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I.- INTRODUCCION

El desarrollo tecnflogico ha dotado al hombre actual de gran canti
dad de recursos para aumentar la produccidn de alimentos a niveles sufi-
cientes, tanto en cantidad como en calidad, Las nuevas variedades de plan
tas y animales, 10s implementos mecanizados para las tareas agricolas, --
los fertilizantes, las obras de irrigacidn, las técnicas de transporte, -
almacenamiento y conservacifn, son recursos incomparablemente superiores
a los que disponfan l1as generaciones anteriores, Pese a ello la mayor par
te de la poblacién del planeta esta hoy mal alimentada debido a que exis-~
ten <costumbres, 1as cuales se transforman en hdbitos alimentarios profun-
damente arraigados que se han mantenido a través de siglos, Es por ello -
que el problema de la nutricifn no se puede separar del contexto cultural
en el cual el hombre obtiene su subsistencia transformando 1a naturaleza,
siendo los alimentos los bienes mds necesarios de todes Tos que producen
el trabajo humano, y es por ello que la satisfaccién de su demanda se con
vierte en una situacifn limitante que revela su magnitud y explica a la -
vez la dificultad de lograr una soluci6n efectiva a los problemas que plan
tea. Ademds la alimentacifén condiciona y modela la cultura de un pueblo,
cuya subsistencia depende directamente del grado de satisfacci6n de esa -
necesidad, (8)

E1 problema alimentario de México como en muchos pafses, es un pro
blema de actualidad al cual se le sigue buscando la mejor solucién, (1)

Si el pueblo mexicano pensara en Tos beneficios que le acarrea una
nutricién adecuada, ayudarfa a solucionar el problema alimentario, pero ~
éste s6lo piensa en el gusto alimentario y en esta forma no logra obtener
la energfa suficiente ni las calorfas necesarias para desarrollar adecua-
damente una actividad cualquiera que &sta sea, (1)



Monterrey una ciudad industrial por excelencia que en los dGltimos
treinta afios ha tenido un auge econfmico continuo y acelerado ha progresa
do en muchos de 10s renglones que comprenden la vida de la ciudad, uno de
estos son los servicios de alimentacidén, (9)

Un servicio de alimentaci6n institucional es aquél que prepara ali
mentos para mds de cincuenta personas, existen diferentes tipos de servi-
cios; hospitales, estancias infantiles, cafeterfas, 1Tneas &dereas, come-
dores industriales y otros, cada uno de ellos con caracterfsticas especf-

ficas. (13)

Dentro del sector industrial una de las preocupaciones del empresa
rio es lograr que sus trabajadores rindan un mdximo de esfuerzo mental y
ffsico, pero estos no se encuentran en condiciones de hacerlo por la defi
ciencia en su alimentacién, en este caso el problema al que el empresario
se enfrenta, es el de trabajadores mal alimentados que en consecuencia son
perezosos, incapaces de desarroilar un trabajo intenso o semi-intenso te-
niendo por 1o tanto una baja productividad de los mismos, (1)

Es por ello que el empresario al pensar en el beneficio a obtener,
si se le proporciona el alimento necesario debe tratar por todos los me-
dios de solucionar este problema, prOporéionando a las personas que tra-
bajan un alimento al dfa en el lugar de trabajo que, debidamente comple-
mentado, la de fuerzas necesarias para el desarrollo de actividades diver

sas. (1)



1.1,- DELIMITACION DEL PROBLEMA

Entre la poblacidn urbana especialmente la de niveles de ingresos
medios y altos, se advierten distorciones en los hdbitos alimentarios por
la incorporacifn de consumos superfluos de aTimentds, que perjudican tanto
la salud como el presupuesto familiar, (7)

En ciertos comedores industriales se tiene una mesa abundante va-
riada y atractiva, realmente irresistible, que provoca que se ingiera mds
alimento que lo necesario, es decir, que se consuma una dieta exagerada y
mds alin cuando el poder adquisitivo de los trabajadores es suficiente y -
alcanza, o por 1o contrario la obsesién de su cuerpo, problema que puede
dar lugar a que muchos tomen alimentos para desarrollar su musculatura y
otros efectlan dietas para el control de su figura., (11, 13)

Pero esto tiene que ver mds con la idea de comer demasiado y con
una preocupacifn estética, que con un conocimiento real de 1as necedidades
alimentarias del organismo, (3, 4)

Una buena medida esto responde a la propaganda utilizada para co-
locar la produccién industrial de alimentos, ya que en la actualidad se -
han comercializado alimentos reservados hasta hace poco tiempo para oca-
ciones especiales, y se han transformado en alimentos de consumo frecuente
en 1a mesa familiar, donde s61o se han combinado Ta forma, 1a presentacifn
y la publicidad, todo ello encaminado perfectamente a satisfacer la deman
da de los sectores con mayor capacidad adquisitiva acarreando a la larga
problemas de salud, (12)

