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Introducción 

     Nestlé es una Compañía líder mundial, tiene como uno de sus principales objetivos el brindar 

una adecuada alimentación y nutrición, desarrollando nuevos productos para toda la familia. 

Además, cuenta con una política de calidad, con la cual pretende conseguir el compromiso de 

todos a lo largo de la cadena de suministros y los niveles de su organización para construir la 

cultura de calidad de la empresa (Nestlé, s.f). 

     En la industria alimentaria, el papel de la nutricionista se basa en la responsabilidad de la 

elaboración de productos sanos, nutritivos y de calidad exigida por el consumidor (Salazar, 2008). 

Tomando en cuenta estas bases y teniendo conocimiento de cada uno de los procesos, se llevó a 

cabo la práctica de Ciencias de Alimentos como opción de graduación, dentro del Grupo 

Aplicación Regional -GAR, específicamente en la cocina experimental de la fábrica Nestlé 

Antigua Guatemala. Durante la práctica se realizaron distintas actividades como apoyo e 

innovación, tomando en cuenta las necesidades y problemas existentes e identificadas. Las 

actividades propuestas en el plan de trabajo fueron: capacitación para manejar programas de 

organización en equipo de cómputo; apoyo a paneles sensoriales de productos del test de 

conservación, apoyo a Project Managers y a ensayos industriales, mayor control del equipo de 

conservación y evaluación sensorial de la sustitución de colorantes artificiales por colorantes 

naturales del producto Maggi® Consomate®.  

     El propósito de este informe final de actividades es presentar y evidenciar el trabajo realizado 

durante el periodo de práctica. 
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Objetivos 

General 

     Evaluar el trabajo realizado durante el periodo de la práctica como opción de gradación, en la 

institución Nestlé fábrica Antigua Guatemala. 

Específicos 

     Evidenciar las actividades del eje de servicio, docencia e investigación realizadas durante la 

práctica. 

     Determinar el nivel de cumplimiento de cada una de las metas establecidas para cada actividad. 

     Presentar las actividades contingentes que se llevaron a cabo para los ejes de servicio, docencia 

e investigación. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3  

 

Marco contextual 

    Se seleccionó la práctica de Ciencias de Alimento como opción de graduación, para tener un 

acercamiento a la industria alimentaria y poder obtener más conocimientos de los procesos en la 

elaboración de productos alimenticios. 

     Como parte inicial, se elaboró un diagnóstico de la institución (ver anexo 1), donde se 

identificaron algunas de las necesidades dentro del Grupo Aplicación Regional -GAR. Esto con el 

fin de proponer soluciones para cada una de ellas, por lo cual se sugirieron actividades en un plan 

de trabajo (ver anexo 2). Durante la ejecución de las actividades propuestas, se evaluaron y 

analizaron estas juntamente con el jefe inmediato de práctica del GAR, así mismo se ajustaron con 

las normas de la institución. 

      Las actividades planificadas surgen de los problemas y necesidades priorizadas dentro de la 

cocina experimental. Estas fueron,  la incompleta evaluación de productos nuevos y/o renovados 

ingresados al test de conservación, la saturación de actividades diarias de equipo de proyectos, lo 

cual perjudica en la planificación de actividades diarias del equipo de cocina experimental, la 

ausencia de procedimientos de control en cámaras de conservación, la ausencia de planificación 

de las actividades a realizar diariamente en la cocina experimental y la falta de organización en la 

documentación de soporte almacenada en equipo de cómputo en cocina experimental, lo cual altera 

el tiempo de trabajo. Por último, se consideró necesario apoyar el proyecto de aplicación de 

colorantes naturales a productos nuevos y renovados. 

     En consecuencia, a la pandemia COVID-19 se lleva a cabo un confinamiento por el cual se 

suspende la práctica presencial y se desarrollan actividades contingentes, las cuales se planifican 

y se organizan hasta finalizar la práctica (ver anexo 3 y 4). 
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Marco operativo 

     En este espacio se describen cada una de las actividades según el eje en el cual fueron 

realizadas. 

Servicio 

     A continuación, se presentan las actividades que se realizaron dentro del eje de servicio durante 

la práctica dentro de la cocina experimental de la fábrica Nestlé Antigua Guatemala. 

     Ejecución de paneles sensoriales. Se realizaron 57 paneles sensoriales con la finalidad de 

efectuar un control completo a productos nuevos o reformulados, que serán ingresados a test de 

conservación. Esta evaluación sensorial se realizó con la participación de panelistas entrenados y 

el apoyo del departamento de calidad. 

     Participación en ensayos industriales. Se apoyó en actividades solicitadas por los Project 

Manager, así como la participación en 1 ensayo industrial, llevando a cabo la elaboración del 

ensayo de cocina para aprobación del ensayo industrial. 

     Ejecución de monitoreos. Dicha actividad se propuso como consecuencia de la ausencia en 

procedimientos de control en cámaras de conservación, con la finalidad de crear un monitoreo más 

controlado de los productos almacenados dentro de las cámaras, no se concluyó, pues se brindó 

apoyo en actividades emergentes dentro de la empresa y posteriormente se canceló la práctica 

presencial, por lo que, únicamente se realizó la organización inicial de los productos dentro de las 

cámaras y limpieza de éstas, no se logró la implementación del control de monitoreo dentro las 

cámaras de conservación. 

     Apoyo en organización de cocina experimental. Tomando en cuenta la desorganización de 

las actividades dentro de la cocina experimental se implementó una agenda planificando 27 días. 



5  

 

     Evaluación de las metas. A continuación, se presenta el nivel de cumplimiento de las metas de 

las actividades del eje de servicio. 

Tabla 1  

Evaluación de metas del eje de servicio 

No. Meta Indicador alcanzado Evaluación de las metas 

1 Ejecutar 100 paneles sensoriales de productos 

deshidratados nuevos y/o renovados. 

57 paneles  57% 

2 Participar en 3 ensayos industriales. 1 ensayo industrial 33% 

3 Monitorizar 1 vez al mes (5 monitoreos) el 

control dentro de las cámaras de conservación. 

0 monitoreos 

 

0% 

4 Realizar una agenda con la organización diaria 

de actividades por realizar en la cocina 

experimental, 70 días organizados. 

27 días planificados 39% 

Fuente: autoría propia. 

     Análisis de las metas. Dentro de las metas planteadas en las actividades del eje de servicio, la 

que obtuvo mayor alcance fue la ejecución de paneles sensoriales de productos deshidratados 

nuevos y/o renovados, con un 57%, En general, no se alcanzaron las metas de las actividades 

planteadas, debido a que la práctica presencial fue suspendida en consecuencia de pandemia 

COVID-19. 

     Actividades contingentes. Durante el tiempo de suspensión de la práctica presencial se 

realizaron las siguientes actividades.   

     Guía de planificación de menús. Se llevó a cabo la realización de una guía que incluye pasos 

específicos para la planificación de menús semanales dirigida a personal que labora en fabrica 

Nestlé para ser utilizada durante la cuarentena por la pandemia COVID-19, la misma fue enviada 

de forma virtual a jefe inmediato para su posterior socialización (ver apéndice 1). Dicha guía se 

realizó tanto individualmente como de forma grupal (ver apéndice 2) y para cada una de ellas se 

elaboró un instrumento que validó su comprensión (ver apéndice 3).   

     Ejemplo de menú semanal. Se realizó un menú semanal que ejemplifica la planificación de 

menús propuesta en la guía de planificación de menús (ver apéndice 4), al igual que la actividad 
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anterior, dicho menú se realizó individualmente y de forma grupal; además se validó con cinco 

colaboradores de fábrica Nestlé su comprensión utilizando un instrumento (ver apéndice 5). 

     Webinar: “Experiencias de resiliencia de estudiantes en EPS durante la pandemia COVID-

19. Se realizó la organización, planificación y ejecución de una conferencia sobre la exposición de 

experiencias de estudiantes de EPS durante la pandemia (ver apéndice 6). Para dicha conferencia 

se contó con la participación de estudiantes en EPS, de nutrición comunitaria, química 

farmacéutica y química biológica; cabe mencionar que se tuvo el apoyo de la supervisora de 

práctica. Y para mayor organización se elaboró una guía de planificación (ver apéndice 7). 

Docencia 

     A continuación, se presentan las actividades que se realizaron dentro del eje de docencia durante 

la práctica dentro de la cocina experimental de la fábrica Nestlé Antigua Guatemala. 

     Capacitación y organización de información en sistema de cómputo. Debido a la falta de 

organización en la documentación de soporte almacenada en equipo de cómputo de cocina 

experimental, se propuso la organización y capacitación para manejar programas de 

administración de documentos e información en la computadora. Se inició con la organización de 

los documentos en el equipo de cómputo, sin embargo, no se realizó la capacitación al personal 

correspondiente. 

     Evaluación de las metas. A continuación, se presenta el nivel de cumplimiento de la meta de 

la actividad del eje de docencia. 

Tabla 2  

Evaluación de metas del eje de docencia 

No. Meta Indicador alcanzado Evaluación de las metas 

1 Organizar información de 5 carpetas de equipo 

de cómputo y capacitar a personal de cocina 

experimental. 

2 carpetas organizadas 

0 capacitaciones 

15% 

Fuente: autoría propia. 
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     Análisis de las metas. Dentro del eje docencia se logró iniciar la organización de información 

en equipo de cómputo, sin embargo, no se completó ninguna capacitación al personal de la cocina 

experimental, por consiguiente, se completó solamente el 15% de dicha meta, pues la práctica 

presencial fue suspendida a consecuencia de la pandemia COVID-19. 

     Actividades contingentes. Durante el tiempo de suspensión de la práctica presencial se 

realizaron las siguientes actividades.   

     Actualización profesional por medio de webinars. Dentro de las actividades que se plantearon 

ante la situación de suspensión de práctica presencial y cuarentena por pandemia COVID-19, se 

participó en 25 conferencias en línea. Cada una de las participaciones se evidencian con un informe 

que incluye, resumen, comentario personal y confirmación o evidencia a dicha actualización (ver 

apéndice 8). 

     Conferencia sobre alimentación saludable. Con la finalidad de resolver dudas, apoyar y 

aportar información validada científicamente obtenida durante la carrera profesional de nutrición 

y la participación virtual en webinars, se realizó una videoconferencia nutricional sobre 

alimentación saludable dirigida personas adultas, familiares y amigos, por medio de la plataforma 

de zoom (ver apéndice 10), dicha conferencia se realizó mediante una agenda didáctica (ver 

apéndice 9). 

Investigación 

     A continuación, se presentan las actividades que se realizaron dentro del eje de investigación 

durante la práctica dentro de la cocina experimental de la fábrica Nestlé Antigua Guatemala. 

     Evaluación sensorial de la sustitución de colorantes artificiales por naturales para el 

producto Maggi® Consomate®. Tomando en cuenta la necesidad de conocer la aceptabilidad de 

la renovación en la tableta blanda de Consomate®, se propuso evaluar la sustitución de colorantes 
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artificiales por colorantes naturales, de la misma se realizó únicamente el protocolo de 

investigación (ver apéndice 11), cumpliendo con el 50% de la meta inicial. 

     Evaluación de las metas. A continuación, se presenta el nivel de cumplimiento de la meta de 

la actividad del eje de investigación. 

Tabla 3 

Evaluación de metas del eje de investigación 

No. Meta Indicador alcanzado Evaluación de las metas 

1 Realizar 1 investigación completa sobre la 

sustitución de colorantes artificiales por 

naturales para el producto Maggi® 

Consomate®. 

1 protocolo de 

investigación 

50% 

Fuente: autoría propia. 

     Análisis de las metas. Como parte de este eje se realizó únicamente el 50% de la investigación 

“Evaluación sensorial de la sustitución de colorantes artificiales por naturales para el producto 

Maggi® Consomate®”, pues solo se realizó el protocolo de investigación, ya que a partir del 16 

de marzo fue suspendida la práctica presencial en consecuencia de pandemia COVID-19. 

     Actividades contingentes. Durante el tiempo de suspensión de la práctica presencial se 

realizaron las siguientes actividades.   

     Video cápsula informativa: “Estilo de vida saludable en tiempos de distanciamiento social”. 

Como alternativa al informe final de investigación y teniendo como base la participación en 

webinars sobre el tema, se realizó el video interactivo sobre estilos de vida saludable dirigido a 

personas adultas, tanto del personal de fábrica Nestlé, como también familiares y amigos. Se 

incluyó temas como: alimentación saludable, alimentación y ansiedad y una demostración de 

actividad física para realizar en casa durante la cuarentena (ver apéndice 13). Se realizó una guía 

de planificación de este (ver apéndice 12), además, fue validado por integrantes de diferentes 

familias (ver apéndice 14). Esta actividad fue revisada y aprobada por la supervisora de prácticas. 
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Conclusiones 

     Aprendizaje profesional. El trabajo en equipo fue sin duda el mayor reconocimiento dentro 

de la práctica en Nestlé, además de la resiliencia que se obtuvo al continuar la práctica de manera 

virtual. 

