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. Introduccion

Se reconoce que la salud es un derecho humano basico e indispensable para el desarrollo social y
econdmico de las personas y de las naciones. Un elemento clave para alcanzar lo anterior lo
constituyen las estrategias y acciones encaminadas a la promocidn de la salud, a través de procesos de
capacitaciéon de la poblacién, a fin de empoderarlas para que ejerzan un mayor control de su salud y
mejorarla. En la Declaracion de Yakarta sobre la promocién de la salud en el siglo XXI, realizado en el
afio 1997 en la Republica de Indonesia se manifestd que “la inversidn y accidn obra sobre los factores
determinantes de la salud para derivar el maximo beneficio posible para la poblacidn, hacer un aporte
de importancia a la reduccién de la inequidad en salud, garantizar el respeto de los derechos humanos
y acumular capital social”.

La transformacion epidemiolédgica de los paises de América Central, se ha ido perfilando hacia la
reduccion de las enfermedades infecciosas y la reduccién de la desnutricién, con el aumento de las
enfermedades crénicas no transmisibles (ECNT) relacionadas con la nutricidén, ocasionado con los
cambios de los estilos de vida de la poblacion entre los cuales se destacan: la poca actividad fisica y la
modificaciéon de los patrones alimentarios. Este comportamiento estd conduciendo “al excesivo
consumo de alimentos con alta densidad de energia, azucares, grasa y bajos en nutrientes
esenciales”?, lo que contribuye, entre otros factores, a aumentar el riesgo de sobrepeso, obesidad,
caries y otras enfermedades crdénicas en la poblacidn en general, iniciando a edad muy temprana en los
ultimos afios.

Para combatir estas amenazas para la salud, se requieren nuevas formas de accién que a su vez exigen
la creacidn de nuevas alianzas estratégicas para la salud. Tanto la Carta de Ottawa como la Declaracién
de Yakarta establecieron prioridades para la promocién de la salud que se relacionan estrechamente
con el trabajo que se presenta como por ejemplo la proteccidn al ciudadano en el mercado y al
individuo en el lugar de trabajo?.

Por otro lado, la responsabilidad social de las universidades, como centros educativos y empleadores,
necesitan implementar acciones para prevenir y combatir esas enfermedades, concientizando a la
comunidad educativa, estudiantes y concesionarios de cafeterias (cafetines) y comedores para evitar el
deterioro de la salud a temprana edad. Es importante brindar educacién alimentaria y nutricional,
informar y sensibilizar sobre los riesgos para la salud, que conllevan el consumo de alimentos no
saludables y la falta de actividad fisica, para dar el impulso a acciones destinadas al apoyo de la
produccién, comercializacidn, publicidad, y consumo de alimentos, que vayan acordes con los estilos de
vida saludable, que requiere la poblacidn en general, para conservacion de la salud en el curso de la
vida.

En funcidén de brindar una respuesta a las necesidades alimentarias saludables en las universidades, se
realizd durante tres meses, un estudio en tres universidades de Managua; Universidad
Centroamericana -UCA- Universidad Nacional Auténoma de Nicaragua - UNAN- Managua y Universidad
Americana -UAM- para identificar condiciones higiénicas sanitarias, la calidad de oferta que brindan las
cafeterias, y conocer la opinidn de los usuarios.

1Menchu MT, Mendez H. Analisis de la Situacion Alimentaria en Nicaragua, Instituto de Nutricion de Centroamérica y
Panaméa- INCAP.2011.

’Declaracion de Yakarta sobre la promocion de la salud en el siglo XXI. Yakarta, Indonesia 1997
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1. Antecedentes

En el pais existe desde hace tres afios, una “Coalicion para la Prevenciéon de las Enfermedades Crénicas
no Transmisibles”, integrada por diferentes instituciones, tres universidades publicas y privadas,
asociaciones médicas y de salud publica, clinicas de nutricidn. Su objetivo principal ha sido sensibilizar,
difundir informacién cientifica, educar, organizar foros y encuentros con personal de salud y
universitarios, para promover estilos de vida saludables, medir factores de riesgo de padecer una ECNT,
y valorar la percepcién de la poblacién sobre los riesgos de padecerlas.

En el marco del programa UCA Saludable, quien fue la promotora inicial de este trabajo, con la
cooperacion técnica de INCAP? y OPS-OMS Nicaragua, y la contribucion de la “Coalicidn”, se organizé la
participacion de la pasante Lic. Nina Ahlers, quien fue la ejecutora del diagndstico del servicio de
cafeterias universitarias. Para tal fin, se realizé un plan de trabajo a realizarse en un periodo de tres
meses. La Licenciada Ahlers trabajo en estrecha coordinacién con las instancias involucradas de las
universidades, recibiendo de éstas el apoyo necesario.

No es rutinario brindar seguimiento técnico sanitario y evaluar las ofertas de alimentos en centros de
formacién académica. La generalidad, es la contratacion de personas particulares que brindan sus
productos previamente elaborados, o elaborados in situ. Esas ofertas son estrictamente comerciales y
libres, con respeto a la estrategia ambiental de la nutricién, disponibilidad de menus balanceados,
materiales educativos, y politicas relacionadas con la alimentacidn saludable.

En la Universidad Centroamericana, no se cuenta con antecedentes sobre estudios de valoracion de la
alimentacién ofrecida en el recinto para docentes y profesores, es hasta ahora que se considerd esta
iniciativa, en el marco de propuesta de Universidad Saludable.

1. Justificacion

En el contexto de la responsabilidad de las universidades en la promocidn de la salud, cabe plantearse
la pregunta équé hacer?, partiendo del hecho de que quienes nos movemos en campos de las
disciplinas cientificas y sociales, debemos buscar posibles soluciones a los problemas en las
investigaciones, en los conocimientos cientificos, en las experiencias histdricas y en las alternativas
recientes, que se estan proponiendo y desarrollando alrededor de los temas que nos preocupan. Se
hizo una revisidon de algunas de las estrategias que se han planteado a nivel mundial, especialmente
desde la OMS (Organizaciéon Mundial de la Salud) y OPS (Organizacién Panamericana de la Salud) y de
las cuales, se tienen algunas experiencias a nivel nacional tanto Institucionales desde Salud vy
Educacién, como privadas desde entidades y ONG, y ello ha reportado consideraciones que faciliten
plantearnos propuestas de intervencidn a nivel universitario, que contribuyan a la formacién integral
de los y las estudiantes. (UCA Saludable, 2013)*.