En base a 1a observacién, los conocimientos y experiencias adqui-
ridas a través de nuestra carrera y nuestras practicas profesionales en ~
servicios de alimentacifn, suponemos que los trabajadores de la empresa en
estudio no cuentan con 105 conocimientos necesarios para consumir una co-



rrecta alimentacién, 10 cual les impiden que tengan buenos h&bitos alimen-
tarios,



I.2.- JUSTIFICACION

Desafortunadamente Ta mayorfa de 10s seres humanos no ingieren una
dieta adecuada, unos porque comen de méis y otros porque comen de menos, es
to se presenta en respuesta a presiones sociales, econfmicas y culturales,
que nos llevan a la creacidn de hdbitos alimentarios que no siempre son --
los adecuados,

Esto no significa cambiar todas las costumbres alimentarias de un trabaja-
dor, pero es necesario ensefiar como pueden mejorar l1os patrones de alimen-
tos que perjudican para obtener la dieta necesaria y lograr con esto una -
buena salud, pero antes de ayudar a los trabajadores a formarse buenos héa-
bitos, hay que conocer sus costumbres alimentarias a través de estudios de
tallados con profesionistas especializados en el drea de nutricifn, que -~
analizen la problemitica que puede estar presente en el servicio de alimen
tacibn y as{ dar la respuesta adecuada,

Son variados y complejos los factores que rigen las costumbres de un indi-
viduo. E1 nutricionista debe comprender esos hdbitos si se desea cumplir -
con la misién debidamente, (10)

Es por ello que surgié el interes en nosotras, profesionistas en -
e} drea de nutricién en estudiar los hdbitos alimentarios de selecibn y va
lorar la ingesta de los trabajadores de una empresa, ya que no existen es-
tudios sobre este tema en ningidn comedor industrial de esta ciudad.

Se seleccion6 la empresa HYLSA, S, A., por contar con los comedores
meJor equipados y tecn6logicamente mds avanzados que el resto de los come-
dores industriales de esta ciudad, Ademds de tener Tas tres categorfias de
trabajadores mds comunes en el ambito local, como son: Tos empleados, los -
obreros y la secretarias, Un factor importante dentro del presente estudio
es la cultura con que cuenta cada categorfa ya que de ella dependerd la se
ieccién de su alimentacifn,



II,- OBJETIVOS
II,1,~ OBJETIVO GENERAL

Analizar los h&bitos alimentarios de seleccién y valorar 1a ingesta
de los trabajadores de HYLSA, S. A, en 8 horas de trabajo con res-
pecto a la alimentacidn proporcionada en el servicio de alimenta- -
ci6n en esta empresa.'

I1.2.- OBJETIVOS ESPECIFICOS

* Determinar la seleccifn de alimentos que el obrero acostumbra den
tro del servicio de alimentacidn de HYLSA, S. A.

* Determinar la seleccidn de alimentos que el empleado acostumbra -
dentro del servicio de alimentacidn de HYLSA, S. A,

* Determinar la seleccidn de alimentos que la secretaria acostumbra
dentro del seryicio de alimentacién de HYLSA, S, A,

* Comparar la ingesta de alimentos, seglin las categorias de los tra
bajadores de HYLSA, S, A., con los requerimientos durante el tra-
bajo de 8 horas,



II1.- MATERIAL Y METODO

I11.1.~ Universo de Estudio

a) Lugar: Comedores de HYLSA, S, A,, situada en Ave. Los Angeles y
Guerrero, San Nicolds de los Garza, Nuevo Le6n

b) Personas: Trabajadores de HYLSA, S. A,

c) Tiempo: E1 estudio se realizd del 1° de Marzo al 15 de Agosto dg
1984,



I1T1.2,- DISENO DE LA MUESTRA

E1 universo estuadiado fue el ndmero de trabajadores que laboran el
turno matutino de dicha empresa, siendo-4,500 en total, de los cuales 4,200
corresponden al personal masculino y 300 al femenino, estos se dividierdn -
en tres categorfas segln el tipo de actividades que -realizaban dentro de la
empresa, siendo estos:

Obreros: Se consideran dentro de esta categoria a los trabaja
dores que realizan actividad fisica pesada,

Empleados: Quedardn inclufdos en éste, el personal que efectia
trabajos administrativos,

Secretarias: Personal femenino que 1leva a cabo trabajos adminis-
trativos de oficina,

Se tomé en cuenta como variable cualitativa, representativa del estudio, el
promedio diario de la asistencia a los comedores, E1 tamafio de la muestra -
fué determinada por la siguiente f6rmula estadistica:

n= (22?02)'.(9)
)