     Aprendizaje social. Se adquirió el conocimiento de algunos de los procesos de calidad e 

inocuidad de los alimentos dentro de la industria alimentaria tales como: la ejecución de “Cinco 

S”, la realización de “Test de conservación de alimentos”, ensayos industriales y de cocina 

experimental, medición de parámetros físicos y químicos para desarrollar nuevos productos.  

     Aprendizaje ciudadano. El compromiso que como profesional de la salud se debe de mantener 

ante la calidad e inocuidad en la producción de alimentos, así como la importancia de promover 

una adecuada alimentación a la población guatemalteca. 
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Recomendaciones 

      A la institución. Se recomienda seguir una planificación de actividades y de recursos semanal 

por parte del grupo de aplicación regional, tomando en cuenta cada uno de los proyectos a 

desarrollar dentro de la cocina experimental, con la finalidad de no sobresaturar al personal de 

cocina y que se cumpla el objetivo principal de crear y renovar nuevos productos en tiempo. 

     A la universidad. Enfatizar a los estudiantes la importancia de ser resilientes ante cualquier 

adversidad o situación, proponiendo actividades contingentes que se adapten a la ejecución del 

EPS, con la finalidad de adecuarse a las distintas modalidades de aprendizaje. 
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Introducción 

     La planta central de la fábrica Nestlé ubicada en la ciudad de Antigua Guatemala, tiene como 

principal objetivo la fabricación de productos terminados culinarios deshidratados de las marcas 

Maggi® y Malher® para la distribución de estos. Nestlé busca a través de la renovación e 

innovación de productos culinarios, ofrecer a sus consumidores alimentos de calidad satisfaciendo 

las necesidades de salud, bienestar y nutrición.  

     Nestlé tiene como compromiso asegurar la inocuidad de los alimentos para sus consumidores 

lográndolo a través del sistema de control de calidad, por lo tanto, dispone del departamento Grupo 

de Aplicación Regional (GAR), en el cual se busca que los alimentos nuevos y renovados 

producidos dentro de la fábrica cumplan con los parámetros establecidos en los análisis 

microbiológicos, fisicoquímicos y evaluaciones sensoriales.  

    Como parte del proceso de formación de los estudiantes de nutrición de la Universidad de San 

Carlos de Guatemala, se cuenta dentro del pensum de estudios el ejercicio profesional supervisado 

-EPS-, el cual tiene como objetivo que el estudiante integre todos los conocimientos teóricos y 

prácticos adquiridos durante su formación profesional, en instituciones que prestan servicios de 

salud a la población guatemalteca. 

     Dentro de este departamento GAR se encuentra el área de la Cocina Experimental, en la cual 

la EPS de nutrición realizará las prácticas correspondientes. 

    Por lo antes mencionado en el siguiente documento, se presentará el diagnóstico institucional 

de Nestlé, ubicado en Antigua Guatemala, como también las actividades que se realizará en el 

periodo enero-junio del año 2020. 
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Información de la institución 

     El fundador de Nestlé, el farmacéutico alemán Henri Nestlé, se fusiona en 1905 con la Anglo-

Swiss Condensed Milk Company para formar lo que hoy en día se conoce como el Grupo Nestlé, 

fábrica Antigua es una empresa de carácter privada, forma parte de la compañía Nestlé S.A., líder 

en la elaboración de productos alimenticios (Nestlé, 2019).  A continuación, se presentan aspectos 

generales de la empresa como misión y visión, organización del departamento de GAR, personal, 

recursos con los que cuenta, etc. 

Misión  

     Entregar a los consumidores alimentos de excelencia y alto valor nutricional, que respondan a 

sus necesidades nutricionales en cada etapa de la vida y que aporten efectivamente a su salud y 

bienestar. Todo lo anterior basándose en sólidos principios y valores corporativos. (Nestlé, 2019). 

Visión   

     Evolucionar de una respetada y confiable compañía de alimentos a una respetada y confiable 

compañía de alimentos, nutrición, salud y bienestar (Nestlé, 2019). 

     Dicha empresa, toma como prioridad la seguridad de sus trabajadores, por todo ello el propósito 

es, mejorar la calidad de vida y contribuir a un futuro más saludable; y todos los valores están 

basados en el respeto.  

Nestlé, cuenta con 3 áreas de impacto, los cuales son: 

     Para personas y familias. “Posibilitando vidas más saludables y felices”.        

● Ofreciendo opciones más saludables y sabrosas.  

● Motivando a las personas a llevar un estilo de vida más saludable. 

● Desarrollando, compartiendo y aplicando conocimientos nutricionales.  

     Para nuestras comunidades. “Ayudando a desarrollar comunidades más prósperas y 

autosuficientes”  

● Fomentando el desarrollo rural.  

● Respetando y promoviendo los derechos humanos.  

● Promoviendo el empleo digno y la diversidad.  

     Para el Planeta. “Preservando los recursos para las generaciones futuras”  

● Cuidando del agua. 

● Actuando contra el cambio climático.  



14  

 

● Conservando el medio ambiente. 

     La industria cuenta con 6 departamentos encargados del desarrollo de proyectos relacionados 

con la producción de alimentos. El departamento de Grupo de Aplicación y Renovación es el área 

destinada a realizar dicha práctica. En el anexo 1 se muestra el organigrama general de Nestlé 

Fabrica Antigua Guatemala. 

     La práctica supervisada, se realizará en el Grupo de Aplicación (GAR) de la industria Nestlé 

Antigua Guatemala, el cual tiene como objetivo principal, el lanzamiento de nuevos productos en 

tiempo, por todo ello es de importancia el trabajo en equipo y eficiente.  

     Talento humano actual de departamento “Grupo de Aplicación”. Para poder lograr la 

visión y misión de la empresa, Nestlé posee un recurso muy importante el cual es sus empleados, 

los cuales se encuentran trabajando en distintos departamentos siendo los siguientes: 

Departamento de Producción, Departamento de aseguramiento de calidad, departamento técnico, 

Grupo de Aplicación Regional (GAR), cadena abastecimiento, y departamento técnico (Anexo 2).  

Recursos 

     En el siguiente apartado se muestran algunos de los recursos necesarios para desarrollar todas 

y cada una de las actividades programadas dentro del departamento de aplicación, en la cocina 

experimental. 

     Materias primas. “Información confidencial” 

     Materiales. A continuación, se presentan algunos de los materiales utilizados en la cocina 

experimental del grupo aplicación. 

● 134 bowls pequeños de vidrio con capacidad de 1 Litro 

● 48 bowls grandes de vidrio con capacidad de 2 Litros   

● 10 bowls de acero inoxidable (de diferentes tamaños) 

● 4 moldes para pastel redondos de acero inoxidable 

● 2 coladores grandes de acero inoxidable (para tamizar) 

● 125 cucharas de acero inoxidable 

● 8 batidoras manuales de acero inoxidable 

● 25 cucharones grandes de acero inoxidable 

● 5 espumaderas de acero inoxidable 

● 25 cuchillos de acero inoxidable 

● 10 tenedores de acero inoxidable 



15  

 

● 5 cucharitas largas (tipo cocktail)   

● 4 cuchillos grandes (tipo carniceros) 

● 1 afilador de cuchillos 

● 20 ollas pequeñas de acero inoxidable 

● 5 ollas medianas de acero inoxidable 

● 4 ollas grandes de acero inoxidable 

● 1 olla de presión 

● 15 probetas (de 500mL y 1000 mL) 

● 5 picheles medianos de plásticos 

● 4 picheles pequeños de acero inoxidable 

● 7 tablas grandes de picar 

● 7 bandejas rectangulares de acero inoxidables 

● 30 platos planos grandes (blancos de porcelana) 

● 25 platos planos medianos (blancos de porcelana) 

● 40 platos semi hondos medianos (blancos de porcelana) 

● 10 platos hondos medianos (blancos de porcelana) 

● 32 platos hondos grandes (blancos de porcelana) 

● 2 platos cuadrados planos servidores (blancos de porcelana) 

● 30 breakers plásticos de 250 mL 

● 100 platos planos grandes Maggi 

● 100 platos hondos pequeños Maggi 

● 25 vasos pequeños de vidrio 

● 11 tablas de soporte para escribir 

● 2 calculadoras Casio 

● 2 engrapadoras  

● 5 reglas de metal 

● 10 trastes pequeños (25 mL) de acero inoxidable 

     Equipo. A continuación, se presenta el equipo que se utiliza en la cocina experimental del 

grupo aplicación. 

● 1 computadora de escritorio HP L1950g 

● 1 impresora de etiquetas Datamax Óneil 
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● 1 impresora y escáner 

● 1 laptop HP 

● 3 balanzas semi analíticas Precisión 

● 1 balanza analítica digital Metter AE200 

● 1 medidor de ángulo de elevación Nestlé 

● 1 teléfono alámbrico Cisco 

● 1 mezcladora eléctrica Kitchen Aid 

● 2 planchas industriales Champion Cookseries 

● 1 horno microondas FriGidaire 

● 1 horno industrial Ricza 

● 5 cámaras de conservación WEISS Pharma 2000 

● 1 congelador MB-Máster Bitt 

● 2 máquinas de agua caliente BUNN 

● 1 extintor Amerex 

● 1 máquina selladora Omron 

● Batas blancas Uniformes Industriales 

● Cascos industriales 3M 

● 5 orejeras industriales 3M 

● 3 dispensadores de papel para secar las manos Kimberly-Clark 

     Manuales existentes. Actualmente Nestlé cuenta con los siguientes manuales. 

• Realización de paneles sensoriales. 

• Manejo de químicos y materia prima. 

• Buenas Prácticas de Manufactura en la industria de alimentos.  

• Manejo de cámaras de temperatura 

• Nestlé Good Manufacturing Practices (NGMP) 

(Nestlé, 2019). 

    Instalaciones actuales. Para desarrollar todas las actividades dentro del grupo aplicación se 

cuentan con las siguientes instalaciones. 

● Oficinas del Grupo de aplicación 

● Cocina experimental 

- Cubículos para pruebas triangulares 
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- Sala de degustación 

- Área de preparación y formulación 

- Área de lavado 

• Cámaras de conservación 

- 4°C 

- Temperatura ambiente (TA) 

- 30°C/70% Humedad relativa 

- 30°C/85% Humedad relativa 

- 37°C/80% Humedad relativa 

Sistemas de control de producción y distribución de alimentos seguros 

     Fábrica Nestlé cuenta con Programas Pre-Requisito (PRPs) para cada uno de los procesos que 

se llevan a cabo dentro de la empresa desde la recepción de las materias primas, la mezcla y 

fabricación de ellas, el empaque de los productos, almacenamiento y transporte (Fuentes & Porras, 

2014). 

     Buenas prácticas de manufactura. Las buenas prácticas de manufactura se basan en un 

manual existente dentro de la empresa con las siglas NGMP (Nestlé Good Manufacturing 

Practice). Las guías para el cumplimiento de las buenas prácticas de manufactura se reciben desde 

una sede en Suiza, la cual brinda las mismas instrucciones para todas las plantas alrededor del 

mundo (Fuentes & Porras, 2014). 

     Control de plagas. La fábrica Nestlé asegura estar libre de plagas debido a la cuidadosa 

metodología utilizada. Las principales razones para contraer una plaga dentro de una empresa de 

alimentos son la falta de higiene y la presencia de alimentos, ambos tomados en cuenta en la 

metodología utilizada por ellos (Fuentes & Porras, 2014). 

     HACCP.  El control en la producción y la distribución de alimentos seguros la realizan a través 

del procedimiento HACCP, en el cual se toman en cuenta varios puntos críticos para realizar un 

análisis de riesgos y aplicar las medidas correctivas necesarias (Fuentes & Porras, 2014). 

Programas o estrategias relacionados con los campos de Nutrición 

     Proyectos de aplicación diaria con aplicación al 100% en el presente año (2020): 

● Reducción de azúcar, sodio y grasa en todos los productos de Maggi, Malher y Nestlé. 

● Principales proyectos: Buscar el camino de la naturalidad de los productos, es decir que los 

ingredientes sean naturales. 
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● Clean Label: Busca reducir los listados de ingredientes en las etiquetas de los productos, es decir 

que estas estén más limpias. 

● Se comparan los productos contra los del mercado, para así mejorarlos y hacerlos más nutritivos. 

● En productos lácteos: Fortificación con vitaminas y minerales, “Capabilities”, ensayos para 

conocer si el valor presente de vitamina y mineral añadido a los productos es constante en todos. 

     Por otro lado, Nestlé es guiado por valores, que se basan en el respeto, trabajando junto a sus 

socios para crear valor compartido, contribuyendo a la sociedad mientras garantizamos el éxito a 

largo plazo del negocio. Una forma de contribuir es a través de la implementación de programas y 

estrategias relacionas a la nutrición y salud que se mencionan a continuación: 

- Programa Niños Saludables en Centroamérica. 