Cafeterias o comedores saludables:
No hay ninguna fuente en el documento actual.

éPor qué cafeteria saludable?
e Las enfermedades crénicas no transmisibles representan un problema de salud publica en

Nicaragua.

3 Instituto de Nutricion de Centroamérica y Panama- INCAP-
* PROGRAMA UCA SALUDABLE. Universidad Centroamericana (UCA) Managua 2013
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e La Responsabilidad social de las universidades como centros educativos y empleadores y la

necesidad de implementar acciones para combatir las enfermedades crdnicas no transmisibles
relacionadas con la nutricion —ECNT-se cumplirdn concientizando a la comunidad educativa,
tanto a estudiantes, concesionarios de bares y docentes.

e Los jovenes necesitan alimentarse en forma sana y equilibrada, ademas de realizar actividad
fisica de forma rutinaria.

e El excesivo consumo de alimentos con alta densidad de energia, azlcares, grasas, grasas transy
bajos en nutrientes esenciales, contribuye entre otros factores, a aumentar el riesgo de
sobrepeso, obesidad, caries y otras enfermedades crdnicas en los jovenes

e La industria, los medios de comunicacién y el placer por sobre la salud, son el mayor
contrapeso de los hdbitos alimentarios saludables.

e Esimportante la educacidn alimentaria y nutricional, para dar el impulso a acciones destinadas
al apoyo de la produccién, comercializacién, publicidad, y consumo de alimentos sanos.

¢Cual fue el propdsito?
e Valorar la oferta de alimentos y condiciones de higiene en los bares de la Universidad
Centroamericana, que voluntariamente se incorpord a la iniciativa “Cafeteria Saludable”.
e Apoyar a los duefios de las cafeterias, para que puedan implementar acciones de mejora, en la
calidad nutricional de su oferta de alimentos y bebidas.
e Promover habitos de alimentacién saludable en la comunidad universitaria, que incidan en la
prevencion de ECNT, a través de acciones educativas.

v. Metodologia

Para realizar el trabajo de evaluacion en las cafeterias, quioscos y comedores de las universidades, se
disefiaron diferentes instrumentos de recoleccién de la informacién: El resumen de la evaluacidn
observada es dividido en cinco areas, utilizadas para valorar la presentacién. El objetivo de la valoracion
fue identificar las barreras de salud del estudiante, en la toma de una decisidén saludable. Cada area
tiene un conjunto de observaciones y se dividen entre la cafeteria comedor, el servicio de comida del
mostrador, personal de la cafeteria, cocina y métodos de cocinar, y la calidad de la comida. El interés
del andlisis fue valorar la calidad de la higiene de los locales, y la promocidn de habitos alimentarios
saludables. Para los servicios de comida expuestos en mostradores, fue valorar la higiene y si se
promueven alimentos inocuos y acordes con las necesidades nutricionales de los comensales. La
higiene asegurada y la presentacion profesional, es el interés en el area del personal de las cafeterias.
CAomo se gestionan los alimentos y las preparaciones de los platos, fue el foco de observacién en el drea
de las cocinas y métodos de cocinar. Por ultimo, la disponibilidad y el acceso de alimentos saludables es
el énfasis de observacidn en la calidad de comidas.

Para obtener una linea de base cualitativa sobre la percepcion de los duefios de las cafeterias, fue
realizada una encuesta de cuatro preguntas, para identificar su concepto sobre “una alimentacion
saludable” y su opinién sobre la venta de alimentos saludables.

La linea de base cualitativa sobre los hdbitos y conocimientos nutricionales de los estudiantes, fue
obtenida por una encuesta que se distribuyé a 50 estudiantes. El instrumento fue estructurado para
revelar un patréon general sobre los estilos de vida, habitos y conocimientos de nutricion. Anexo
Formato 1: Encuesta de conocimientos y hdbitos alimentarios y nutricionales.
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El analisis de la oferta de los alimentos, generaliza el valor nutricional de los platos que se ofrecen
dentro del recinto de la UCA. Anexo Formato 2: Evaluacidn del ambiente y de la nutricién, Formato 3:
Cafeteria Saludable, Formato 4: Informe del calculo de nutrientes de los alimentos de las cafeterias
(Estimados en base a las Recomendaciones Dietéticas Diarias del INCAP).

El andlisis fue realizado para identificar el aporte calérico estimado, de las diferentes preparaciones
ofertadas.

V. Resultados
Nivel Macro

Para la definicidon de estrategias de mejora en los locales de la universidad que ofrecen alimentos, con
este estudio se estdn iniciando los primeros pasos para intervenir en base a los resultados. Algunos
resultados encontrados, reflejan que los duefios de las cafeterias y kioscos, no cuentan con menus
balanceados nutricionalmente, no existen materiales educativos, ni politicas relacionadas que
promuevan y faciliten una la alimentacion saludable para los comensales.

Nivel Micro

El resumen de la evaluacion en la UCA, se centra de cinco categorias de observacion, utilizados para
valorar un total de nueve comedores y cafetines alquilados por la universidad. El objetivo de la
valoracion es para identificar las barreras de salud del estudiante, en la toma de una decisién saludable.
Cada categoria tiene un conjunto de preguntas.

i. Resultados por Area (5)

Areal

1-El comedor se encuentra limpio y bien Cafeteria Comedor
mantenido (piso, paredes, mostradores y Areal-UCA
mesas)

2-Existen mensajes de buena nutricién Si mNo

como centros de mesa y otro material
educativo en el local

3-Existen decoraciones en las paredes
con carteles, mantas, banners,
promoviendo salud y nutricidn

4-El comedor tiene suficiente mesas y
sillas para su capacidad de atencién

© OV OV v O
-

5-El comedor huele y se ve limpio, sin
productos quimicos

N o B WN

6-La basura se divide entre organicos,
reciclables y desperdicios

7-Esta prohibido fumar en el local

La UCA tiene una politica de dividir los desperdicios entre los plasticos, vidrios, y organicos y se cumple
efectivamente en casi todas las cocinas de los comedores y los kioscos, excepto en el “Bar Pepe” y “La
Rayuela.”
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Existe todo un plan articulado para la prevencién del uso de tabaco con la iniciativa de “UCA libre del

tabaco”, y los resultados aunque no se han medido todavia, apuntan a su cumplimiento progresivo, con
el refuerzo de la administracion y las sefiales antitabaco por todo el recinto.