(E



en donde:
Tamafio de muestra

Nivel de confianza
Porcentaje de trabajadores que asisten a Tos comedores
Porcentaje de trabajadores que no asisten a Tos comedores

m L0 O N 3
[}

Error mdximo esperado

1.96; l-oc= 95% del nivel de confianza
49% = 0.49

51% = 0.51

5.5% = 0,055

Sustituyendo en la férmula:

m L T N
] "

n = (1.96)2(0.49) (0.51)
(0.055)°

n = 320 trabajadores

Una vez determinada la muestra, se distribuy6 proporcionalmente se-
gin el nimero de trabajadores de cada categorfa en éstudio, y estos a su -
vez se distribuyerdn proporcionalmente en los cuatro comedores de la empre
sa, tomando como base el cuadro de promedio de asistencia diaria de Jos --
trabajadores de los comedores de HYLSA, S, A., que a continuacidn se pre--
senta:



PROMEDIO DE ASISTENCIA DIARIA DE LOS
TRABAJADORES EN LOS COMEDORES DE
HYLSA, S. A. POR CATEGORIA

COMEDORES {No. 1 l&o. 3 No. § No. 6

CATEGORIAS | f z f % f % f % TOTAL %
OBREROS 474 | 64.81327 | 53.2] 395{ 71.8 0] 0.0 1,196} 54.8
EMPLEADOS |[241) 33.0{244 | 39,6} 150} 27,3} 263} 91,3 898 41,1
SECRETARIAS! 16| 2.2{ 44 7.2 5¢ 0.9 25; 8,7 g0 4.1
TOTAL }731(100,0}615 ( 100,0{ 550}100,0] 288|100,0 2,1841100,0

Fuente: Comedores de HYLSA, S. A,
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La distribucién de la muestra qued6 de la siguiente forma:

DISTRIBUCION DE LA MUESTRA

No, de trabajadores por comedor _ |
CATEGORIAS No, 1 No. 3 JNo. 5 No. 6 TOTAL
IOBREROS 69 48 58 0 175
EMPLEADOS 35 36 22 39 132
SECRETARIAS 2 6 1 4 13
TOTAL 106 90 8l 43 320

En cada una de Tas categorfas, se escogierdén los trabajadores al azar,(2)
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I11,3,~- METODOLOGIA

Para conocer los hdbitos alimentarios de seleccién de un grupo de -
trabajadores, se eligi6 una empresa que se dedica a la fundici6n de acero,
que se encuentra en la ciudad de San Nicolds de los Garza, N, L., 1a cual
realiza actividades diversas como 1as relacionadas con acero bdsico, T1a in
vestigacidn, el desarrollo y comercializaci6n de tecnologfa siderirgica y
servicios asociados, ademds de 1a fundicidn; transformacion y comercializa
cién del acero, ' '

Los métodos empleados en el presente estudio fuerdn;

Analftico ~ Sintético; la separacion de un todo en sus partes para poste-
riormente unir sus elementos, reconstituyendo el to
do. (6)

Deductivo; Se partio de 1o general a 1o particular, mediante -
1a descomposicifn de Tos objetivos y de 1os hechos
para que fuera posible interpretar su contenido, su
valor y su utilidad, (6)

E1 procedimiento utilizado fue el de T1a observacifn directa, por me
dio de la cual se 1legd al conocimiento de Ta conducta de los trabajadores
en 1a seleccidn de sus alimentos, para esto se elaborS una encuesta (anexo
1) en forma de registro, (7)

Que comprenden todas las posibles opciones de alimentos que el trabajador
tiene al 1legar a la barra, esta encuesta se realiz8 durante 3 dfas conse-
cutivos,
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I11,4,~ PRECISION DE ACTIVIDADES

Para la realizacidn del presente estudio de tesis, participamos dos
personas de 1a Licenciatura en Nutricidn las cuales en conjunto recopila-
mos, simplificamos, analizames y presentamos los resultados que se obtuvie
ron.

Los pasos a seguir en el presente estudio fuerén;

Primero: Obtener la.autorizacion por parte del jefe del Departamento de --
Alimentos y Bebidas de 1a empresa en estudio para la realizacidn
del trabajo. '

Segundo: La recopilacifn de Tos datos necesarios para determinar la magni-
tud del estudio realjzado y Ya forma mas apropiada de hacerlo, --
asf como Tas bibliograffas que sirvieron de apoyo en este estudio

Tercero: La realizacién y presentac16n del protocolo al com1té de investi-
gacién y tesis de la Facultad de Salud Pdblica de Ta U, A, N, L.
para su aprobacion,

Una vez aprobado el protocolo, se 1levé a efecto la investigacifn contando

con una encuesta en forma de registro como instrumento de trabajo, poste-

riormente se tabuld, simplific6 y analizé la informacidn con apoyo biblio-
grifico,

Los resultados obtenidos del presente estudio, se presentaron en un docu-

mento mediante cuadros estadfsticos los cuales nos praporcionaron una vi-

si6n mds clara de la problemitica existente con respecto a la alimenta- ~

cién de los trabajadores, estos nos sirvierén como apoyo al andlisis y --
concluciones que se presentaron, -