- Programa Yo Soy Voluntario Nestlé. 

- Nutrimóvil. 

- Cumplir con la política de marketing responsable en la comunicación dirigida a niños. 

- Comercializar de forma responsable los sucedáneos de la leche materna. 

- Programa tu bienestar o nada.  

(Nestlé, 2019). 

Árbol de problemas y necesidades 

      Durante la práctica realizada en la cocina experimental de ciencia de alimentos, la estudiante 

de EPS se enfrentará a varios desafíos, pero que poniendo en práctica la teoría aprendida podrá 

solucionar los problemas encontrados, tal como se muestran en el árbol de problemas (anexo 3). 

Lluvia de problemas  

     A continuación, se enlistan los problemas encontrados en el área de Cocina Experimental. 

- Falta de organización de las actividades durante el día (programadas como intermitentes) 

- Falta de orden y clasificación de muestras (tanto de Nestlé como de otras marcas). 

- Falta de apoyo a Project Manager en pesaje de materias primas para ensayos industriales  

- Incompleta evaluación de productos del test de conservación según planificación mensual 

- Falta de organización y control de los productos dentro de las cámaras de conservación 

- Falta de organización de los archivos e información en la computadora 
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Desafíos que debe afrontar el estudiante en EPS 

      A continuación, algunos de los desafíos que debe enfrentar la estudiante de EPS durante su 

práctica profesional, mencionados por jefe de cocina Carlos López y Chef especialista Rodrigo 

Astorga. 

- Apoyo en la ejecución de test de conservación de productos nuevos y reformulaciones 

- Apoyo en la elaboración de formulaciones de nuevos productos y reformulaciones 

- Apoyo en la elaboración de calendario de test de conservación de nuevos productos y 

reformulaciones (anual y mensual) 

- Apoyo en ensayos industriales de productos nuevos y renovados 

- Mantener un control de las cámaras de conservación 

- Apoyo en las visitas (formulando y cocinando para degustaciones) 

- Apoyo en la evaluación de muestras de ensayo, mediciones de: densidad, actividad del agua (Aw), 

ángulo de reposo y humedad. 

- Apoyo en la elaboración y programación de envíos a otras entidades 

- Mantener el orden dentro de la cocina experimental 

Problemas y necesidades que puede apoyar en solucionar el estudiante de EPS 

     Durante la carrera de Licenciatura en nutrición, la estudiante adquiere competencias las cuales 

hoy son una base para hoy poder brindar solución a problemas que se describen a continuación. 

- Brindar apoyo a Project Manager en la realización de ensayos industriales. 

- Completar la evaluación calendarizada mensualmente de productos nuevos y/o reformulados 

ingresados al test de conservación  

- Apoyo en la formulación y reformulación de recetas creadas por Projects Manager. 

- Mantener un control de las cámaras de conservación 

- Apoyo en las visitas (formulando y cocinando para degustaciones) 

- Apoyo en la evaluación de muestras de ensayo, mediciones de: densidad, actividad del agua (Aw), 

ángulo de reposo y humedad. 

- Apoyo en la elaboración y programación de envíos a otras entidades 

- Mantener el orden dentro de la cocina experimental 
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Problemas priorizados unificados 

     Con el fin de cubrir y completar todas y cada una de las actividades sugeridas y encontradas a 

desarrollar, los problemas priorizados serán la clave para el cumplimiento de estas y así aumentar 

la productividad en dicha área de trabajo. 

- Incompleta evaluación de productos nuevos y/o renovados ingresados al test de conservación. 

- Saturación de actividades diarias de equipo de proyectos, lo cual perjudica en la planificación de 

actividades diarias del equipo de cocina experimental. 

- Ausencia de procedimientos de control en cámaras de conservación. 

- Ausencia de planificación de las actividades a realizar diariamente en la cocina experimental. 

- Falta de organización en documentación de soporte almacenada en equipo de cómputo en cocina 

experimental.  

-  

Referencias Bibliográficas 
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Anexos del diagnóstico institucional 

 

Anexo 1. “Organigrama de Nestlé”  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Figura 1. Organigrama Nestlé Antigua Guatemala. Fuente: Documentos obtenidos en la industria. 

 

Anexo 2. Estructura del Grupo de Aplicación Regional de Nestlé.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2. Organigrama Grupo de Aplicación Regional. Fuente: Datos obtenidos en Nestlé 

Fábrica Antigua, 2019. 
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Figura 3. Organigrama Empaque y Embalaje. Fuente: Datos obtenidos en Nestlé, Fabrica Antigua, 

2019. 

 

 

 

 

 

Figura 4. Organigrama de Grupo de Innovación y Renovación. Fuente: Datos obtenidos en Nestlé, 

Fabrica Antigua, 2019. 



23  

 

Anexo 3. Árbol de problemas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sobrecarga y desorganización de actividades 

realizadas en Cocina Experimental 

Falta de 
organización de las 
actividades durante 
el día (programadas 
como intermitentes). 

 

Falta de orden y 
clasificación de 

muestras (tanto de 
Nestlé como de 
otras marcas). 

 

Incompleta 
evaluación de 

productos del test 
de conservación 

según planificación 
mensual. 

Saturación de actividades 
diarias de equipo de 

proyectos, lo cual perjudica 
en la planificación de 

actividades diarias del equipo 
de cocina experimental. 

Ausencia de 
procedimientos de 
control en cámaras 
de conservación. 

Ausencia de planificación 
de las actividades a 

realizar diariamente en la 
cocina experimental. 

Falta de organización en 
documentación de soporte 
almacenada en equipo de 

cómputo en cocina 
experimental. 
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Anexo 2. “Plan de trabajo” 
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Introducción 

     Nestlé Fábrica Antigua es una industria de Productos Deshidratados, la cual busca la excelencia 

y calidad en su productos elaborados y desarrollados. Los productos deshidratados elaborados 

cuentan certificaciones de calidad, buenas prácticas higiénicas que garantizan la inocuidad al 

consumidor. Los cuales son distribuidos a Centro América, Estados Unidos, México, Honduras y 

al Caribe (Nestlé, 2012). 

     El Grupo de Aplicación y Renovación (GAR) de Nestlé Fábrica Antigua, se centra en la 

renovación e innovación de productos culinarios deshidratados que cumplan con el sistema de 

calidad Nestlé y a la vez con las necesidades de los consumidores. Dentro de este departamento se 

encuentra el área de Cocina Experimental en las cual se realizará el Ejercicio Profesional 

Supervisado.   

      A través del diagnóstico institucional realizado se identificaron problemas y necesidades 

asociadas al área de trabajo en la cual el profesional en nutrición puede apoyar. Por lo que el 

siguiente trabajo se propone un plan de trabajo con actividades que permitan eliminar aspectos 

críticos y revertir la situación actual, fortaleciendo y apoyando a la empresa a través del 

departamento del Grupo de Aplicación y Renovación (GAR). 
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Matriz de vinculación con diagnóstico 

     Para la orientación de las actividades que se realizaran durante Ejercicio Profesional 

Supervisado en Ciencias de Alimentos se detalla a continuación una matriz con actividades en los 

ejes de servicio, docencia e investigación que pueden ser de ayuda al departamento de GAR, las 

cuales se estarán realizando durante el período de enero a junio del 2020. 

Tabla 1 

Matriz de programación servicio, docencia e investigación 

 

 

 

 

Eje Problema/necesi-dad 

identificada en el diagnóstico 

Actividad propuesta  

 Por institución Por estudiante 

Servicio    1. Incompleta evaluación de 

productos nuevos o 

reformulados ingresados a test 

de conservación calendarizados 

para cada mes. 

 

2. Saturación de actividades 

diarias de equipo de proyectos, lo 

cual perjudica en la planificación 

de actividades diarias del equipo 

de cocina experimental. 

 

3. Ausencia de 

procedimientos de control en 

cámaras de conservación. 

 

4. Ausencia de planificación de 

las actividades a realizar 

diariamente en la cocina 

experimental. 

 

 

1. Realizar paneles 

sensoriales de productos nuevos 

o renovados ingresados en el 

test de conservación. 

 

2. Apoyar en las actividades 

solicitadas por los Project 

Manager, así como en ensayos 

industriales previamente 

programados. 

 

3. Crear un monitoreo de 

control de productos almacenados 

dentro de las cámaras de 

conservación. 

 

4. Organizar agenda diaria 

de actividades a realizarse dentro 

de la cocina experimental. 

1. Ejecución de paneles 

sensoriales de productos nuevos 

y renovados ingresados en el 

test de conservación. 

 

2. Apoyar a los Project 

Manager en las actividades 

asignadas, como participar en 

ensayos industriales. 

 

3. Monitorizar el 

almacenamiento dentro de las 

cámaras de conservación. 

4.  Elaborar una agenda con 

actualización diaria de las 

actividades a realizar para una 

mayor organización. 

Docencia 1.  Falta de organización en 

documentación de soporte 

almacenada en equipo de 

cómputo en cocina 

experimental. 

1. Capacitación para manejar 

programas de organización de 

documentos e información en 

computadora. 

1. Ordenar, organizar y 

actualizar la información 

almacenada en la computadora 

de cocina experimental. 

Investiga-

ción 

 

1. Evaluación sensorial de la 

sustitución de colorantes 

artificiales por colorantes 

naturales del producto Maggi® 

Consomate®. 

 

1. Investigar sobre la sustitución 

de colorantes artificiales por 

colorantes naturales y su 

aceptabilidad en fabricación de 

tableta blanda Consomate®. 

1.Evaluación sensorial de la 

sustitución de colorantes 

artificiales por naturales en 

producto Consomate®. 
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Matriz 

     A continuación, se describen las actividades planificadas en los ejes de servicio, docencia e 

investigación que se desarrollaran durante el Ejercicio Profesional Supervisado durante el periodo 

de julio a diciembre del 2019,  

Eje de Servicio 

     En el eje de servicio la EPS de Nutrición apoyará en la ejecución de paneles sensoriales, apoyo 

a Project Manager en actividades y ensayos industriales, monitoreo de cámaras de conservación 

y apoyo en la organización de agenda diaria de actividades. 

     Línea estratégica. Fortalecimiento de sistemas de control de la calidad. 

Tabla 2 

Matriz de programación servicio 

Metas Indicadores Actividades 

Al finalizar el primer semestre del 2020, se 

habrá ejecutado 100 paneles sensoriales de 

productos deshidratados nuevos y/o 

renovados. 

Número de paneles sensoriales 

ejecutados 

Ejecución de paneles 

sensoriales. 

Al finalizar el primer semestre del 2020, se 

debe contar con la participación a 3    ensayos 

industriales. 

Número de ensayos industriales 

participados 

Participación en ensayos 

industriales. 

Al finalizar el primer semestre del 2020, se 

habrá implementado un control dentro de las 

cámaras de conservación y monitorizado 1 vez 

al mes (5 monitoreos). 

Número de monitoreos 

realizados en cámaras.  

Ejecución de monitoreos. 

Al finalizar el primer semestre del 2020, se 

habrá realizado una agenda con la 

organización diaria de actividades por realizar 

en la cocina experimental, 70 días organizados. 

Número de días planificados. 

Número de agendas planificadas. 

Apoyo en la organización de 

cocina experimental. 



28  

 

Eje de docencia  

     En el eje de docencia la EPS de Nutrición transmitirá conocimientos a personal de cocina 

experimental sobre la utilización de herramientas y programas de organización de información en 

un sistema de cómputo. 

     Línea Estratégica. Apoyo en la sistematización de procesos. 

Tabla 3 

Matriz de programación docencia 

Meta Indicador   Actividad 
Al finalizar el primer semestre del 

2020, se habrá organizado 

información de 5 carpetas de equipo 

de cómputo y capacitado a personal de 

cocina experimental. 

Número de carpetas organizadas y número de 

capacitaciones realizadas. 

Capacitación y organización 

de información en sistema de 

cómputo. 

 

Eje de investigación 

     En el eje de investigación la EPS de Nutrición realizará una investigación sobre la evaluación 

sensorial de la sustitución de colorantes artificiales por naturales en el producto Maggi® 

Consomate®. Eje en el cual se puede aplicar los conocimientos adquiridos en Ciencias de 

Alimentos durante la carrera. 

     Línea Estratégica. Apoyo en la sistematización de procesos. 

Tabla 4 

Matriz de programación investigación  

Meta Indicador Actividad 

Al finalizar el primer semestre del 

2020, el estudiante habrá 

realizado una investigación.  

Número de investigaciones 

realizadas 

 

Evaluación sensorial de la sustitución 

de colorantes artificiales por 

colorantes naturales ene l producto 

Maggi® Consomate®. 
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Cronograma de actividades 

     A continuación, se describe el cronograma de las actividades planificadas en el área de 

Cocina Experimental, durante el período de enero a junio del año 2020. 

 

Actividad/ 

semanas 

Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

1.Diagnos-tico 

y plan de 

trabajo  

                        

2.Paneles 

sensoria-les 

                        

3.Participa-

ción en 

ensayos 

industria-les 

                        

4.Control de 

cámaras de 

conserva-

ción. 