Area 2

Servicio de Comida del Mostrador

Area2-UCA

1-El comedor se encuentra limpio y bien ESi  No
mantenido (piso, paredes, mostradores y
mesas) p
2-Existen mensajes de buena nutricién como 1 | -
centros de mesa y otro material educativo en el ) i_ o T
local
3-Existen decoraciones en las paredes con 3 | 1 3 i
carteles, mantas, banners, promoviendo salud y 4 11T 8 li
nutricién 5 s I 4 I
4-El comedor tiene suficiente mesas y sillas para 6 s I )
su capacidad de atencién v
5-El comedor huele y se ve limpio, sin
productos qu'm'_cc_)s — Los mostradores de los kioscos y comedores se
6-La basura se divide entre organicos,
reciclables y desperdicios encuentran organizados y profesionalmente
7-Esta prohibido fumar en el local presentables. Sin embargo, la “Zona Café” y “El

Comisiarito” no tienen tableros de menus, este ultimo no ofrece platos cocidos por lo tanto no cuenta
con un menu establecido. Los dos comedores incluyendo “lguana’s” y “El Ranchito,” no tienen menus
comprensibles, no esta disponible el contenido de los platos (qué son y cuantos complementos vy
bastimentos trae un plato). Esto limita que el estudiante tome una decisidon saludable, ademas, se
entorpece el movimiento de ventas, al explicar a cada cliente lo que contiene cada plato, durante las
horas de mas demanda.

“Los Castillos” es la Unica cafeteria que propone una distincion para los estudiantes; entre los platos
saludables y menos saludables, en que se divide el menu entre “light” y “fuertes.” Los platos “light”
consisten en platos vegetarianos, frutas, yogurt, y cereales integrales tales como; granola y galletas de
avena. En cambio los platos “fuertes” son completos al gusto del individuo, en que cada plato trae
arroz, frijoles, un tipo de carne, tajadas, queso y ensalada (generalmente repollo con tomate y vinagre).

1-El personal que atiende y los cocineros

tienen un buen aspecto de higiene (uiias

cortadas y sin pintura, pelo amarrado por
detras, ropa presentable)

2-Los personales de servicio tienen acceso
conveniente a lavabos e instalaciones para
lavarse las manos
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3-Disponibilidad de lavamanos en los bafios y Area 3
en la cocina para alentar las personas que
laven con frecuencia Personal de la Cafeteria
Area3-UCA
Si mNo

1 9

2 9

3 9

Los vectores (moscas) se combaten efectivamente con la limpieza con cloro en las cocinas vy
mostradores. Fue evidente (observacién directa) la falta de control en el mostrador y la cocina de
“Iguanas.”

Area s

Cocina y Metodos de Cocinar

1-Recetas estandarizadas se utilizan en cada p
Area 4 - UCA

preparacidn para la calidad consistente (mismo
tipo de aceite, masa, etc.) Si m No

2-Se utilizan medidas para cada preparacién
(se agrega mas aceite, sal, y aztcar mas de los 1

necesario) 1 | 5 3 )
3-Todas las comidas se sirven con la ) 3 5 fl
temperatura adecuada |

4-Ollas, utensilios de cocina y mesa de servicio 3 [ 8

de porciones, y los mostradores, se limpian 4 8

después de cada periodo, o cuando se necesita

* Las preguntas de esta categoria no aplican a uno de las cafeterias (El Comisiarito) que por el momento no sirven comidas cocidas en el lugar.

La higiene que se presenta en todas las cafeterias estd en un nivel adecuado, de acuerdo con la
Direccién General de Regulacidn Sanitaria, establecido por el Ministerio de Salud. Los duefios de las
ocho cafeterias que sirven platos cocidos, no incluyendo “El Comisarito,” obtienen la Licencia Sanitaria
de Funcionamiento y las practicas de higiene de alimentos que utilizan a diario.

En tres cafeterias, incluyendo “Los Castillos,” “La Rayuela,” y “lguanas,” la comida no se prepara
consistentemente (estandarizada) en lo que se refiere a la dependencia del tipo de aceite disponible y
los vegetales que se encuentran en el mercado.

Los cinco cafeterias que no utilizan tazas de medidas son “Los Castillos,” “La Rayuela,” “lguanas” “El
Ranchito” y “Cyber Café.” Los cocineros afirman que miden los ingredientes de acuerdo al gusto
(improvisadas) indicando que las porciones no estan estandarizadas.
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Las condiciones laborales en “Iguanas” no favorecen la salud ocupacional del personal. Seis personas

trabajan en un espacio muy limitado, lo que no facilita su movilidad. Ademas, la ventilacion es pobre y
la temperatura estd muy alta en la cocina, para facilitar un nivel adecuado de productividad. Sin
embargo, la duefia informd que estan en proceso de ampliarla.

10
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Areas

Calidad de Comida

1-En cada categoria del mend, estan los Area 5 - UCA
alimentos con valores nutricionales “Mi Plato”
se encuentran disponibles (cereales,
vegetales, frutas, proteinas, lacteos)

Si mNo

2-Seleccién de condimentos bajos en grasa,
tales como salsas y aderezos para ensaladas,

estan disponibles y 4 5 |
3-Hay disponibilidad de alimentos saludables
empacados listos para llevar y comer; por
ejemplo frutas o vegetales

Todos los comedores y kioscos venden de todos los grupos de alimentacién de “Mi Plato” menos el
“King Dog,” “El Comisariato,” y el “Espresso Americano” que no venden frutas y vegetales. “El
Ranchito” y “La Rayuela” no venden frutas. Sin embargo, la calidad de los alimentos entre los grupos de
alimentacién contienen un nivel bajo de valores nutritivos. Los granos por ejemplo; el pan y el arroz son
productos blancos y fuente de carbohidratos. Muchos de los alimentos que sirven las cafeterias son
platos rapidos y la mayoria altamente procesados. Los vegetales que se ofrecen en mayor parte son
raciones de ensaladitas, que no llegan a formar una porcidn adecuada. “lguanas” y “Los Castillos son
los Unicos comedores que ofrece una variedad de vegetales y estan visibles. “Iguanas” ofrece ensalada,
vegetales al vapor, vegetales cocidos, y aguacate. Luego “Los Castillos” ofrece una variedad de comida
mas saludable en su menu de comida “light.”