E1 andlisis se efectud mediante la comparac1dn entre 108 requerimientos -

nutricionales para un individuo tipo en trabaJo de 8 horas, siguiendo las

caracterfsticas que se especificaron en cada categorfa, calculando éste -
por medio del método préctico y comparandolo con Ta ingesta habitual de -
los trabajadores en los comedores de la empresa,
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IV,- PRESENTACION DE RESULTADOS

Para facilitar la comprensifn e interpretacién de los resultados, -
se han elaborado cuadros de tal manera que queden iﬁtegrados los alimentos
en bdsicos y complementarios, Considerando alimentos bisicos aquellos que
son subsidiados por la empresa en un 70%, y los comp]ementarios correspon-
den aquellos que conservan el precio del mercado,

Otro aspecto importante, es la clasificacidn por categorfas segtin -
actividades desarroliladas por el trabajador, ya qﬁe es determinante en su
inf1uencia en los resultados que se obtengan,

Los resultados obtenidos son 1os siguientes;

E1 cuadro No, 1 representa Ta ingestidn de alimentos bdsicos, se observa -
que de los 175 obreros el 25.9% consumen leche, 45,9% han de barra, 48.8%
consumen chile, 50.7% postre, 53.9% tortillas, 55.0% sopa, 61.5% plato - -
fuerte, 72.9% frijoles, 78.5% caldo.

E1 cuadro No. 2 nos indica el consumo de alimentos complementarios de Tos

obreros, E1 2,1% ensalada de lechuga y cerveza, 2,3% naranjada, 2,9% leche
bdlgara, 4.4% tartaletas, 5,0% galletas saladas, 5.5% plato ligero, 7.4% -
agua mineral, 9,3% refresco de bajas calorTas, 12,2% pan dulce, 13,0% ensa
lada de verduras, 13.5% jugo de naranja, 17.3% plato de frutas, 53,1% pla-
tos especiales, 61,9% vaso de refresco,

Los alimentos bdsicos que prefieren consumir Tos 132 empleados del estudio
estan representados en el cuadro No, 3 donde se muestra que; 72,8% consume
frijoles, 67,2% caldo, 50,4% sopa, 48,9 plato fuerte, 48,5% postre, 44,5%
pan de barra, 36.6% chile, 23,7% tortilla, 11,9% leche,
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E1 cuadro No, 4 nos muestra los alimentos complementarios que prefieren con
sumir 1os empleados de donde el: 57.5% consume plato especial, 53.8% vaso -
de refresco, 24.9% plato de frutas, 24.0% ensalada de verduras, 20.7% jugo
de naranja, 15.9% plato ligero, 11,7% refresco de cola, 10.8% galletas sala
das, 5,7% refresco de bajas calorfas, 5,3% tartaleta, 4.5% pan de dulce, --
3.2% ensalada de lechuga, 2.3% leche bidlgara, 2,3% agua mineral, 1,4% naran
jadas, 1.0% cerveza.

Los alimentos bdsicos que prefieren consumir las secretarias que asisten a
los comedores de HYLSA, S. A,, estdn representados en el cuadro No, 5 y son:
el 67.7% gustan de consumir plato fuerte, 56,9% frijoles, 50,7% sopa, -~ - ~
36.9% pan, 36.1% postre, 34.6% caldo, 30.7% chile, 7.7% leche, 5.4% torti-
Ma.

E1 cuadro No. 6 corresponde a 1os alimentos complementarios que prefieren -
las secretarias observandose que: el 46,1% consumen plato especial, 28,5% -
tartaletas, 23,8% plato de frutas, 23,0% galletas saladas, 21.5% ensalada -
de verduras y el jugo de naranja, 16,9% plato ligero, 15.4% vaso de refres-
co, 9.2% ensalada de lechuga y leche bdlgara, 7,7% pan de dulce, 5,4% re- -
fresco de bajas calorias y 0,0% naranjada, agua mineral y cerveza,

E1 cuadro No, 7 nos indica la valoracién nutricional del consumo de alimen-
tos por obrero siendo un total de 1,781 calorfas, 137 gr. de Carbohidratos,
88.5 gr. de Grasa y 108.0 gr, de Protefnas,

E1 cuadro No, 8 representa el porcentaje de adecuacidn de 1os obreros sien-
do para Calorfas 104.8, Carbohidratos 56.8, Protefnas 231,1, Grasas 146.5.

El cuadro No, 9 corresponde a la valoracidn nutricional del consumo de ali-
mentos por empleado dando un total de: 745 Calorfas, 47.5 gr, de Carbohidra
tos, 41,0 gr, de Grasa y 48,0 gr, de Protefnas,
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ET cuadro No, 10 nos muestra el porcentaje de adecuacién del empleado. Calo
rias 62.8, Carbohidratos 28,3, Protefnas 133,3, Grasa 95.3.