                        

4.planifica-

ción diaria de 

activida-des. 

                        

5.organiza-

ción de 

cómputo. 

                        

7.Capacitación 

de cómputo. 

                        

8.Investiga-

ción 

                        

 

Nombre de institución/ Departamento Nestlé/ GAR, Cocina Experimental 

Practicante  Waleska Calvinisti Juárez 

Rotación 6 de enero al 19 de junio del año 2020 
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Anexo 3 “Primer cronograma durante cuarentena por COVID-19”  

 

Actividad 
Días del mes de Marzo 

17  18 19 20 23 24 25 26 27 30 31 

Finalizar protocolo 

“Evaluación sensorial de la 

sustitución de colorantes 

artificiales por naturales 

para el producto Maggi® 

Consomate®” 

 

 

X 

 

 

X 

 

 

X 

 

 

X 

       

Revisión de Literatura X X X X        

Actividad de docencia 

“Uso de aparatos dentro de 

la cocina experimental” 

     

X 

 

X 

 

 

    

Inicio de elaboración de 

informe final de 

investigación “Evaluación 

sensorial de la sustitución 

de colorantes artificiales 

por naturales para el 

producto Maggi® 

Consomate®” 

       

 

X 

 

 

X 

 

 

X 

 

 

 

 

 

 

Inicio de elaboración de 

informe final de práctica 

    X X X X X   

Inicio de elaboración de 

ensayo 

         X X 
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Anexo 4 “Segundo cronograma durante cuarentena por COVID-19” 

 

Bitácora de trabajo 

 

MES DÍA ACTIVIDADES # Informes/ 

Evidencia 

MARZO Mar 31 • Webinar de Nutrinfo 

“Nutrición y comunicación en los tiempos de 

coronavirus” 

1 

ABRIL Miér 1 • Actividad de Zoom dirigida por mi persona 

“Tecnología “Natural en la industria alimentaria, 

Alimentación del futuro, nuevas tecnologías” 

ppt 

Jue 2 • Webinar de Nutrinfo 

“Alimentación saludable y cuarentena: herramientas 

culinarias para ayudar a nuestros pacientes” 

2 

Lun 6 • Webinar de Nutrinfo 

“Inmunonutrición como prevención para COVID-19, 

¿Realidad o ficción? 

3 

Mar 7 • Apoyo a Nesté 

“Actualización de calendario de Test de conservación del 

Mes de Abril” 

• Solicitado por jefe inmediato Carlos López 

Correo 

Miér 8 • Webinar de Nutrinfo 

• “Alimentación basada en plantas: conversando con 

expertos” 

4 

Vie 10 • Curso gratuito por Licda. Nilda Chiaraviglio (México) 

“Lo que nos enseña la ansiedad” 

“Día 1: ¿Qué es y qué no es la ansiedad?” 

5 

Sáb 11 • Curso gratuito por Licda. Nilda Chiaraviglio (México) 

“Lo que nos enseña la ansiedad” 

“Día 2: Lo cierto de la incertidumbre y la visión de la 

neurociencia ante la ansiedad” 

5 

Dom 12 • Curso gratuito por Licda. Nilda Chiaraviglio (México) 

“Lo que nos enseña la ansiedad” 

“Día 3: Supera la ansiedad” 

5 

Lun 13 • Webinar de Nutrinfo 

“Experiencias prácticas sobre el manejo de la nutrición 

deportiva en cuarentena” 

• Curso gratuito por Licda. Nilda Chiaraviglio (México) 

“Lo que nos enseña la ansiedad” 

“Día 4: ¿Qué aprendemos de la ansiedad?” 

6 

 

 

 

5 

Mar 14 • Reunión en Zoom, Licda. Claudia Porres  

• Curso gratuito por Licda. Nilda Chiaraviglio (México) 

“Lo que nos enseña la ansiedad” 

“Día 5: El manejo de mis emociones”  
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• Elaboración de Guía para planificación de menú y menú 

semanal 

5 

Miér 15 • Webinar de Nutrinfo 

“Ayuno intermitente” 

Elaboración de Guía para planificación de menú y menú 

semanal 

7 

Jue 16 • Seminario nacional de actualización en nutrición y 

COVID-19 

1: “Definición y contexto” 

2: “Interacción nutrición-sistema inmune en la 

progresión de COVID-19” 

• Elaboración de Guía para planificación de menú y menú 

semanal 

 

8 

9 

Vie 17 • Webinar de Nutrinfo 

“Conversatorio: Implementando la terapia nutricional 

en el paciente hospitalizado con COVID-19” 

• Elaboración de Guía para planificación de menú y menú 

semanal 

10 

 

 

 

 

Lun 20 • Seminario nacional de actualización en nutrición y 

COVID-19 

7: “Obesidad y COVID-19” 

• Apoyo a Nesté 

“Realización de monádicos para test de conservación de 

papyrus” 

Solicitado por jefe inmediato Carlos López 

 

 

11 

 

Correo 

Mar 21 • Webinar de Nutrinfo 

“Tribus nacionales, Dietas de moda y Suplementación 

recreacional” 

• Entrega de Guía de planificación de menús a jefe Rodrigo 

Astorga vía whatsapp. 

12 

Miér 22 • Reunión Zoom Lcda. Porres  

 

Jue 23 • Elaboración de Guía de planificación de menús grupal 

• Platiqué con jefa del departamento de GAR Nestlé  

Francesca Migone (así mismo le hice llegar por 

Whatsapp la Guía de planificación de menús elaborada 

por mi persona) 

 

 

Vie 24 • Webinar de Nutrinfo 

“Diabesidad y COVID-19: Interacción de Pandemias” 

 

13 

Lun 27 • Webinar de Nutrinfo 

“Situación Nutricional y social actual. Escenarios 

próximos” 

• Coursera 

“The Science of Gastronomy” 

Módulo 1  

14 

 

 

 

15 
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Mar 28 • Coursera 

“The Science of Gastronomy” 

Módulo 1 

 

15 

Miér 29 • Coursera 

“The Science of Gastronomy” 

Módulo 1 

• Reunión en Zoom, Licda. Claudia Porres  

• Actividad de Zoom dirigida por Ma. Fernanda Rodas 

 

15 

Jue 30 • Coursera 

“The Science of Gastronomy” 

Módulo 2 

• Webinar de Nutrinfo 

“Diabesidad y COVID-19: Interacción de Pandemias 

• Webinar de Victus  

“COVID-19 Pandemia mundial de la teoría a la práctica 

en Latinoamérica” 

 

15 

 

 

16 

17 

MAYO Vie 1 • Coursera 

“The Science of Gastronomy” 

Módulo 2 

 

15 

Lun 4 • Actividad de Zoom dirigida por Sayda Méndez 

• Coursera 

“The Science of Gastronomy” 

Módulo 2 

 

 

15 

Mar 5 • Coursera 

“The Science of Gastronomy” 

Módulo 3 

15 

Mie 6 • Conferencia de OEQB 

“Efecto del cambio climático en la producción de 

alimentos” 

• Coursera 

“The Science of Gastronomy” 

Módulo 3 

18 

 

 

15 

Jue 7 • Apoyo a Nesté 

“Actualización de calendario de Test de conservación del 

mes de Mayo” 

Solicitado por jefe inmediato Carlos López 

• Webinar ABOOTT  

“Nutrición con enfoque: Fisiopatología de la diabetes y 

manejo nutricional del paciente diabético con énfasis en 

el índice glicémico” 

• Coursera 

“The Science of Gastronomy” 

Módulo 3 

Correo 

 

 

 

 

19 

 

 

 

15 

Vie 8 • Coursera 

“The Science of Gastronomy” 

15 
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Módulo 4 

Sáb 9 • Conferencia AEQ 

“Seguridad alimentaria y nutricional en tiempos de 

COVID-19”” 

20 

Lun 11 • Revisión y evaluación de bitácora con Lcda. Porres 

Coursera 

“The Science of Gastronomy” 

Módulo 4 

 

 

15 

Mar 12 • Coursera 

“The Science of Gastronomy” 

Módulo 4 

15 

 

Mie 13 • Coursera 

“The Science of Gastronomy” 

Módulo 5 

15 

 

 

Jue 14 • Reunión por Zoom Lcda. Claudia Porres 

• Webinar de VICTUS 

“Manejo nutricional del paciente con enfermedad 

hepática” 

• Coursera 

“The Science of Gastronomy” 

Módulo 5 

 

 

21 

 

15 

Vie 15 • Conferencia por facultad de gastronomía y turismo de la 

Universidad de Anahuac México 

“Gastronomía mexicana a través de sus recetarios” 

• Coursera 

“The Science of Gastronomy” 

Módulo 5 

• Conferencia (a familia) por medio de zoom 

“Alimentación saludable durante cuarentena por 

pandemia COVID-19” 

22 

 

 

 

15 

 

 

Agenda 

didáctica 

Lun 18 • Reunión #1 para organización de webinar Grupal: 

“Resiliencia en EPS durante COVID-19” 

• Coursera 

“The Science of Gastronomy” 

Módulo 5 

 

 

 

15 

Mar 19 • Elaboración del ensayo  

La práctica de Ciencias de Alimentos como opción de 

graduación: “Un EPS más en Nestlé, con un final 

inesperado” 

• Coursera 

“The Science of Gastronomy” 

Módulo 6 

 

 

 

 

 

15 

Mie 20 • Conferencia parte del programa de práctica, VICTUS 

“Pérdida muscular en el paciente crítico: Debilidad 

adquirida en la UCI” 

23 
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• Coursera 

“The Science of Gastronomy” 

Módulo 6 

 

15 

Jue 21 • Conferencia INCAP 

“Guía de prevención y atención del sobrepeso y obesidad 

en la niñez” 

• Coursera 

“The Science of Gastronomy” 

Módulo 6 

24 

 

 

15 

Vie 22 • Reunión por Google meet 

“Presentación de ensayo y organización de webinar 

grupal “ 

• Realización de imagen para webinar grupal 

 

Lun 25 • Reunión #2 para organización de webinar grupal: 

“Experiencias de Resiliencia de estudiantes en EPS 

durante pandemia COVID-19” 

• Proyecto de investigación 

Realización de Video cápsula informativa: “Estilo de 

vida saludable en tiempos de distanciamiento social” 

• Realización de informe Final 

 

Mar 26 • Proyecto de investigación 

Realización de Video cápsula informativa: “Estilo de 

vida saludable en tiempos de distanciamiento social” 

• Realización de informe Final 

• Evaluación de EPS Nestlé, Recibida de: Rodrigo Astorga 

(enviada a Lcda. Claudia Porres) 

 

 

 

 

Correo 

Mie 27 • Proyecto de investigación 

Realización de Video cápsula informativa: “Estilo de 

vida saludable en tiempos de distanciamiento social” 

• Taller “Color Food Nutrition” 

“Introducción a la alimentación intuitiva” Con Lcda. 

Paola Marroquín (7pm-9pm) 

• Realización de informe Final 

 

 

 

25 

Jue 28 • Reunión #3 para organización de webinar grupal: 

“Experiencias de Resiliencia de estudiantes en EPS 

durante pandemia COVID-19” 

• Proyecto de investigación 

Realización de Video cápsula informativa: “Estilo de 

vida saludable en tiempos de distanciamiento social” 

• Realización de informe Final 

 

Vie 29 • Reunión por Zoom Lcda. Claudia Porres 

• Proyecto de investigación 

Realización de Video cápsula informativa: “Estilo de 

vida saludable en tiempos de distanciamiento social” 

• Realización de informe Final 
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 Sáb 30 • Reunión #4 para organización de webinar grupal: 

“Experiencias de Resiliencia de estudiantes en EPS 

durante pandemia COVID-19” 

 

JUNIO Lun 1 • Realización de informe Final  

Mar 2 • Entrega #1 de Informe final de práctica (7:00am) correo 

Mie 3 • Prueba de webinar grupal: (5:00pm) 

“Experiencias de Resiliencia de estudiantes en EPS 

durante pandemia COVID-19” 

 

Jue 4 • Preparación de Webinar grupal   

Vie 5 • Webinar grupal: (5:00pm) 

“Experiencias de Resiliencia de estudiantes en EPS 

durante pandemia COVID-19” 

 

Lun 8 • Corrección de informe final 

• Apoyo a Nesté 

“Actualización de calendario de Test de conservación del 

mes de Junio” 

Solicitado por jefe inmediato Carlos López 

 

Correo 

Mar 9 • Corrección de informe final 

• Validación de Video cápsula informativa con familiares 

 

Documento 

Mie 10 • Sorteo de EPS comunitario 

(por medio de videoconferencia) 

• Validación de Video cápsula informativa con familiares 

Zoom 

 

Documento 

Jue 11 • Corrección de informe final 

• Validación de Video cápsula informativa con familiares 

 

Documento 

Vie 12 • Entrega de Video cápsula informativa a Lcda. Claudia 

Porres 

“Estilo de vida saludable en tiempos de distanciamiento 

social” 

Whatsapp 

Lun 15 • Correcciones de Video cápsula informativa 

• Corrección de informe final 

 

Mar 16 • Correcciones de Video cápsula informativa  

• Corrección de informe final 

 

Mie 17 • Corrección de informe final  

Jue 18 • Entrega #2 de Informe final de práctica (7:00am) a Lcda. 