“Los Castillos” es la Unica cafeteria que ofrece alimentos saludables para llevar, en que se incluye vasos
de frutas cortadas y frutas enteras (manzana). La cantidad de alimentos para llevar disponible con poco
valor nutricional, supera con creces la cantidad de comida para llevar que es saludable. La mayoria de
alimentos para llevar son altos en grasas trans, altamente procesados, y contienen un nivel abundante
de azucar refinada. Las cafeterias que ofrecen alimentos para llevar menos daiiinos, incluyendo las
barras de granola y galletas de avena, no se presentaban visibles para opcion de eleccidn.

iii. Resultados de la percepcion de los duefios sobre la oferta de los alimentos saludables

Se distribuyd una encuesta de cuatro preguntas a los nueve duefios de las cafeterias, para conocer su
opinién y conocimientos sobre el concepto de “alimentacidn saludable”. Respondieron cinco de ellos, a
continuacion los resultados:

Opinién sobre la venta de frutas y refrescos
naturales
Grafico 1 - UCA n=5

3
P

Muy Perecederos Costosas Sin Demanda Con Demanda

11
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Ningun encuestado considera la venta de frutas como costosas. Los que indican que la venta de frutas

es con demanda se refieren a los refrescos de frutas naturales o de cereales. El que indico que las frutas
no son demandadas, afirmé que “le fue mal” cuando las vendia, pero lo intentaria de nuevo. El que dijo
que son perecederas, es duefio del Unico cafetin que vende frutas en la forma de ensalada y refresco
natural.

Los cinco que respondieron consideran vender alimentos saludables. Sélo tres ofrecen frutas en mayor
forma de refrescos naturales. Grafico 1 -

Los encuestados valoran la inocuidad de los alimentos y sobre todo la preparacion. Uno de ellos
expreso que los estudiantes “prefieren el local por su calidad y limpieza.” Otros dijeron que ellos
aseguran que su personal “trabajan bajo los recomendaciones de la MINSA.”

Sobre la pregunta, ¢Qué entiende por la alimentacion saludable o sana? cuatro respondieron que se
aporta de una dieta balanceada, que los alimentos brindan la nutricion y energia que necesita el
cuerpo. Uno se refirid a los alimentos que se encuentra en “Mi Plato”, o que la comida saludable es
“comida a la plancha sin aceite.”

iii. Resultados sobre los habitos y conocimientos nutricionales de los estudiantes

Se distribuyeron 50 encuestas a los estudiantes durante las horas académicas, en horarios y locaciones
aleatorias entre la campus de la UCA. Se encuesté a 25 mujeres y 25 varones. El formato fue
estructurado para revelar un patrén general sobre los estilos de vida, habitos y conocimientos de
nutricion. Los siguientes son los resultados:

Estilo de Vida

Segun los resultados, un mayor porcentaje de estudiantes no se involucran en comportamientos
arriesgados para la salud, con 88% indicando que no fuman y un 64% que no consumen alcohol.
Graficos 2y 3.

Fuma Cigarillos

60 Grafico 2- UCA n=50

44

40

20 M Total

Si No
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Toma Licores o Cervezas
Grafico 3-UCA n=50

40
30 _
20 _—
32 Total
10 +—— 18 _ _
O T 1
Si No

El grafico 4, se trata del 50% reportando que “si” son fisicamente activos, y la mayor parte de ellos lo
practica mas de tres veces por semana (60%).

Hace Ejercicio Fisico
Grafico4 - UCA n=50

30 25
20
10 M Total
1
0 T
No contesto Si No

Cuantas veces a la semana hace actividad fisica
Grafico 5-UCA n50

Sin embargo, lo que si plantea un riesgo para la salud del futuro de los jévenes es la vida sedentaria, el
40% reportan que hacen ejercicio una o dos veces a la semana solamente. La recomendacion para
adultos de edad entre 18-64 afios, es hacer por los menos 150 minutos de ejercicio a la semana,
indicando que una proyeccién de 72% de estudiantes no se involucra en un nivel adecuado de actividad
fisica."!
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Consumen Frutas y Vegetales al Dia
Grafico 6- UCA n=50
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Un 70% refieren consumir un nivel inadecuado de frutas y vegetales, cuando la recomendacién es

consumir por los menos 400 gramos o cinco frutas y vegetales diario. “? Grafico 6.

Los dos primeros factores de riesgo modificables mas importantes de las enfermedades crdnicas son; la

dieta desequilibrada y la inactividad fisica, respectivamente. ** Por esta razén, es preocupante que un

mayor porcentaje de estudiantes no tienen una dieta saludable, ni se involucran en un nivel adecuado

de ejercicio.

Habitos y Conocimientos de Nutricidn

Frecuencia de Comer
en las Cafeterias Universitarias
Grafico 7- UCA Porcentaje

M Diario
M 4 veces x sem
M 2 veces x sem

Nunca
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Tiene un Menu Preferido
Grafico 8 - UCA Porcentaje

mSi mNo

La mitad de los (25) estudiantes comen cuatro veces a la semana o mas en las cafeterias, lo cual es
significativo para su salud, en relacién a su consumo de alimentos dentro del recinto universitario. Un
porcentaje de 68% no tienen un menu preferido a la hora de elegir sus alimentos, seleccionan lo que
estd disponible. Importante es que el 62% prefieren comer alimentos saludables y el 56% prefieren

tomar jugos naturales (refrescos de frutas). Graficos7 — 12

Prefiere Comer en la Cafeteria
Grafico 9 - UCA Porcentaje

4%

H Alimentos saludable
B Lo que hay disponible

No contesto

El 38% prefrieren consumir bebidas carbonatadas y en caja, del cual se conoce el alto contenido de
azucares, sodio y quimicos, mientras que la mayoria (56%) opta por refrescos hechos de frutas

naturales.