La valoracifn nutricional del consumo de alimentos para la secretaria esta
representado en cuadro No, 11 nos indica el total de:
Calorfas 824, Carbohidratos 35.0 gr, Grasa 51.0 gr., Protefnas 55.0 gr.

E1 cuadro No. 12 corresponde al porcentaje de adecuacifn de la secretaria.-
Calorfas 103,0, Carbohidratos 31,8, Protefnas 211.5, Grasa 179.6 .,



Cuadro No, 1

Seleccién de Alimentos Bdsicos de los obreros

que asisten a Tos comedores de HYLSA, S, A,

San Nicolds de los Garza, N, L., Marzo - 1984

17

CONSUMEN

ALIMENTOS BASICOS S 1 N O TOTAL %
f % £ %

CALDO 137,3 | 78.5 37,7 | 21.5 175 100
SOPA 96.3 | 55.0 78.7 | 45.0 175 100
PLATO FUERTE 107,6 |61.5 67.4 | 38.5 175 100
FRIJOLES 127.6 | 72.9 47.4 | 27.1 175 100
POSTRE 88,7 |50,7 86.3 | 49,3 175 100
PAN DE BARRA 80,3 {45.9 94,7 | 54,1 175 100
TORTILLAS 94,3 |53.9 80.7 | 46,1 175 100
CHILES 85.4 148.8 89.6 | 51.2 175 100
LECHE 45,4 |25,9 129.6 | 74,1 175 100

Fuente: Encuesta Directa



Seleccién de Alimentos Complementarios de los ob-
reros que asisten a los comedores de HYLSA, S. A.

Cuadro No. 2

18

San Nicol&s de l1os Garza, N. L., Marzo - 1984
CONSUMEN
ALIMENTOS S I N O
COMPLEMENTARIOS P % £ % TOTAL %

PLATO ESPECIAL 93.0 53.1 82.0 46.9 175 100
GALLETAS SALADAS 8.7 5.0 166.3 95.0 175 100
JUGO DE NARANJA 23,7 13.5 151,3 86.5 175 100
NARANJADA 4.0 2.3 171.0 97.7 175 100
AGUA MINERAL 13.0 7.4 162.0 92.6 175 100
REFRESCO DE BAJAS

CALORIAS 16.3 9.3 158,7 90,7 175 100
LECHE BULGARA 5.0 2.9 170.0 97.1 175 100
ENSALADA DE VERDURAS 22,7 13.0 152.3 87.0 175 100
ENSALADA DE LECHUGA 3 2.1 171.3 97.9 175 100
PAN DE DULCE 21.4 12,2 153.6 87.8 175 100
TARTALETAS 1.7 4.4 167.3 85.6 175 100
REFRESCO DE COLA 108,3 61,9 66.7 38,1 175 100
PLATO LIGERO 9.6 5.5 165,4 94.5 175 100
PLATO DE FRUTAS 30.3 17.3 144,7 82.7 175 100
CERVEZA 3.7 2.1 171,3 97.9 175 100

Fuente: Encuesta Directa




que asisten a los comedores de HYLSA, S. A.

Cuadro No, 3
Seleccidn de Alimentos Bdsicos de los empleados

San Nicolds de los Garza, N. L.,

Marzo -~ 1984

EONSUMEN

ALIMENTOS BASICOS S1I NO TOTAL %
f % f %

CALDO 88.7 | 67.2 43,3 32.8 132 100
SOPA 66.6 | 50.4 65.4 49,6 132 100
PLATO FUERTE 64,6 | 48,9 67.4 51,1 132 100
FRIJOLES 9.1 | 72.8 35,9 27.2 132 100
POSTRE 64,1 { 48,5 67.9 51.5 132 100
PAN DE BARRA 58.7 | 44.5 73.3 55,5 132 100
TORTILLAS 31,3 | 23,7 100,7 76,3 132 100
CHILES 48.3 | 36,6 83,7 63.4 132 100
LECHE 15,7 | 11.9 116.3 88.1 132 100

Fuente: Encuesta Directa
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Cuadro No, 4

Selecci6n de Alimentos Complementarios de jos em-
pleados que asisten a los comedores de HYLSA, S, A,

20

San Nicolas de los Garza, N, L., Marzo - 1984
ALIMENTOS CONSUMEN
COMPLEMENTARIOS S1I NO TOTAL %
f A f %

PLATO ESPECIAL 75.9 57.5 56.1 42,5 132 100
GALLETAS SALADAS 14 .3 10,8 117.,7 89,2 132 100
JUGO DE NARANJA 27.4 20,7 104 .6 79,3 132 100
NARANJADA 1,9 1.4 130.1 98.6 132 100
VASO DE REFRESCO 15.4 11.7 116.6 88,3 132 100
AGUA MINERAL 3,0 2.3 129,0 97.7 132 100
REFRESCO DE BAJAS