Porres  

• Entrega #2 de Video cápsula informativa a Lcda. Porres 

“Estilo de vida saludable en tiempos de distanciamiento 

social” 

Correo 

 

Correo 

Vie 19 • Reunión de EPS comunitario con supervisoras 

9:00am – 04:00pm 

Zoom 

Lun 22 • Entrega #2 de Informe final de práctica (7:00am) a Lcda. 

Porres  

• Entrega de papelería para EPS comunitario a Lcda. 

Sandra Morales (10:00 am) 

• Aprobación de informe final por Lcda. Porres, 

supervisora de prácticas 

Correo 

 

Personal 

 

Correo 
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Mar 23 • Envío para impresión de CD con informe final de 

prácticas 

 

Mié 24 • Envío para impresión de CD con informe final de 

prácticas 

 

Jue 25 • Entrega de CD´s a supervisora de prácticas   

Vie 26 • Entrega de CD´s a supervisora de prácticas  

Lun 29 • Entrega de CD´s a supervisora de prácticas  

Mar 30 • Finalización de EPS modalidad servicio  
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Apéndice 1. “Guía de planificación de menús, individual” 
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Apéndice 2. “Guía de planificación de menús, grupal” 
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Apéndice 3. “Instrumento de validación de guía de planificación de menús” 

 

     La “Guía de planificación de menús” fue validada con 8 personas, miembros de diferentes 

hogares, a los cuales se les compartió virtualmente el documento y se les llamó por teléfono a cada 

uno para evaluar su validación, conocer sus comentarios y sugerencias. 

 
 

PERSONA / 

Edad 

¿Te resulta 

fácil entender 

cada mensaje 

de la guía? 

¿Comprendes 

la secuencia de 

los pasos 

descritos en la 

guía? 

¿Encuentras 

algún concepto 

que no 

entiendas? 

¿Pondrías en 

práctica cada 

una de las 

recomendaciones 

de la guía? 

 

Sugerencia y/o 

comentario 

Amarilis (51) Sí Sí Sí, “blanquear” Sí Agregar explicación 

de blanquear los 

vegetales 

Luis pedro (25) Sí Sí No Sí En la diapositiva 2 

quitar el adorno 

amarillo de fondo, 

dificulta la lectura 

Antonio (54) Si Sí No Sí Agregar que “sólo 1 

persona realice las 

compras” 

Clarissa (56) Sí Sí No Sí Hay que enfatizar 

que, si alguien más 

realiza las compras 

lleve una lista de 

compra 

Juan Diego (29) Sí Sí No Sí Refiere que esta 

concisa y práctica 

Alejandra (28) Sí Sí No Sí Alternar el tipo de 

letra para no cansar 

la vista en la lectura 

Carlos (47) Sí Sí No Sí Le parece muy 

interesante 

encontrar 

información sobre 

la desinfección de 

frutas y vegetales 

Ana maría (35) Sí Sí No Sí Refiere que le será 

muy útil. 

*Cada una de las recomendaciones fueron tomadas en cuenta y se realizaron respectivamente. 
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Apéndice 4. “Ejemplo de menú semanal” 
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Apéndice 5. “Validación de ejemplo de menú semanal” 

 

     El “Ejemplo de menú semanal” fue validado con 8 personas, miembros de diferentes hogares, 

a los cuales se les compartió virtualmente el documento y se les llamó por teléfono a cada uno para 

evaluar su validación, conocer sus comentarios y sugerencias. 

 
 

PERSONA / Edad 

¿Te resulta fácil 

entender cada 

mensaje del menú? 

¿Encuentras 

algún concepto 

que no 

entiendas? 

 

¿Pondrías en 

práctica esta opción 

de menú? 

 

Sugerencia y/o 

comentario 

Amarilis (51) Sí No Sí Incluir tortillas de 

maíz en los 

almuerzos 

Luis pedro (25) Sí No Sí Refiere que le 

pareció apetitoso 

Antonio (54) Si No Sí Refiere que le parece 

una buena opción de 

menú 

Clarissa (56) Sí No Sí Refiere que es muy 

parecido con lo que 

cocina 

semanalmente. 

Juan Diego (29) Sí No Sí Agregaría incaparina 

Alejandra (28) Sí No Sí Refiere que le parece 

un buen ejemplo 

Carlos (47) Sí No Sí Agregaría licuados  

Ana maría (35) Sí No Sí Refiere que se 

comprende y es un 

buen ejemplo de 

menú 

*Cada una de las recomendaciones fueron tomadas en cuenta y se realizaron respectivamente. 
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Apéndice 6. “Wébinar: Experiencias de resiliencia de estudiantes en EPS durante la pandemia 

COVID-19” 
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Apéndice 7. “Guía de planificación de Wébinar: Experiencias de resiliencia de estudiantes en EPS 

durante la pandemia COVID-19” 

 

Universidad de San Carlos de Guatemala  

Facultad de Ciencias Químicas y Farmacia  

Ejercicio Profesional Supervisado 

 

Webinar “Experiencias de resiliencia de estudiantes en EPS durante la pandemia COVID-19” 

Objetivos 

     Compartir algunas vivencias de los estudiantes de la Facultad de Ciencias Químicas y Farmacia 

en el Ejercicio Profesional Supervisado durante la pandemia por el COVID-19. 

     Reflexionar sobre las acciones positivas realizadas por los estudiantes de la a Facultad de 

Ciencias Químicas y Farmacia en el Ejercicio Profesional Supervisado para la adaptación de 

resiliencia durante la pandemia por el COVID-19. 

 

Fundamentos teóricos del término resiliencia 

     Capacidad de adaptación de un ser vivo frente a un agente perturbador o un estado o 

situación adversos. (RAE, 2018) 

     La capacidad humana para enfrentar, sobreponerse y ser fortalecido o transformado por 

experiencias de adversidad (Grotberg, 2001).  

 

Misión de la Facultad de Ciencias Químicas y Farmacia  

     Somos la Unidad Académica de la Universidad de San Carlos de Guatemala responsable de 

participar en el desarrollo integral del país por medio de la formación de recurso humano en 

Química, Química Biológica, Química Farmacéutica, Biología y Nutrición a nivel de educación 

superior, y mediante la realización de investigación y extensión, contribuimos sistemáticamente al 

conocimiento, prevención y solución de los problemas nacionales, en las áreas de nuestra 

competencia,  con ética, conciencia ambiental y excelencia académica. 

 

Visión de la Facultad de Ciencias Químicas y Farmacia  

     Ser la Unidad Académica de la Universidad de San Carlos de Guatemala, que cuenta con un 

cuerpo docente y de investigadores altamente calificados comprometidos con la docencia, 
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investigación y extensión, que provea a la sociedad guatemalteca de profesionales con calidad 

humana, conciencia ambiental, espíritu de servicio, ética y actitud de trabajo en equipo, en los 

campos de salud, ambiente e industria; capaces de construir soluciones que ayuden a prevenir y 

resolver oportunamente los problemas nacionales en las áreas de su competencia. 

 

Lista de valores de la Universidad de San Carlos de Guatemala  

     Responsabilidad, respeto, servicio, excelencia, creatividad, justicia y equidad.  

 

Organizadoras 

     Supervisora de opciones de graduación modalidad servicio de la carrera de Nutrición de la 

Práctica de Ciencias de Alimentos y Nutrición Clínica de la Universidad de San Carlos de 

Guatemala.  

     Estudiantes EPS opción de graduación modalidad servicio de la carrera de Nutrición de la 

Práctica de Ciencias de Alimentos y Nutrición Clínica de la Universidad de San Carlos de 

Guatemala. 

 

Participantes 

     Estudiante EPS de Nutrición Comunitaria de la carrera de Nutrición de la Universidad de San 

Carlos de Guatemala.  

  Estudiantes EPS de las carreras de Química Farmacéutica y Química Biológica de la Facultad 

de CCQQ y Farmacia de la Universidad de San Carlos de Guatemala.  

 

Colaboradores 

     Organización de Estudiantes de Nutrición (OEN). 

     Asociación de Estudiantes de Ciencias Químicas y Farmacia (AEQ). 

 

Población objetivo 

    Estudiantes de la Facultad de CCQQ y Farmacia de la Universidad de San Carlos de Guatemala.  

Procedimiento 

     Se llevará a cabo una conferencia virtual organizada por las estudiantes EPS opción de 

graduación modalidad servicio de la carrera de Nutrición, que contará con la participación de un 
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estudiante de Química Farmacéutica, uno de Química Biológica y tres estudiantes de Nutrición 

como expositores. Se presentará el contexto de la conferencia durante 5 minutos en una breve 

introducción, posteriormente cada expositor contará con 5 minutos aproximadamente para 

comunicar los puntos cuestionados que a continuación se presentan: 

1. ¿Cuál ha sido la diferencia de ejercer el EPS antes y durante la pandemia?  

     Justificación: esta pregunta se realizará para entrar en contexto y crear vulnerabilidad con 

el tema al conferencista.  

2. Basándose en la misión, visión de la Facultad de CCQQ y Farmacia y los valores de la 

USAC, ¿Qué fortalezas has desarrollado para adaptarte al EPS durante la pandemia?  

     Justificación: diversas fuentes relacionan la palabra fortaleza con el concepto de resiliencia; 

además algunos autores definen dicho término como la capacidad de resistir y transformarse 

ante la adversidad.  

3. ¿Cuál ha sido tu mayor lección del EPS durante la situación actual que experimenta el país?  

     Justificación: evidenciar el crecimiento personal y profesional que los epesistas han 

adquirido durante esta crisis.  

     Ronda de cierre:   

4. ¿Qué consejo le darías a todos los estudiantes de tu carrera para continuar con sus estudios 

a distancia? 

Consideraciones 

     Los estudiantes deben compartir brevemente la lección positiva que les han ayudado a 

sobrellevar las barreras durante la práctica. 
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Programa de la actividad  

 

 

 

 

 

Hora Duración Actividad Responsable 

17:01:00 4:30  

Bienvenida a participantes, presentación de 

organizadoras y moderadora  

Presentación, inducción al tema e instrucciones de 

preguntas  

Andrea Fuentes  

17:05:30 9:30 Preguntas con Carmen Tenas  
Carmen Tenas  

Andrea Fuentes  

17:15:00 9:30 Preguntas con Diego del Cid  
Diego del Cid  

Andrea Fuentes  

17:24:30 9:30 Preguntas con Anajansy Martínez  
Anajansy Martínez  

Andrea Fuentes  

17:34:00 9:30 Preguntas con Carolina Pacheco  
Carolina Pacheco  

Andrea Fuentes  

17:43:30 9:30 Preguntas con María Fernanda Rodas  
María Fernanda  

Andrea Fuentes  

17:53:00 9:50 

Ronda de cierre  

Orden:  

Carmen Tenas  

Diego del Cid  

Anajansy Martínez  

Carolina Pacheco  

María Fernanda Rodas  

Expositores 

Andrea Fuentes  

18:02:50 9:45 Preguntas por los asistentes  
Waleska Calvinisti  

Expositores 

18:12:35 3:00  
Agradecimiento a expositores  

Despedida  
Waleska Calvinisti 

18:15:35 Finalización 
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Apéndice 8.  “Informes de participación en conferencias” 

 

INFORME # 1 

“Nutrición y comunicación en tiempos de coronavirus” 

Fecha: 31/03/2020 

 

     Un webinar impartido por el Dr. Alberto Cormillot desde Argentina por medio de “Nutrinfo”, 

enfocado en las opciones que hoy en día, durante este tiempo de cuarentena se tienen como forma 

de comunicación y aprendizaje, tanto para pacientes como para toda la comunidad que quiera 

aprender de la nutrición. El doctor hace énfasis en tomar la tecnología como un medio y opción de 

comunicación y continuar de alguna manera con nuestra vida profesional, en el medio clínico 

utilizar las herramientas de video llamada y los diversos programas de video y así poder continuar 

con la consulta a distancia. Nos informa de cómo ha sido su experiencia personal en el tema de 

COVID-19 además de introducirnos a ciertas medidas nutricionales básicas a tomar en cuenta en 

este tiempo de cuarentena. 