Prefiere Tomar en la Cafeteria
Grafico 10 - UCA Porcentaje

W Gaseosas
M Jugos en caja
M Jugos naturales

Agua
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Piensan de la Oferta de Alimentos y Bebidas de las Cafeterias
Grafico 11 - UCA Porcentaje

2%
10% ’

B Muy Bueno
M Regular
Malo

El 88% de los estudiantes opinaron que la oferta de alimentos de las cafeterias es regular (Grafico 11), y
el 10% reporta que la oferta es mala.

Al preguntarles por qué la oferta de alimentos es mala, un alto porcentaje (80%) dicen que los son muy

grasososy el 20% que es muy poca la variedad (Gréfico 15%). Igual El 60% quisiera que las cafeterias
vendieran mas frutas y solo un 6% estdn satisfechos con la oferta. Graficos 13 — 16.

Malo: é¢Por qué?
Grafico 15 - UCA Porcentaje

M Poca variedad

I Muy grasosa

Al preguntarles porque los alimentos ofrecidos son regulares, el 36% se queja de la poca variedad de
ofertay el 40% que es muy grasosa. (Grafico 14).

Regular: ¢Por qué?
Grafico 14 - UCA Porcentaje

H No contesto
M Poca variedad
B Muy grasosa

Muy caro
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Hay un 60% de comensales que desea que las cafeterias ofrezcan frutas frescas, y vegetales empacados

para llevar (12%). Lo cual se corresponde con la preferencia que manifestaron de comer alimentos

saludables, pero que la universidad no se los esta ofreciendo.

VI.

Alimentos que les Gustaria que se vendieran mas
Grafico 16 - UCA Porcentaje

B No contesto

M Frutas

B Vegetales empacados
Satisfecho de lo que vendan

Otro

Conclusiones

Las cafeterias de la universidad no estan ofreciendo alimentos saludables a los usuarios de sus
comedores y cafetines.

La mayoria de los comensales prefieren alimentos saludables a la hora de elegir sus
predilecciones, pero la oferta de los cafetines no responde a sus expectativas.

No hay una estrategia de promocién y comunicaciéon de hdbitos alimentarios, consecuentes
con las necesidades nutricionales de la comunidad.

Los duefios de los kioscos y cafeterias requieren conocimientos sobre preparacion y mercadeo
de otro tipo de alimentos a los actuales.

Se requiere mas publicidad y promocion de alimentos inocuos en los menus de las cafeterias, y
mas precision en los contenidos de cada plato o servicio.

Existe todo un plan articulado para la prevencidn del uso de tabaco con la iniciativa de “UCA libre
del tabaco”, y los resultados aunque no se han medido todavia, apuntan a su cumplimiento
progresivo, con el refuerzo de la administracién y las sefiales antitabaco por todo el recinto.

Las medidas de higiene y manipulacién de alimentos de la mayoria de los comedores, es
aceptable.

Barreras Ocupacionales de la Salud

El humo producido por los métodos de cocinar con lefia plantea un riesgo para el incremento
de enfermedades respiratorias. Ademads, cocinar con gas a temperaturas altas plantea mayor
riesgo de enfermedades cancerosas.

Las condiciones laborales en unos de los quioscos, no favorecen la salud ocupacional y la
productividad de los personales resultando en el descuido y la negligencia de la higiene.

17



ViI.

Organizacion Panamericana de la Salud
Instituto de Nutricion de Centroamérica y Panama
Recomendaciones

Organizacion

Para maximizar ventas simultdneamente y eliminar la barrera de salud de no clarificar los
platos ofrecidos, hay que ofrecer un menud comprensible en que indica todos los platos del dia,
con la cantidad y opciones de todos los complementos y bastimentos.

Hacer las versiones mas saludables de las opciones predeterminadas de los alimentos, sobre
todo si los consumidores tienen la opcidn de pedir una alternativa. Por ejemplo, hacer
bocadillos prefabricados con pan integral en lugar de blanco, sin mayonesa.

Considerar la posibilidad de aumentar el precio de los productos menos saludables, para
subsidiar el precio de los alimentos mas saludables, como las frutas y verduras.

Colocacion

Dividir los menus entre los alimentos saludables y menos saludables, por ejemplo entre platos
“light” y platos “fuertes” con la informacién de nutricion propuesta. Estudios indican que
clientes optan por opciones mas saludables, cuando los menus estan etiquetados con las
calorias e informacién nutricional.

Los productos puestos a lado del registro se considera un lugar influyente para las ventas.
Sustituir los alimentos junto a la caja registradora con opciones mas saludables. Las ventas de
productos mas saludables puede aumentar colocandolos al nivel del ojo.

Promocion

Eliminar la publicidad de alimentos y bebidas menos saludables y dafiinas.

Instalar carteles, banners, y centro mesas destacando los alimentos saludables en las cafeterias
y promover la salud y nutricion.

Utilizar términos atractivos para describir platos mas saludables, por ejemplo, "rico" "picante"
“hecho en casa" y " sabor tradicional." "13

Ofrecer muestras gratis en la introduccidn de nuevos alimentos.

Cuanto mas a menudo un alimento se probé tanto mas ha gustado. "14 Si en un primer
momento no son aceptados los nuevos alimentos, seguirintentandolo, ya que pueden llegar a
ser aceptados, sobre todo si se combinan con otros alimentos preferidos.

Ofrecer una ensalada o verduras al vapor con su plato, y evitar sugerir las opciones menos
saludables.

La demanda de frutas es fuerte con un 68% de los estudiantes, prefiriendo la venta de frutas
sobre otros alimentos. Ademds, 83% de los vendedores consideran buena opcidn el ofrecer
mas alimentos saludables. Frutas de temporada y nacionales, son mas econdmicas y conocidas.
Por ejemplo, se puede preparar ensaladas de frutas ya empacadas vy listas para llevar.

Barreras ocupacionales de la salud

Proporcionar jabdn en los banos e instalar sefiales recordando a los estudiantes, administracién
y cocineros, de lavarse las manos con frecuencia.

Instalar sefiales delas practicas de higiene en las cocinas de los comedores, de acuerdo con la
Direccién General de Regulacion Sanitaria del Ministerio de Salud.

Implementar mejores métodos para combatir los vectores (moscas): cinta mata mosca, tapar
los alimentos expuestos, colgar bolsas de agua.
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¢ Algunos factores que pueden mejorar la condicidon ocupacional en los kioscos incluyen: ampliar

el espacio de cocina, reforzar la organizacion fisica en el lugar del trabajo, reentrenar los
cocineros y personal con los métodos sanitarios y la practicas higiénicas.