CALORIAS 7,6 5.7 124.4 94,3 132 100
LECHE BULGARA 3,0 23 129.0 97,7 132 100
ENSALADA DE VERDURAS 31.7 24,0 100,3 _26.0 132 100
ENSALADA DE LECHUGA 4.3 3.2 127.7 9.8 132 100
PAN DE DULCE 6.0 4.5 126 ,0 95,5 132 100
TARTALETA 7.0 5.3 125.0 94,7 132 100
REFRESCO DE COLA 71,0 53,8 61.0 46,2 132 100
PLATO LIGERO 21,1 15,9 110.9 84,1 132 100
PLATO DE FRUTAS 32,8 24 .9 99,2 | 75,1 132 100
CERVEZA 1,3 1.0 130,7 99,0 132 100

Fuente: Encuesta Directa



que asisten a los comedores de HYLSA, S, A.

Cuadro No, 5
Seleccidén de Alimentos Bdsicos de las secretarias

San Nicolds de los Garza, N, L.,

Marzo ~ 1984

CONSUMEN

S 1 N O
ALIMENTOS BASICOS TOTAL %
' % f %
CALDO 4,5 | 34,6 8.5 | 65.4 13 100
SOPA 6.6 | 50,7 6.4 49.3 13 100
PLATO FUERTE 8.8 | 67.7 4.2 | 32,3 13 100
FRIJOLES 7.4 | 56.9 5.6 | 43,1 13 100
POSTRE 4,7 | 36.1 8.3{ 63.9 13 100
PAN DE BARRA 4,8 | 36.9 8.2 | 63.1 13 100
TORTILLAS 0,7 | 5.4 12.3] 94.6 13 100
CHILES 4,0 | 30.7 9.0 | 69,3 13 100
LECHE 1,0 7.7 12,0 | 92,3 13 100

Fuente: Encuesta Directa
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Cuadro No, 6
Seleccidn de Alimentos Complementarios de las
secretarias que asisten a Tos comedores de HYLSA, S. A,
San Nicolds de los Garza, N. L., Marzo ~ 1984

CONSUMEN

ALIMENTOS ST NO
COMPLEMENTARIOS TOTAL %
% %

PLATO ESPECIAL 6.0 | 46,1 7.0| 53,9 13 100
GALLETAS SALADAS 3.0 23,0 10.0 | 77.0 13 100
JUGO DE NARANJA 2,8 | 21,5 10,2 | 78.5 13 100
NARANJADA 0.0 0.0 13.0 { 100,0 13 100
VASO DE REFRESCO 2.0 | 15.4 11,0 | 84.6 13 100
AGUA MINERAL 0.0 0.0 13,0 | 100,0 13 100
REFRESCO DE BAJAS

CALORIAS 0.7 | 5.4 12.3| 94,6 13 100
LECHE BULGARA 1,21 9.2 11,8 90,8 13 100
cNSALADA DE VERDURAS 2,81 21,5 10,2 | 78,5 13 100
ENSALADA DE LECHUGA 1,21 9.2 11.8| 90,8 13 100
PAN DE DULCE 1.0] 7.7 12,0 92,3 13 100
TARTALETAS 3.7 | 28.5 9.3} 71.5 13 100
REFRESCO DE COLA 6,0 | 46,1 7.0} 53,9 13 100
PLATO LIGERO 2,2 | 16.9 10,8] 83,1 13 100
PLATO DE FRUTAS 3.1 23.8 9,9| 76,2 13 100
CERVEZA 0.0} 0.0 13,0 100,0 13 100

Fuente: Encuesta Directa
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Cuadro No, 7
Valoracidn Nutricional del consumo de alimentos por obrero de HYLSA, S. A.
San Nicolds de los Garza, N, L,, Marza -~ 1984

23

NUTRIENTES

ALIMENTOD
CALORIAS | CARBOHIDRATOS ]| GRASA PROTEINAS

grs. grs, grs.,
CALDO 132 2.5 10.0 8.0
SOPA 127 17,5 5.5 3.0
PLATO FUERTE 627 2:5 45.0 50.0
FRIJOLES 70 15,0 0.5 2.0
POSTRE 50 12,5 -~ = =
TORTILLAS 350 75.0 2.5 10,5
PLATO ESPECIAL 375 -~ 25,0 35,0
REFRESCO DE COLA 50 12,5 - - - -
TOTAL 1,781 137.,5 88,5 108,0

Fuente: Directa



Cuadro No, 8

4

Porcentaje de Adecuacidn de gasto energetico y nutrientes del obrero de - -
HYLSA, S, A,, con actividad intensa, San Nicolds de los Garza, N. L., 1984