 

COMENTARIO PERSONAL: 

     Es importante mencionar que en este tiempo de cuarentena es un aliado importante no solo en 

el ámbito nutricional o profesional es la tecnología, sin embargo, en cada país se ha utilizado de 

una manera distinta, mas tanto en cada ámbito profesional, es decir, nosotras como estudiantes nos 

ayuda a informarnos, a continuar adquiriendo conocimientos, a actualizarnos, pero para todas los 

profesionales que ejercen su trabajo es más una herramienta de laboral, y como bien lo recalca el 

Dr. Cormillot, es muy importante reconocer la tecnología como un medio de continuar laborando, 

de manera distinta? Sí, pero que hace posible lo imposible; por ejemplo, las personas que ejercen 

la nutrición clínica, continuar con sus consultas y coaching nutricional de una manera más cercana 

con los pacientes, más aún en este tiempo tan difícil donde nos vemos enfrentados a una situación 

dónde no tenemos ni un poco de control, mucho menos de poder nutrirnos de la manera adecuada, 

por lo que es importante continuar la labor aún a distancia.  
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EVIDENCIA DE PARTICIPACIÓN: 

“Correo confirmatorio al Webinar de Nutrinfo” 
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INFORME # 2 

“Alimentación saludable y cuarentena: herramientas culinarias para ayudar a nuestros 

pacientes” 

Fecha: 02/04/2020 

 

     Un webinar impartido por el Lcda. Raquel Bernácer Martínez por medio de “Nutrinfo”, el cual 

abarcó desde la planificación del menú, gestión de compra de alimentos, técnicas para cocinar en 

casa, recetas, batch cooking, cómo controlar el tamaño de las porciones y potenciar la variedad de 

alimentos, las prácticas de higiene alimentaria, disfrutas de cocinar y comer en familia, como 

también ¿qué se puede hacer con los pacientes? A lo que ella recalca la importancia de los 

profesionales en nutrición, garantizar que la población disponga de recursos prácticos para realizar 

elecciones adecuadas durante el tiempo que dure la pandemia. Muestra también las 

recomendaciones alimentarias y nutricionales de la OMS explicando cada una de ellas, además 

explica de manera clara y precisa cada herramienta culinaria propuesta por ella, para llevar a cabo 

en la cuarentena. 

 

COMENTARIO PERSONAL: 

     Hoy estamos viviendo en una época inusual, en donde muchas de las acciones simples que 

realizamos deben de hacerse de forma distinta y adecuada a la situación, por ejemplo, la 

alimentación y todo lo que ésta incluye, a lo que resulta de mucha importancia todas y cada una 

de las herramientas que se presentan en este webinar, desde cómo planificar y llevar a cabo una 

alimentación saludable, hasta el estilo de vida que hemos adoptado en casa. Se debe de iniciar con 

la planificación de menú para la familia completa, desde realizar una lista de los alimentos que se 

tienen en casa, como los demás que se necesitan adquirir para la preparación de dichos menús, y 

es como parte de esta planificación que la Lcda. Bernácer propone el método “batch cooking”, el 

cual consiste en un día elaborar 2 o más tiempos de comida (recetas) y guardarlas en un congelador 

para días posteriores, ahorrando así tiempo y optimizando recursos. Así como esta herramienta 

hay muchas que hoy en día nos ayudan a organizarnos y prepararnos más cada día, haciendo de 

esta época más practica y saludable. Además, me parece muy importante que se mencionen las 

herramientas que la OMS presenta para poder llevar un estilo de vida saludable frente a este tiempo 

de cuarentena y las recomendaciones de actividad física e hidratación dirigidas a la población 

general. 
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 EVIDENCIA DE PARTICIPACIÓN: 

“Correo confirmatorio al Webinar de Nutrinfo” 
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INFORME # 3 

“Inmunonutrición como prevención para COVID-19, ¿Realidad o ficción? 

Fecha: 06/04/2020 

 

     Un webinar impartido por el Dr. Carlos A. Reyes Torres por medio de “Nutrinfo”, el cual inicia 

haciendo énfasis en los pacientes que presentan un mayor riesgo a complicaciones por COVID-

19, adultos mayores, pacientes con enfermedades crónicas e infecciones, pacientes con asma, 

pacientes con sobrepeso, obesidad, y con poca competencia del sistema respiratorio, tomando en 

cuenta que estudios científicos demuestran mayores complicaciones en el género masculino; el Dr. 

Reyes explica la manera en que el sistema inmune se ve afectado y la razón por la cual preservar 

y trabajar la masa muscular es de importancia en cuanto a la regulación del envejecimiento del 

sistema inmunológico, como también menciona que mantener una alimentación balanceada y 

estilo de vida saludable modula la función inmunitaria y desmiente que la suplementación de 

nutrientes deba ser necesaria para fortalecer dicha inmunidad, pues esta solamente se debe realizar 

en pacientes que lo requieran porque su condición así lo amerite. 

 

COMENTARIO PERSONAL: 

     Estamos inmersos en una época en donde no tenemos el control de la situación, en donde un 

virus ha impactado la salud de todo el mundo, arrastrando con ella la economía, el bienestar de 

cada persona y la libre locomoción, pues la única forma de enfrentar la situación es quedándonos 

en casa; este tiempo ha sido sin duda alguna un cambio rotundo, no solo en la sociedad sino en 

nuestros hogares, en nuestro estilo de vida y que además nos mueve un entorno de miedo e 

incertidumbre. El Dr. Reyes mencionaba que todos podemos ser población de riesgo ante esta 

situación, pero que las personas con sobre peso y obesidad, con inmunodepresión o con poca 

competencia del sistema respiratorio tienen riesgo a peores desenlaces, en donde el sexo masculino 

hasta ahora se ha visto más comprometido con este riesgo. Me parece muy interesante saber que 

es lo que sucede a nivel celular en estas personas, para así comprender por qué su sistema inmune 

se ve más comprometido y entonces comprender que, la nutrición y el estilo de vida saludable 

juega un papel primordial ante esta situación, es decir, alimentarnos de forma saludable y 

completa, para poder cubrir el consumo de micronutrientes, vitaminas y minerales, en donde hace 

énfasis el Dr. Reyes que “no es necesario la suplementación de ningún micronutriente para la 

prevención del COVID-19, si se tiene una alimentación completa, con la salvedad de los pacientes 
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que lo necesiten específicamente”, además de la importancia de preservar la masa muscular, 

considerando que es parte de la regulación del sistema inmune.  

     Es muy importante mencionar que cada una de las recomendaciones que hoy en día se realizan 

por cualquier medio ante la situación, deben de estar basadas en evidencia científica, y debemos 

de tener cuidado con toda esta información, pues podemos alterar nuestra salud, el Dr. Reyes 

comentaba como conclusión que, se debe de consumir alimentos ricos en vitamina A, D y omega 

3, así mismo suplementar únicamente en pacientes con alguna patología y que así lo requieran, 

reducir alimentos inflamatorios como las grasas no saludables, no fumar, no consumir alcohol, 

tener un sueño reparador, realizar ejercicio cardiovascular en casa y a  hasta el momento en ningún 

caso la alimentación, por sí misma, evita o cura la infección por coronavirus o por otro virus. 

 

EVIDENCIA DE PARTICIPACIÓN: 

“Correo confirmatorio al Webinar de Nutrinfo” 
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INFORME # 4 

“Alimentación basada en plantas: conversando con expertos” 

Fecha: 08/04/2020 
 

     Un webinar impartido por los expertos Dr. Eugenio Viviani Rossi y la Licda. Marcella Manuza 

por medio de “Nutrinfo”, la Lcda. Manuza inicia la conferencia con la demostración de la 

evidencia científica sobe la alimentación basada en plantas, tanto vegetariana como vegana, 

demostrando cómo estas son seguras en cualquier etapa de la vida, mientras estén bien planificadas 

como cualquier otro patrón alimentario; muestran además los distintos patrones vegetarianos que 

existen, como las diferencias entre éstos. El Dr. Rossi nos explica los diferentes motivos por los 

cuales las personas adoptan este estilo de vida (por salud, por sustentabilidad, por ética o por 

gusto), hace énfasis en los problemas de salud que hoy en día genera las causas de mortalidad en 

el mundo, y cómo son consecuencia de un mal estilo de vida; incluso nos muestra los beneficios 

que para prevenir y para tratar ciertas patologías como el cáncer, diabetes y obesidad, al adoptar 

este tipo de dieta basa en plantas. Hacen énfasis en que, en una alimentación basada en plantas 

bien distribuida y fundamentada, no es necesario la suplementación de macro y micronutrientes, 

salvo la vitamina B12 que es indiscutible su suplementación. 

 

COMENTARIO PERSONAL: 

     Siempre he pensado que la alimentación vegetariana, o en general la alimentación basada en 

plantas, crea un estilo de vida muy saludable, obviamente si se tiene el asesoramiento de un 

profesional de nutrición y se contemple toda la distribución de alimentos, creando una dieta 

completa y balanceada, para no obtener deficiencias de macro y micronutrientes; sin embargo, 

existe muchas polémica en cuanto a estas deficiencias, si bien mucha de ella no tiene una evidencia 

científica y no se justifica de manera certera, por lo que concuerdo con los profesionales, Dr. Rossi 

y la Lcda. Manuza, en siempre basarnos en evidencias científicas y constantemente actualizarnos 

en cuanto a la alimentación y sus patrones. Por mi parte concuerdo con los beneficios de esta 

alimentación, y pienso que es mucho más saludable, pues hoy en día se tiene evidencia de todas 

las sustancias contaminantes que las carnes contienen por su producción inadecuada, por lo que a 

mi criterio es una alimentación más adecuada, siempre y cuando sea completa y balanceada. 
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EVIDENCIA DE PARTICIPACIÓN: 

“Correo confirmatorio al Webinar de Nutrinfo” 
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INFORME # 5 

“Lo que nos enseña la ansiedad” 

Fecha: 10/04/2020 al 14/04/2020 

 

     Un curso gratuito impartido por la Lcda. Nilda Chiaraviglio desde México, modalidad “on-

line” mediante YouTube. Consta de 5 módulos virtuales por medio de los cuales muestra las 

diferentes perspectivas de la ansiedad. El módulo 1 la Lcda. Chiaraviglio habla de qué es y qué no 

es la ansiedad, pues muchas veces se confunde con otras afecciones físicas, en el módulo 2, se 

habla de la incertidumbre sobre la ansiedad, lo que realmente se siente y como a su vez, manejar 

cada una de las afecciones que la ansiedad puede presentar; en el módulo 3, la Lcda. Chiaraviglio 

provee tips sobre cómo poder superar la ansiedad ante cualquier adversidad, en el módulo 4, se 

habla sobre qué se puede aprender sobre la ansiedad; cerrando el curso, por último, en el módulo 

5 se trata sobre el manejo de las emociones, con el fin de motivar el autoconocimiento y manejar 

nuestras acciones. 

 

COMENTARIO PERSONAL: 

     Probablemente este es el padecimiento de muchas personas en el mundo, a causa del COVID-

19 y una cuarentena masiva, en la cual todos o la mayoría viven confinados en sus casas y regidos 

mediante un toque de queda específico, es decir se realiza el teletrabajo, la educación virtual y en 

algunos casos las compras en línea, pero todo esto ha generado que la ansiedad se propague como 

el virus, si le sumamos las noticias amarillistas y la incertidumbre de la situación ante la 

enfermedad, todo genera aún más ansiedad, y esto se torna peor si lo unimos con la alimentación, 

lo cual es un grave problema, pues muchas de las afectaciones que genera la ansiedad alteran 

nuestra alimentación, es decir, mantenemos más hambre a lo largo del día, mayoritariamente por 

las noches, altera el ciclo del sueño y aumenta el sedentarismo; por lo que creí importante realizar 

este curso, con el fin de poder comprender como funciona la ansiedad en nuestro cuerpo y mente, 

para poder conocer las diferentes estrategias que junto con el manejo de la alimentación y la 

actividad física, y así encontrar el equilibrio de una vida saludable durante este tiempo de 

cuarentena, de igual manera fomentarlo a más personas y de este forma contribuir al apoyo del 

COVID-19. 
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EVIDENCIA DE PARTICIPACIÓN: 

“Correo confirmatorio al módulo 1” 

 

 

“Correo confirmatorio al módulo 2” 

 

 

“Correo confirmatorio al módulo 3” 
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“Correo confirmatorio al módulo 4” 

 

 

 

“Correo confirmatorio al módulo 5” 
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INFORME # 6 

“Experiencias prácticas sobre el manejo de la nutrición deportiva en cuarentena” 

Fecha: 13/04/2020 

 

     Un webinar impartido por personal profesional de la Federación Mexicana de Nutrición 

Deportiva -FMN, Mtra. Aurora León Bayona, Mtra. Margarita Posada Falomir, Licda. Karina 

Salazar González, Mtra. Beatriz Boullosa Moreno y Dra. Nidia Rodríguez Sánchez, por medio de 

“Nutrinfo”. Durante la conferencia cada una de ellas inicia compartiendo su experiencia de 

atención a sus pacientes (atletas) durante la cuarentena y las recomendaciones que les proveen en 

cuanto a la nutrición deportiva durante este tiempo. Diferencian entre atletas, atletas de alto 

rendimiento, deportista y deportista de alto rendimiento, cada una de ellas se basan en fortalecer 

el sistema inmunológico mediante una alimentación sana, completa y personalizada, donde su 

mayor objetivo es preservar la masa muscular. Dan a conocer que es muy difícil el trabajo con este 

tipo de pacientes pues sus entrenos han cambiado, por ende, sus requerimientos nutricionales 

también, por lo que deben de readecuar sus dietas y suplementar multivitamínicos, como también 

exhortar al atleta a que realice sus entrenamientos lo más parecidos a su tiempo de competencia 

normal. 