VIll.  Galeria de fotos

Organizacion

La falta de menus comprensibles aumenta el trafico de servicio y toma mds esfuerzo y tiempo para el
personal, teniendo que aclarar a cada comensal el contenido del plato.Por ultimo, son los alimentos
menos saludables que se eligen primero, por su colocacién en primer plano a la vista del comensal.

La desorganizacion de los productos en venta, también aumenta el trafico de servicio y no permite al
estudiante elegir las opciones saludables.

Colocacion
e Los vegetales y la ensalada son menos visibles para elegir los complementos del plato a
consumir.

e La comida mas visible para llevar no tienen valores nutritivos.

e No hay opciones de servirse uno mismo y elegir personalmente el tipo de leche (grasa, sin
grasa) y el azucar (blanca, morena, esplenda) para el café u opciones de aderezos bajos en
grasa para las ensaladas y complementos.

e Los ingredientes dafiinos no se ofrecen como opcidn, por ejemplo, el azlcar agregado debe de
ser opcidn cuando piden un refresco natural. Incluso la mayonesa, salsa de tomate, mostaza, y
margarina para los sandwiches.
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e Lasaturacion de imagenes y detalles puede abrumar la atencién de los comensales y en su
defecto no transmitir el mensaje deseado.

e La comunicacién visual es un componente importante para promover los habitos saludables en
los locales.

20



Organizacién Panamericana de la Salud
Instituto de Nutricion de Centroamérica y Panama

Propuestas
Carteles
U CUERPO ES UN VEHICULD
BIEN AFINADO, -
S LE PAS UN BUEN COMBUSTIBLE
TE LLEVARA PONDE GUIERAS,

Propuestas

Centro mesas

SABIA USTED QUE UNA DIETA ALTA EN FIBRA...

Propuestas

Banner

@ UAM|SALUDABLE

L iy

Este banner puede serd adaptado a cada universidad.
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IX. Anexos

-Formato 1: Encuesta de conocimientos y habitos alimentarios y nutricionales
-Formato 2: Evaluacién Ambiental y de la Nutricion

-Formato 3: Cafeteria Saludable
- Formato 4: Informe del calculo de nutrientes de los alimentos de las cafeterias (estimados en base a

las Recomendaciones Dietéticas Diarias del INCAP)
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Formato 1: Encuesta de conocimientos y habitos alimentarios y nutricionales.
Universidades

Sexo: Femenino |:| Masculino |:|
Carrera: Afo que cursa:

Conocimiento y habitos

1. ¢{Qué es una alimentacion saludable?

2. ¢Desayuna en la mafiana?
si [ No [

Se es afirmativo, indique:

3. Cada cudnto come en la cafeterias en la Universidad?
Diario [_] 4VecesxSem [ ] 2 VecesxSem [ ] Nunca [ ]
4. ¢Tiene un menu preferido?
Si |:| No |:|
5. éQué prefiere comer?
Alimentos Saludables:  Si [ ] No ]
Lo que hay disponible: Si [ ] No ]
¢Qué alimentos o productos alimenticios le gusta mas?

6. ¢Qué prefiere tomar o beber?

Gaseosas [ | café [ ]| Jugos en cajaotro [ ]Jugos naturales [ Meua
7. Lo que consume en la cafeteria ées complemento?
Si |:| No |:| éPor qué?
8. éTrae alimento de su casa?

Si ] No ]

¢Cudles?
Frutas [ | Frescos [ ] sandwich ] Otro:
9. ¢Qué piensa de la oferta de alimento y bebidas de las cafeterias?
Muy bueno ] Bueno ] Regular ] Malo ]
¢Por qué?
Poca variedad |:| Muy grasoso |:| Muy caro |:|

10. ¢Qué alimentos o preparaciones les gustaria que se vendieran en las cafeterias de la universidad?
Frutas [ ] Vegetales empacados [] satisfecho de lo que vendan [] otro:

Estilo de Vida

11. éFuma cigarrillos?

No ] Si [] ¢Cudntosaldia?
12. ¢{Toma cervezas o licor?
No ] Si [[] ¢Cudntosalasemana?

13. éActualmente hace ejercicio fisico?

No [] Si [[] ¢éCudntas veces alasemana?
¢En qué forma?
Deporte [ ] gimnasio ] caminar ]
14. ¢{Cada cuanto consume frutas y vegetales al dia?
lvez [] 2 veces [ ] 3 veces [ hasde 4 [ Jormalmente no consume
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Formato 2: Evaluacion del ambiente y de la nutricion.

Objetivo: Evaluar las operaciones actuales de la cafeteria e identificar los aspectos positivos y negativos del
servicio en términos del promocidn de la alimentacién saludable.

Nivel macro

Programas actuales de nutricion Si No | Comentarios

Disponibilidad de clases de nutricidon (menu planificados,
interpretacion de menus)

Disponibilidad de materiales educativos de nutricion

Disponibilidad de las politicas relacionadas con la nutricion

Disponibilidad de estrategias ambientales (alimentos
saludables en las cafeterias, tiendas de bocadillos)

Existe asociacidn con recursos de la comunidad (Ministerio de
Salud, organizaciones de salud)

Nivel micro

Cafeteria Comedor Si No | Comentarios

El comedor se encuentra limpio y bien mantenido (piso y
mesas)

Mesas y paredes con mensajes de nutricion, centros de mesa,
y otras decoraciones que se utilizan en las mesas.

Decoraciones en las paredes de cuadros y carteles
promoviendo salud y nutricidon

Comedor tiene suficiente mesas, para los clientes

El comedor huele limpio, sin productos quimicos

La basura que se divide entre organicos, reciclables, y
desperdicios

Servicio de Comida del Mostrador Si No | Comentarios

Los mostradores de comida se encuentren limpios y
presentables

Las sefales son coloridas y profesionalmente desarrolladas

El area de servicio esta decorada con carteles de colores y
articulos promoviendo la salud y nutricién (fotos de frutas y
verduras)

Calorias e informacién nutricional estan etiquetados en los
menus y tableros de menu

Personal de servicios ofrecen alimentos haciendo preguntas
al azar tales como "¢Qué verdura quiere usted?" o "é¢Has
probado el brécoli?"