NUTRIENTES éEQUERIMIENTO CONSUMO :DEDUACIgg
CALORIAS 1,700 1,781 104.8
CARBOHIDRATOS GRS, 242,2 137.5 56.8
PROTEINAS GRS, 46,7 108,0 231.3
GRASAS GRS, 60 .4 88,5 146.,5

Fuente: Directa




Cuadro No, 9
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Valoracifn Nutricional del consumo de alimentos por empleado de HYLSA, S.A.
San Nicolds de los Garza, N, L., 1984

NUTRIENTES

ALIMENTO
CALORIAS CARBOHIDRATOS GRASA PROTEINAS
grs, grs. grs.,
CALDO 132 2,5 10,0 8.0
SOPA 127 17,5 b5 3.0
FRIJOLES 70 15,0 0.5 2.0
PLATO ESPECIAL 375 e o 25,0 35,0
REFRESCO DE COLA 50 12,5 - - - -
TOTAL 754 47.5 41,0 48,0

Fuente: Directa
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Cuadro No, 10
Porcentaje de Adecuacifn de gasto energético y nutrientes del empleado de -
HYLSA, S, A,, con actividad moderada, San Nicolas de los Garza, N. L., 1984

NUTRIENTES REQUERIMIENTO CONSUMO ﬁDECUACIgﬁ
CALORIAS 1,200 754 62.8
CARBOHIDRATOS GRS, 168,0 47.5 28,3
PROTEINAS GRS. 36.0 48,0 133.3
GRASAS GRS, 43.0 41.0 95.3

Fuente: Directa



Cuadro No, 11

valoracién Nutricional del consumo de alimentos por secretaria de HYLSA,
S. A,, San Nico1as de los Garza, N, L, 1984
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NUTRIENTES

ALIMENTO '
CALORIAS CARBOHIDRATOS GRASA PROTEINAS
grs, grs, ars,
SOPA 127 17.5 5.5 3.0
PLATO FUERTE 627 2,5 45,0 50,0
FRIJOLES 70 15,0 0.5 2.0
TOTAL 824 35.0 51,0 550

Fuente: Directa



Cuadro No, 12
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Porcentaje de Adecuacidn de gasto energét1co y nutrientes de 1a secretaria
de HYLSA, S, A,, con actividad ligera, San Nicolas de los Garza, N, L. 1984

NUTRIENTES REQUERIMIENTO CONSUMO zDECUACIgﬁ
CALORIAS 800 824 103.,0
CARBOHIDRATOS GRS, 110,0 35,0 31.8
PROTEINAS GRS, 26,0 55,0 211.5
GRASAS GRS, 28.4 51,0 179.6

Fuente: Directa
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Vin ANALISIS

En base a los resultados de los cuadros anteriores se procede al --
andlisis de los mismos,

Tomando come referencia un 50% o mds en la seleccién tanto de ali-
mentos bdsicos como complementarios, se deduce que la comida que consumen
por categorfa en 1os comedores de 1a empresa en estudio fué Ta siguiente:
Para Obreros el ms alto consumo fué en promedio de mayor a menor; caldo -
78.5%, frijoles 72,9%, refresco de cola 61,9%, plato fuerte 61.5%, sopa --
55.0%, tortilla 53,9%, plato especial 53,1%, postre 50.7%; En base a este
consumo, se efectud una Valoraci6n Nutricional utilizando el método practi
co, que al ser comparado con el fequerimiento de un individuo tipo con ac-
tividad intensa, en un trabajo de 8 horas presenta los siguientes porcenta
jes de adecuacidn de nutrientes: Calorfas = 105, Carbohidratos = 56.8, Pro
tefnas = 231.3, Grasa = 146.,5,

Para empleados el consumo promedio fué de 72.8% frijoles, 67,2% caldo, - -
57.5% plato especial, 53,8% refresco de cola, 50.4% sopa; llevando a cabo
la Valoraci6n Nutricional en comparacifn con el requerimjento de un emplea
do tipo, con actividad moderada en un ﬁrabajo de 8 horas presenta el si- -
guiente porcentaje de adecuacidn de nutrientes: Calorfas = 62,6, Carbohidra
tos = 28,3, Protefnas = 133.3, Grasa = 95.3, ‘

E1 sonsumo promedio para las secretarias fué; Plato fuerte 67,7%, frijoles
56.9%, sopa 50,7%,
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En cuanto a su Valoracidn Nutricional en comparacién con el requerimiento
de una secretaria tipo,-con actividad ligera en un trabajo de 8 horas pre-
senta el siguiente porcentaje de adecuacién de nutrientes: Calorfas = -~ -
102.4, Carbohidratos = 31,8, Protefnas = 211.5, Grasa = 179.6.
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VI.- CONCLUCIONES

El estudio realizado a los trabajadores de la empresa HYLSA, S, A.
presenta las siguientes concluciones:

* En cuanto a la seleccién de alimentos Tos obreros presentan mayor varie
dad a diferencia de las otras categorfas.