 

COMENTARIO PERSONAL: 

     En lo personal, no se mucho de la nutrición deportiva, sin embargo me parece muy interesante 

la manera en que estas profesionales se dirigen a sus pacientes atletas, y los cambios que han hecho 

en su alimentación, acoplándola a su estilo de vida de cuarentena, y entrenamiento en casa, incluso 

el hecho de tomarse el tiempo de hasta interactuar con los padres o encargados de los atletas y 

enseñarles la importancia de la alimentación de sus hijos, pues normalmente ellos no viven juntos, 

pues son atletas que normalmente están en un entrenamiento intenso de tiempo completo y 

competencias en diferentes países. Las profesionales refieren la suplementación de micronutrientes 

y en algunos casos de proteína (isolatada), con el fin de preservar la masa muscular, recalcando 

siempre la importancia del entrenamiento.  
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EVIDENCIA DE PARTICIPACIÓN: 

“Correo confirmatorio al Webinar de Nutrinfo” 
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INFORME # 7 

“Ayuno intermitente” 

Fecha: 15/04/2020 
 

     Un webinar impartido por Dra. Nohelia Bonfanti por medio de “Nutrinfo”. La conferencia 

inicia haciendo énfasis que como profesionales debemos de tomar en cuenta todos y cada uno de 

los conocimientos siempre se basen en la ciencia. Así mismo explica que es algo que siempre ha 

existido con las religiones, pero que en los últimos años es más practicado. Define “ayuno”, el 

tiempo que lo define y por ende los tipos de ayuno que existen nutricionalmente; muestra también 

los diferentes efectos “positivos” (basados en investigaciones científicas) que puede tener el 

practicarlo, sin embargo, no existe aún un protocolo de este, no hay suficiente uniformidad y 

control en las metodologías para generar recomendaciones basadas en evidencia. Deja claro 3 

aspectos importantes, que los beneficios no dependen de la pérdida de peso que se genera al 

realizar el ayuno, que es mejor realizarlo por la tarde noche (tomando en cuenta el ciclo circadiano) 

y que los efectos adversos más conocidos son: migraña, fatiga, caída del rendimiento, desgane y 

mal humor (estas son variables); y por último enfatiza que este método deberá ser acoplado en 

forma personalizada a la cada paciente y solamente si este lo necesita. 

 

COMENTARIO PERSONAL: 

     Creo que es un tema muy controversial, que hoy en día como la Dra. Bonfanti lo menciona, es 

de popularidad y pues, concuerdo que faltan muchísimas investigaciones científicas a largo plazo 

sobre el tema y obviamente practicadas en humanos. Por otro lado, creo que los beneficios que 

hasta ahora son notorios en ciertos estudios y en evidencias de personas que lo practican, son muy 

prometedores y en muchas patologías crónicas comunes (como lo mencionaba la Dra.) serían de 

mucha ayuda, siempre y cuando sea controlado por un profesional de nutrición; ahora bien en el 

ámbito del deporte, ejercicio físico y actividad física, como opción de reducir masa grasa y 

aumentar masa muscular, me queda un poco la duda de si es este el mejor método y las 

repercusiones que pudiese tener alterar el metabolismo a largo plazo; sin embargo como ella decía, 

muchas veces las personas ya practican un ayuno de 12 horas o más y no se dan cuenta, por lo que 

resulta que no es algo muy nuevo. Creo que es un tema que debe ampliarse mucho en cuento a la 

investigación científica en todos los ámbitos que pueda ser utilizado, mientras tanto a seguir 

investigando. 
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EVIDENCIA DE PARTICIPACIÓN: 

“Correo confirmatorio al Webinar de Nutrinfo” 
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INFORME # 10 

“Conversatorio: Terapia Nutricional en Paciente Hospitalizado con Covid-19” 

Fecha: 17/04/2020 

 

     Un webinar impartido por PDh. Iván Osuna Padilla, Dr. José Gamaliel Velzco González, MC. 

Nadia Carolina Rodríguez Moguel y MC. Adriana Aguilar Vargas por medio de “Nutrinfo”. Inica 

el PDh. Osuna dando algunas cifras de la situación actual ante el virus COVID-19 y las condiciones 

que los pacientes adoptan al presentar este virus, como por ejemplo la falta de la alimentación oral 

por ventilación mecánica, por lo que estos pacientes ventilados deben de recibir algún soporte 

nutricional. Luego el Dr. Velazco nos refiere que a todos los pacientes en estado crítico se les debe 

de implementar una terapia nutricional como prevención a la desnutrición, pues la esta pudiera 

comprometer más el estado del paciente, como mayor riesgo a infecciones, úlceras por presión, 

incremento de costo hospitalario y mayor mortalidad. Posteriormente la MC. Vargas propone por 

donde iniciar la terapia nutricional al paciente con COVID-19 que aún no está en estado crítico, 

teniendo en cuenta las barreras que este virus amerita; habla también de cuándo se debe usar un 

complemento nutricional y su aporte de proteína, como también de la dieta vía oral especializada 

y cuándo se necesita. Luego la MC. Rodríguez habla de la importancia de identificar a los pacientes 

con riesgo de síndrome de alimentación, además presenta los aportes nutricionales necesarios para 

los pacientes según su estado y peso, como también las fórmulas que se pueden utilizar. Por otro 

lado Dr. Osuna muestra la prevalencia de los pacientes con COVID-19 a desarrollar lesión renal 

aguda  

 

COMENTARIO PERSONAL: 

     Como bien lo decía el Dr. Velazco, hay muchos estudios que avalan que prescribir una terapia 

nutricional al paciente ingresado al hospital como alimentación enteral posterior a las 48 horas de 

que el paciente ingresa a la unidad de cuidados intensivos, es decir cuando el paciente se estabilice 

hemodinamicamente, y esto  ayuda a que este tenga una mejor evolución en cuanto a la 

enfermedad, mejora la mucosa gástrica, síntesis de enzimas y regula el sistema inmunológico; por 

ende la terapia nutricional siempre cambiará el curso de la enfermedad; por lo que en ningún 

momento la nutrición debe de ser objeto de segundo plano, hablando de todos los pacientes 
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hospitalizados, tanto críticos como de medicina interna, de una u otra forma la alimentación 

adecuada ayudara a su recuperación. 

 

     En general, este virus como bien sabemos ataca nuestro sistema inmune como cualquier otro, 

por ende la terapia nutricional es fundamental en todos y cada uno de los casos, desde un paciente 

con síntomas leves, hasta el paciente en cuidados intensivos con respiración mecánica, pero 

siempre tomando en cuenta las recomendaciones de las entidades basadas en investigación 

científica como ESPEN y no llevar a una sobre alimentación al paciente, una vez más se recalca 

la nutrición basada en la ciencia. 

 

EVIDENCIA DE PARTICIPACIÓN: 

“Correo confirmatorio al Webinar de Nutrinfo” 
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INFORME # 12 

“Tribus nacionales, Dietas de moda y Suplementación recreacional” 

Fecha: 21/04/2020 

 

     Un webinar impartido por Lic. Francis Holway y Lic. Luciano Spena por medio de “Nutrinfo”. 

El Lic. Holway inicia la conferencia con la presentación de las diferentes dietas que hoy en día 

existen, como también, la forma en que las personas se apegan a una dieta una vez la practican no 

cambian su pensamiento y se cierran a mejores o nuevas dietas balanceadas, toman en cuenta la 

adherencia que tienen las personas a estas diferentes dietas y lo que sucede muchas veces cuando 

las personas refieren que las dietas no funcionan (como la falta de adherencia y las omisiones). 

Posteriormente el Lic. Spena habla de la suplementación en deportistas recreacionales, presenta 

inicialmente todas las opciones que hoy en día existen de suplementos deportivos, pero hace 

énfasis que se pueden utilizar ciertos alimentos y no directamente estos suplementos; él 

recomienda que para un deportista recreacional es mejor buscar cubrir la dieta con los alimentos y 

no recurrir a los suplementos. 

 

COMENTARIO PERSONAL: 

     Creo que vivimos en un mundo que gira en torno a las tendencias, modas y lo común, hoy en 

día no solo nos enfocamos en sentirnos bien sino además vernos bien, por lo que muchas veces las 

tendencias van más allá de los temas de salud, y se enfocan en el aspecto físico, sin embargo, estas 

personas cada vez se sierran más a aprender de una alimentación balanceada y buscan lo más 

rápido, lo más fácil, además que no buscan el apoyo de un profesional, por ende no quieren 

esforzarse para realizar una dieta completa y un estilo de vida saludable, pues solamente quieren 

obtener resultados rápidos; y es por esto mismo que cada vez más dietas que no miden las 

repercusiones a largo plazo y que afecta realmente a la salud. Por otro lado, en cuanto a los 

deportistas recreacionales, pienso que es un poco de lo mismo, se enfocan en lo que dice el 

entrenador en el gimnasio (que muchas veces solamente son personas que realizan ejercicio), o 

por lo que dice el internet y amigos (sin tomar en cuenta los datos científicos, y a su vez buscan 

obtener resultados rápidos sin un esfuerzo o sin cambiar su alimentación, por lo que repercuten a 

una suplementación innecesaria, pudiendo cubrir sus necesidades únicamente realizando una dieta 

completa y balanceada. 
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     Creo que es muy importante siempre tener en cuenta que, como profesionales de la salud y 

enfocadas en nutrición precisamente, debemos de basarnos en la ciencia, y de no olvidar todo el 

funcionamiento de nuestro organismo que, aunque existan nuevas tendencias alimentarias, 

podamos discernir entre que adoptar y que recomendar a nuestros pacientes y tener el conocimiento 

de las consecuencias de lo que recomendamos, para jamás pasarlas por alto y velar siempre por la 

salud de las personas. 

 

EVIDENCIA DE PARTICIPACIÓN: 

“Correo confirmatorio al Webinar de Nutrinfo” 
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INFORME # 14 

“COVID-19 Situación nutricional y social actual. Escenarios próximos” 

Fecha: 27/04/2020 

 

     Un webinar impartido por Lic. Sergio Britos, Lic. Simón Barquera, MSc. Alberto Bareiro Arce, 

Samuel Durán Agüero y Lic. Eugenio Díaz-Bonilla por medio de “Nutrinfo”. El Lic. Britos inicia 

la conferencia con la exposición de las situaciones previas al COVID-19 en cuanto a la 

desnutrición, seguridad y contexto alimentario en argentina. Posteriormente, el MSc. Bareiro habla 

de la situación de Paraguay actualmente en cuanto a el COVID-19, las medidas que están tomando, 

habla de lo importante de implementar la educación nutricional. Seguidamente el Lic. Agüero da 

a conocer el estado actual de Chile, en cuanto al costo de los alimentos, los alimentos que se entrega 

a familias de los estudiantes de primaria y secundaria. El Lic. Barquera nos presenta las diferentes 

situaciones actuales en México y las recomendaciones que nutricionalmente deben de 

implementarse, como también el abordaje en la industria alimentaria hoy en día, como manejo de 

precios, etiquetado frontal y sus especificaciones. Por último, Lic. Díaz-Bonilla habla del estado 

actual de la producción, estado de los precios y acceso a los alimentos en Latinoamérica. 

 

COMENTARIO PERSONAL: 

     Si nos damos cuenta los escenarios de la mayoría de los países latinoamericanos es muy 

parecido en cuanto a la situación nutricional que se aborda durante esta cuarentena, si notamos, 

todos los expositores exponen que no se tenía una preparación en cuanto a la seguridad alimentaria 

y nutricional para poder sobrellevar con éxito una situación de calamidad como lo es la del 

COVID-19, sin embargo se han empleado programas de apoyo a la población más vulnerable por 

parte de los gobiernos; sin embargo sabemos que en el caso de Guatemala la situación que se tenía 

antes de esta pandemia es muy alarmante, un alto porcentaje de la población en extrema pobreza, 

en condiciones no saludables y un alto porcentaje de desnutrición, no digamos de la inseguridad 

alimentaria en la que ya se vivía; pero aun así nuestras autoridades han respondido de la mejor 

manera, empleando estos programas de “juntos saldremos adelante”, como el kit de alimentos, el 

seguro para los niños pobres mayores de 5 años, la ayuda monetaria de Q.1000.00, reconstrucción 

de hospitales, construcción de hospitales temporales para pacientes con COVID-19, proporción de 

mascarillas a la población, entre otras; por lo que creo que a pesar de la situación de calamidad en 
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nuestro país creo que se ha creado cierta consciencia a las autoridades y alguna forma se le está 

dando la importancia al estado de salud de la población, en ella incluida la nutrición. 