Personal de le Cafeteria Si No | Comentarios

Todos los personales de servicio y los cocineros tienen un
buen estado de higiene (ufias cortadas, pelo amarrado por
detras, ropa presentable)

El personal de servicio tienen acceso conveniente a lavabos e
instalaciones para lavarse las manos

Disponibilidad de indicadores de lava manos en los bafios y en
la cocina, para sugerir al personal que se laven con frecuencia

Cocina y Métodos de Cocinar Si No | Comentarios

Recetas estandarizadas se utilizan para cada preparacion para
una calidad consistente (mismo tipo de aceite, raciones
uniformes, etc.)

Se utilizan medidas para cada preparacion (no se agrega mas
aceite, sal, y azucar de lo que se necesita)

Todas las comidas se sirven a la temperatura adecuada
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Ollas, utensilios de porciones y los mostradores se limpian
permanentemente, o cuando se necesita

Calidad de Comida

Si

No

Comentarios

En cada categoria del mend, los alimentos tienen los valores
nutricionales “mi plato” y se encuentran disponible (cereales,
vegetales, frutas, proteinas, lacteos)

Una seleccién de condimentos bajos en grasa, tales como
salsas y aderezos para ensaladas estan disponibles

Disponibilidad de alimentos saludables empaquetados por
conveniencia para comer, por ejemplo frutas enteras, en un
solo paquete listas para llevar

Los tamafios de las porciones estan alineados con las pautas
nutricionales de consumo

El tamafio de los platos y vasos corresponden con los pautas
de consumo, por ejemplo; los platos servidos no deben de ser
mas grande que 23cm en diametro
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Formato 3:Informe del calculo de nutrientes de los alimentos de las cafeterias

Célculo de Nutrientes de los Alimentos utilizados
Cafeteria La Rayuela
Codigodel | Alimento Cantidad | ol | cHO | CHON | GRASA
alimento G
Pollo con verduras
3024 Pollo 4249 7520 0 1,159.552 | 285.108
11006 Ajo 20 26.8 5.86 1.06 0.04
11170 Zanahoria 254 104.14 23.876 2.286 0.254
11047 Chayote 304 94.24 23.408 2.736 0.608
11036 Cebolla 139 62.55 13.483 1.945 0.278
11157 Tomate 64 13.44 2.944 0.512 0.192
11131 Papa 136 116.96 26.214 2.326 0.136
Total 5166 7938.13 95,785 | 1170.417 286.616
Brochetas de Pollo
3024 Pollo 708 1,253 0 193.213 47.507
11036 Cebolla 153 68.85 14.481 2.142 0.306
11157 Tomate 255 53.55 11.73 2.04 0.765
Total 1116 1375.4 26.211 | 197.395 48.578
Enchilada de Pollo
3024 Pollo 304 538.08 0 82.962 20.398
14052 Tortilla 768 1,566.72 | 344.832 | 41.472 7.68
11036 Cebolla 93 41.85 9.021 1.302 0.186
11006 Ajo 12 16.08 3.516 0.636 0.024
20006 Caldo de Pollo 113 100.57 0 0.226 11.074
Total 1290 2263.3 357.369 | 126.598 39.362
Carne de Res
Asada
5023 Carne 2765 8,046.15 0 730.513 544,982
12073 Limén 48 13.92 4,474 0.528 0.144
Total 2790.52 | 7746.131 6.2 720.413 537.1
Curvina
8027 Pescado 735 764.4 0 130.683 23.3
Total 735 764.4 0 130.683 23.3
Pollo Asado
3024 Pechuga 1,368 2,421.36 0 373.327 91.793
Total 1,368 2,421.36 0 373.327 91.793
Calculo de Nutrientes de los Alimentos utilizados por porcion
Cafeteria La Rayuela
Codigo del | Alimento Cantidad | . CHO | CHON | GRASA
alimento G
Pollo con verduras
3024 Pollo 170 300.9 0 46.393 11.407
11006 Ajo 0.8 1.072 0.234 0.042 0.002
11170 Zanahoria 12 4,92 1.128 0.108 0.012
11047 Chayote 3.5 1.085 0.27 0.032 0.007
11036 Cebolla 5.5 2.475 0.534 0.077 0.011
11157 Tomate 2.5 0.525 0.115 0.02 0.008
11130 Papa
Total 161.3 226.027 1.632 42.203 4.415
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Brochetas de Pollo

3024 Pollo 88.5 156.645 0 24.152 5.938

11036 Cebolla 19 8.55 1.843 0.266 0.038

11157 Tomate 32 6.72 1.472 0.256 0.096

Total 139.5 171.915 3.315 24.674 6.072

Enchilada de Pollo

3024 Pollo 25 44.25 0 6.822 1.678

14052 Tortilla 64 130.56 28.736 3.456 0.64

11036 Cebolla 11 4,95 1.067 0.154 0.022

11006 Ajo 0.25 0.335 0.073 0.013 0

20006 Caldo de Pollo 9.5 8.455 0 0.019 0.931

Total 61.25 86.68 6.419 11.604 1.364

Carne de Res
Asada

5023 Carne 230 669.3 0 60.766 45.333

12073 Limén 4 1.16 0.373 0.44 0.012
Total 234 670.46 0.373 | 731.666 45.345
Curvina

8027 Pescado 147 152.88 0 26.137 4.66
Total 147 152.88 0 26.137 4.66
Pollo Asado

3024 Pechuga 171 302.67 0 46.666 11.474
Total 171 302.67 0 46.666 11.474
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Consideraciones técnicas:

Las recomendaciones caldricas promedio para un adulto de ambos sexos oscilan entre 1500
al1800Kcal/dia, distribuidas entre los tiempos de comida que se realizan en todo un dia de acuerdo a la
actividad fisica, edad y estado fisiolégico de la persona. Sin embargo, el tiempo del almuerzo, debe
aportar aproximadamente la tercera parte de las calorias recomendadas, a base de un 60% a partir de
carbohidratos (CHO), un 15% de proteina (CHON) y un 30% de grasas, para mantener un equilibrio de
las actividades corporales.

El almuerzo debe aportar aproximadamente 600Kcal de las recomendadas, y 360Kcal obtenidas de 270
gramos de CHO, 90Kcal obtenidas de 67.5 gramos de CHON y 150Kcal, provenientes de 50 gramos de
grasas, estas deben ser preferiblemente de origen vegetal; como aceites y semillas.