* Ninguna de las tres categorfas consumen frutas, esto indica que no in-
cluyen en su comida alimentos de los 3 Grupos Basicos,

* las tres categorfas tienen en comﬁn el consumo de dos alimentos tipicos
en la mesa mexicana como son los frijoles y Ta sopa,

* E] aporte de nutrientes de alimentos que consumen los obreros es; Normo
calbrico, Hipohidrocarbonado, Hiperprotéico e Hipergraso,

* Con respecto a los empieados su consumo de alimentos es; Hipocalédrico,
Hipohidrocarbonado, Hiperprotéico y Normograso,

* E1 consumo de alimentos para las secretarias; Normocaldrico, Hipohidro-
carbonado, Hiperprotéico e Hipergraso,

* En general y de acuerdo a las Leyes de la A1imentaci§n, el consumo es -
suficiente por cubrir el requeriﬁiento calérico a excepcién de ios em-
pleados donde 1a alimentaci6n es Insuficiente; Inadecuada por no estar
en funcion de su edad, peso, talla, sexo y actividad fisica en cuanto -

a la proporcién de nutrientes no guarda el balance Adecuado; ademéds por
presentar un porcentaje no significativo en el consumo de mds de un gru

po de alimentos no se considera Variada ni Completa,
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* E1 no cumplir con las Leyes de una Alimentacién Adecuada provoca altera
ciones a la Salud,

* El1 incumplimiento de las Leyes de Alimentaci6n, tiene su origen en la -
falta de Educacidn Nutricional que presentan los trabajadores, ya que a
pesar de tener suficiente variedad de alimentos en Tos comedores, reali
zan la se1ecci§n guiados por los sentidos y la publicidad sin tomar en

cuenta el Valor Nutritivo y el balance de su dieta, -
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VII,~ SUGERENCIAS

* Dentro de la capacitacifn que se imparte a los trabajadores de esta em-
presa se incluya un programa de Educacidn Nutricional en el que se den
las nociones bédsicas que le sirvan para seleccionar una alimentacibn --

adecuada a sus necesidades,

* Proporcionar informacidn a Jos trabajadores ya sea en forma de reporta-
jes, boletines, documentales u otros sobre la importancia de una buena

nutricién para el desarrollo de sus actividades.
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ALIMENTO:

CALORIA:

DIETA:

HABITO ALIMENTARIO:

NUTRICION:

PLATILLO ESPECIAL:

PLATO FUERTE:
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GLOSARIO

Toda sustancia que contiene uno 0 mis elementos nutri-
tivos que ingeridos o no, el organismo 1levan una fun-
cién de Nutricién,

Unidad de calor. Es l1a unidad de energfa calorifica re
querida para elevar un kg. de agua a 1 grado centrigra
do.

Todo régimen-a1imentario que una persona ingiere en --
24 horas,

Es el conjunto de costumbres que determinan el compor-
tamiento del hombre en relaci6n con los alimentos des-
de la manera en que el hombre acostumbra seleccionar -
Tos alimentos, hasta la forma en que los sirve a las -
personas que va alimentar,

Es el resultante del conjunto de funciones que entre -
sf tiene por objeto mantener la integridad de Ta mate-
ria y asegurar la vida, comprende;

Alimentaci6n, metabolismo, almacenamiento y excresién,
Platillo de mayor costo, atractivo y elaboraci6n espe-
cial,

Platillo subsidiado por la empresa que consta de guisa

do y verduras,
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PLATO LIGERO: Platillo considerado dentro de la empresa como dietéti

co, sin condimentos ni frituras,

PORCENTAJE DE

ADECUACION : Relacibn entre el consumo y el requerimiento de nutri-

entes,
REFRESCO DE COLA: EY refresco embotellado comin,

REQUERIMIENTO: Es 1a ingesta minima que mantendra un funcionamiento -

normal y la salud,

SERVICIO DE

ALIMENTACION Es aquel que prepara alimentos para mds de cincuenta -

personas, existen diferentes tipos de servicios:
Hospitales, estancias infantiles, cafeterfas, 17neas -

dereas, comedores industriales y otros.

VASO DE REFRESCO: Agua fresca con frutas naturales
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ANEXO

No, 1

Fecha;
Comedor No,

ALIMENTOS

10

11

12

13

14

15

16

17

18

CALDO

SOPA

PLATO FUERTE

PLATO ESPECIAL

FRIJOLES

POSTRE

PAN DE BARRA

TORTILLAS

CHILES

LECHE

GALLETAS

JUGO DE NARANJA

NARANJADA

VASO DE REFRESCO

REFRESCO DE BAJAS CALORIAS

LECHE BULGARA

ENSALADA DE LECHUGA

ENSALADA DE VERDURAS

PAN DE DULCE

TARTALETAS

REFRESCO DE COLA

PLATO LIGEROQ

PLATO DE-FRUTAS

CERVEZA