Ademas una alimentacion sana debe ser suficiente para satisfacer las necesidades caldricas, completa
en todos los tiempos fuertes de comida, en cuanto a nutrientes entre ellos carbohidratos, proteinas,
grasas, vitaminas y minerales, lo que se puede obtener si se consume al menos un alimento que
corresponda al grupo de CHO (entre ellos pastas, cereales, tubérculos, platano, panes). Un alimento del
grupo de proteinas (carnes, huevo, leche y derivados) un alimento del grupo de las grasas (aceites,
semillas y en menores cantidades mantequilla y margarina) si no existen problemas de colesterol y
triglicéridos aumentados y un alimento del grupo de vitaminas y minerales (frutas, vegetales y hojas
verdes).

Asi mismo, debe ser armdnica en cuanto a cantidades de nutrientes y adecuada a la persona, en
dependencia a las caracteristicas fisicas y fisiolégicas del comensal.

De acuerdo a todo lo expresado, se puede analizar que el almuerzo de pollo con verduras es suficiente
en calorias, deficiente en carbohidratos, excesivo en proteinas y deficiente en grasa, lo que puede
terminar en desnutricién caldrica, enfermedades renales por el exceso de proteinas y desequilibrios
fisiolégicos por la deficiencia de grasas.

El almuerzo de carne desmenuzada es excesiva en calorias, lo que puede terminar en sobrepeso u
obesidad, es deficiente en carbohidratos, proteinas y grasas, un almuerzo que sea deficiente en
macronutrientes, pero excesivo en calorias, es un peligro para la salud de las personas por sobrepeso y
obesidad.

El almuerzo de bistec con salsa jalapeia es deficiente en calorias, carbohidratos, proteinas y grasas, lo
que puede acabar en desnutricidn caldrica y proteica. El almuerzo de pollo con verduras es suficiente
en calorias y bastante cercano a lo recomendado en proteinas, sin embargo, es deficiente en
carbohidratos y grasas, lo que significa que la mayor energia se estda tomando de las proteinas
consumidas, lo que provoca su disminucidn para el cumplimiento de otras funciones fisioldgicas.

El almuerzo de canelones es deficiente en calorias, carbohidratos, proteinas, y grasas lo que termina en
una desnutricidn caldrica y proteica.

Sin embargo, muchas de las enfermedades mencionadas, no solo dependen del consumo de alimentos
en el almuerzo, sino del consumo de alimentos a lo largo del dia, pero si influye grandemente, cuando
el resto de las comidas del dia no estan debidamente balanceadas, o en su caso, los otros
acompafantes de ese plato en particular, por ejemplo, ensalada, no son complementarios
nutricionalmente.
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Se debe aclarar que el cdlculo de estas preparaciones fue un estimado, muchos de los ingredientes
utilizados en la preparacién de los almuerzos calculados nutricionalmente, carecian de tamanos y
medidas de capacidad.
Nota: Calculo y andlisis nutricional realizado con la colaboracidn de Lic. Taniuska Castillo,
Departamento de Nutricién del POLISAL.

Continuacion del formato 3

Resultados de Calculo de Nutrientes de los Alimentos utilizados

Cafeteria Central

Codigo Cantidad
del TC Alimento G Kcal CHO CHON GRASA
alimento
Pollo a la Plancha
3039 Pollo 7037 13,159 35.889 2,353 331.443
16016 Mantequilla 80 573.6 0.048 0.68 64.888
20070 Vinagre 1000 210 9.3 0 0
16003 Aceite 56 495.04 0 0 56
11006 Ajo 34 45.6 9.962 1.802 0.068
Total 8207 14,437.64 55.199 2355.482 452.399
Carne Desmenuzada
13002 Arroz 1362 4903.2 1080.611 90.028 7.9
3003 Posta de gallina 5,779 14,042.97 0 850.669 1,154.664
1026 Queso 4540 15,844.6 0 342.77 1,583.098
11036 Cebolla 5569 2,506.05 540.193 77.906 11.138
11157 Tomate 3043.5 639.135 140.001 24.348 9.13
11021 Pipian 23,676 5,682.24 1302.18 236.76 47.352
11006 Ajo 413.5 554.09 121.156 21.916 0.827
12130 Platano Maduro 10,270 12,529.4 3,275.103 133.51 37.99
12103 Naranja Agria 4,432 2,216 576.16 31.024 4.432
12105 Naranja Dulce 31,390 14,753.3 3,688.325 295.066 37.668
17053 Jamaica 681 2070.24 504.621 49.032 17.706
16024 Margarina 80 571.2 0.4 0.4 64.24
16003 Aceite 1000 8840 0 0 1000
Total 92236 85152.425 | 96328.195 | 2153.491 3933.059
Sopa de Res
13002 Arroz 10,215 36,774 8104.581 675.212 59.247
14052 Tortilla 5,120 10,444.8 2,298.68 276.48 51.2
Total 15,352 47,218.8 10,403.26 951.692 110.447
Bistec con salsa
Jalapefia
5024 Posta de Corona 7990 21093.6 0 2112.556 1340.722
13002 Arroz 1362 4903.2 1080.611 90.028 7.9
16003 Aceite 1000 8840 0 0 1000
Total 10,352 34836.8 1080.611 | 2202.584 2348.622
Pescado al Vapor
8027 Pescado 7,355 764.9 0 1307.719 233.154
Total 7,355 764.9 0 1307.719 233.154
Pollo tapado con
Verduras
3039 Pechuga 10,646 16,076.46 0 3,085.211 322.574
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13004 Arroz 1,362 4,903.2 1,080.611 90.028 7.9
21127 Frijoles 4,540 88 15.85 5.84 0.41
14050 Tortilla 5,120 10,342.4 2,273.28 184.32 81.92
11150 Repollo 5,144 24 5.37 1.21 0.18
11005 Aguacate 7,193 11,508.8 | 613.563 143.86 1,054.494
Total 3,4005 42,942.86 3,988.674 | 3,510.469 4,977.947
Canelones
3039 Pechuga 9,240 1,352.4 0 2,677.752 279.972
13004 Arroz 1,362 4,903.2 1080.611 90.028 7.9
Total 10602 6,255.6 1080.611 9023.148 287.872
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