 

EVIDENCIA DE PARTICIPACIÓN: 

“Correo confirmatorio al Webinar de Nutrinfo” 
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INFORME # 16 

“Virus, Obesidad, Diabetes: lecciones de varias epidemias” 

Fecha: 30/04/2020 
 

     Un webinar impartido por Dr. Claudio Daniel González, por medio de “Nutrinfo”. La 

conferencia inicia con una explicación sobre las generalidades de los virus e interacciones de estos 

con el ser humano, explica los tipos de virus según su composición y la vida misma del virus. 

Muestra datos y estudios de ciertos virus que tienen tendencia por infectar a animales con obesidad 

(virus obesogénicos en animales), virus que están relacionados con el desarrollo de diabetes tipo 

1, comenta que los virus se asocian con alteraciones metabólicas características de las 

enfermedades que inducen; así mismo hace énfasis en que el tratamiento antiviral puede originar 

alteraciones metabólicas, por ejemplo, el virus de VIH y VHC – Hepatitits tipo C. El Dr. González 

además afirma que la obesidad incrementa el riesgo de infección por algunos virus y puede 

asociarse con menor efectividad de una vacuna. Posteriormente, explica la composición del virus 

SARS- CoV-2, muestra como la obesidad es un factor de riesgo y mal pronóstico ante la 

enfermedad de COVID-19, así mismo con los pacientes diabéticos; además da a conocer el 

síndrome inmuno-trombótico, el cual explica la alteración de la coagulación y la inflamación. Da 

a conocer las recomendaciones para pacientes con COVID-19 ante adquirir el coronavirus según 

diferentes asociaciones 

 

COMENTARIO PERSONAL: 

     El estilo de vida de cada persona influye de manera importante en la salud de esta, es decir en 

la manera de desarrollar cualquier enfermedad, por ejemplo, una inadecuada alimentación y la 

ausencia de la actividad física repercutirá provocando un descenso del sistema inmunológico, 

comprometiendo a la persona a desarrollar más enfermedades o bien, a que el desarrollo de 

cualquier enfermedad sea de gravedad. En el caso del COVID-19 como lo mencionaba el Dr. 

González, las personas que ya padecen de obesidad tienden a desarrollar un peor pronóstico ante 

la enfermedad, pues ellos mantienen una mayor inflamación a nivel celular, y un sistema inmune 

comprometido; por lo que es importante resaltar una vez más la importancia de una adecuada 

alimentación y un estilo de vida saludable. 
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EVIDENCIA DE PARTICIPACIÓN: 

“Correo confirmatorio al Webinar de Nutrinfo” 
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INFORME # 17 

“COVID-19 PANDEMIA MUNDIAL de la teoría a la práctica en Latinoamérica” 

Fecha: 30/04/2020 
 

     Un webinar impartido por Dr. José Vergara y el Dr. Alfredo Matos, medio de “Victus”. La 

conferencia inicia con el Dr. Vergara, introduciendo a la situación de Guayaquil Ecuador, 

específicamente la situación de 1 mes antes del primer caso de COVID-19, hasta el día de hoy 30 

de abril, incluyendo la tendencia al uso de los ventiladores mecánicos en el hospital de Guayaquil. 

Posteriormente sigue la conferencia el Dr. Matos, quien habla de la terapia nutricional en pacientes 

con COVID-19, explica además los estadios del virus, habla, además, de la importancia de la 

nutrición frente al sistema inmune, a lo que hace ver la importancia del papel de la nutricionista 

ante dicha emergencia, sin embargo, es de mucho riesgo el realizar una evaluación nutricional 

normal. Recomienda la alimentación enteral en el paciente de cuidados intensivos al pasar las 48 

horas (o antes), tomando en cuenta el funcionamiento del tracto gastrointestinal; comparte también 

la mejor posición en estos pacientes, la posición prono (boca abajo); por último muestra los 

distintos pronósticos que el paciente desarrolla en cuanto a la administración de ciertos 

suplementos de nutrientes, como la glutamina, arginina, Omega-3, vitamina A, vitamina D, 

vitamina B1, vitamina C, zinc y selenio; además la mejora que el paciente crítico en cuidados 

intensivos tiene al recibir terapia del movimiento muscular. 

 

COMENTARIO PERSONAL: 

     Muchos de los protocolos de atención a pacientes hospitalizados y pacientes en cuidados 

intensivos hoy ante esta situación de COVID-19 están siendo readecuados a este virus, pues no se 

pueden dar de manera rutinaria como siempre se llevaban a cabo. Por ejemplo, las nutricionistas 

desarrollan un papel muy importante en la recuperación del paciente con COVID-19 tanto en 

medicina interna, como en unidad de cuidados intensivos con pacientes ventilados, pues la 

nutricionista determinan la alimentación del paciente, sin embargo, en muchos casos no pueden 

tener una evaluación precisa ya que es de alto riesgo y la viralidad de la enfermedad compromete 

el trabajo del profesional de la salud, en este caso la nutricionista, pues como lo mencionaba el Dr. 

Matos, ha adecuado sus protocolos de atención ante la situación de este virus, y de esta forma 

poder realizar una alimentación personalizada y correcta a los pacientes con COVID-19. 
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EVIDENCIA DE PARTICIPACIÓN: 

“Correo confirmatorio al Webinar de Victus” 
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INFORME # 18 

“Efecto del cambio climático en la producción de alimentos” 

Fecha: 06/05/2020 

 
 

     Una conferencia impartida por la Lcda. Carmen Rosa Godoy Méndez por parte de la 

organización de estudiantes de la carrera de química biológica -OEQB de la facultad de Ciencias 

químicas y farmacia de la universidad de San Carlos de Guatemala. Inicia la conferencia 

recordando los objetivos sostenibles del milenio de Guatemala, la comparación de cada uno de 

ellos con la realidad del país, así mismo une la influencia del cambio climático con cada uno de 

los objetivos. Pone el ejemplo del departamento de Petén, y de cómo la deforestación y el consumo 

maximizado intensifica el consumo de los bosques. Habla también de la vulnerabilidad al cambio 

climático, de cómo actúa cada fase de este en los suelos de nuestro país, como también las 

consecuencias que el mismo conlleva en la agricultura; por otro lado, el cambio en el ámbito de 

seguridad alimentaria, con un aumento del cambio en la composición de los suelos, hacen que hoy 

en día la agricultura de nuestro país se vea comprometida, generando pérdidas y alteraciones en la 

disponibilidad y acceso de alimentos en el interior del país, como también el alce de precios de 

estos. La Lcda. Godoy propone entonces implementar la agricultura climáticamente inteligente o 

bien la bio tecnología. 

 

COMENTARIO PERSONAL: 

     En lo personal creo que el cambio climático afecta directamente a los pilares de la seguridad 

alimentaria nutricional, y esto sucede no solo a aquí en Guatemala sino en todo el mundo, 

claramente es mucho más notorio en los países en vías de desarrollo como lo es nuestro país; sin 

embargo aquí en Guatemala cada vez se ven más marcados los problemas a consecuencia del 

acelerado cambio climático, como por ejemplo, la agricultura tan inestable, que a pesar de que 

contamos con un suelo muy nutritivo, existen épocas muy largas en donde se da esta inestabilidad, 

por tanto creo que se deberían de tomar más en cuenta estos problemas a nivel gubernamental 

tomándose en cuenta a todos los ministerios) con programas de protección a la accesibilidad y 

disponibilidad de alimentos desde el punto de vista climático, a lo mejor pusiera ser con estas 

nuevas tecnologías de agricultura, que se puedan educar e implementar a la población del interior, 
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sin embargo al realizar esta educación es muy importante siempre tomar en cuenta las culturas de 

las comunidades y trabajar conjuntamente con ellas. 

 

EVIDENCIA DE PARTICIPACIÓN: 

 

“Correo confirmatorio a la conferencia” 
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INFORME # 19 

“Fisiopatología de la diabetes y manejo nutricional del paciente diabético con énfasis en el índice 

glicémico” 

Fecha: 07/05/2020 

 
 

     Una conferencia impartida por Dr. Alejandro Marín Sánchez, patrocinada por Abbott, vía 

virtual. El Dr. Marín inicia hablando de la epidemiología de la diabetes y la fisiopatología de dicha 

enfermedad, explica el proceso de afección nutricional que influye en el estilo de vida, 

específicamente de consumo excesivo de azúcares e ingesta de grasas saturadas, aumentando la 

inflamación y la afección de las células beta en el páncreas, menciona algunos de los tratamientos 

de la diabetes, como por el ejemplo el uso de la insulina y su efecto en el paciente afectado, como 

también explica que debe de reducirse lo más que se pueda las dosis de insulina, ya que su uso, 

puede eventualmente provocar ciertos efectos colaterales. El Dr. Marín explica el aumento de la 

morbilidad y mortalidad de los pacientes hospitalizados que presentan diabetes o un aumento de 

la glucemia. 

 

COMENTARIO PERSONAL: 

     La diabetes es una de las enfermedades crónicas no trasmisibles más prominentes en todo el 

mundo, que alcanza los índices más altos de morbilidad, no solo a nivel adulto sino también en la 

niñez.  El mayor problema que al que se enfrenta hoy en día la población mundial es al incorrecto 

estilo de vida en el que se desenvuelven, es decir, la inadecuada alimentación, el sedentarismo o 

falta de actividad física; al no recibir una correcta alimentación y por el contrario únicamente 

consumir comida chatarra, azucares en abundancia y grasas saturadas, nuestro cuerpo puede 

desarrollar una seria de comorbilidades como diabetes, hipertensión, alteración en el perfil lipídico 

(hiperlipidemias) o bien obesidad, tales enfermedades crónicas no transmisibles pueden prevenirse 

con solo llevar un estilo de vida saludable, una correcta alimentación y una actividad física 

adecuada a nuestra edad. Creo que como profesional de la salud, es muy importante demostrar que 

existe la prevención ante dichas enfermedades crónicas, como la diabetes, enfocándonos en el 

estilo de vida y en nuestra alimentación. 
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EVIDENCIA DE PARTICIPACIÓN: 

“Correo confirmatorio a la conferencia” 
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INFORME # 20 

“Seguridad alimentaria y nutricional en tiempos de COVID-19” 

Fecha: 09/05/2020 
 

     Una conferencia impartida por la Lcda. Ana María García organizada por la asociación de 

estudiantes de la facultad de ciencias químicas y farmacia AEQ, vía zoom. La conferencia inicia 

con un resumen de conceptos en base a la seguridad alimentaria y nutricional SAN dirigida en la 

población Guatemalteca, posteriormente se resume el estado de la SAN en nuestro país previo al 

COVID-19 dividido en 4 niveles, de una mayor a menor seguridad alimentaria nutricional; a nivel 

nacional se producen suficientes de alimentos, sin embargo no toda la población tiene acceso a 

dicha disponibilidad, a lo que el 59.3% de los guatemaltecos viven en pobreza y 23.4% en pobreza 

extrema, incluso se hace un análisis del costo de la canasta básica, reflexionando que realmente el 

pilar de “acceso a los alimentos” no se cumple para toda la población. La situación de SAN es 

difícil, no porque no exista la disponibilidad de los alimentos, sino por que no toda la población 

tiene acceso a la misma, este aspecto es el más afectado durante este tiempo de COVID, tomando 

en cuenta el bloqueo del transporte, restricciones de movilización de las personas, la disminución 

de las remesas, la pérdida de trabajos, cierre de negocios locales, disminución de producciones 

locales, entre otras. En conclusión, la SAN en Guatemala ya tenía una deficiencia muy grande, y 

ahora con este tiempo de cuarentena y COVID esas deficiencias se elevan, por lo que se deben 

activar todos los protocolos de asistencia al COVID, con el fin de responder ante la situación de la 

mejor manera, con el fin de fortalecer la SAN durante este tiempo. Además, toda la población debe 

colaborar con la situación del país, por ejemplo, cumplir con la prevención y el aislamiento social, 

aprovechamiento de las oportunidades (educativas y laborales), apoyo a los pequeños agricultores 

y comerciantes, evitar desperdicio de alimentos en los hogares, voluntariado, cuidar el medio 

ambiente y participación ciudadana. 

 

 

COMENTARIO PERSONAL: 

     La situación alimentaria de nuestro país ya era devastadora antes de que este tiempo de 

distanciamiento social iniciara, como lo mencionaba la Lcda. García no se contaba con un respaldo 

de seguridad alimentaria en cumplimiento de su 100% y además el sector salud en general ya tenía 

un declive muy pronunciado más aún si se trata de grupos de personas vulnerables como niños 
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menores de 5 años, adultos mayores y embarazadas; hoy en día cuando le sumamos la 

incertidumbre, el miedo, el distanciamiento social, las restricciones de movilización, vemos que 

los pilares de la seguridad alimentaria y nutricional están aún más comprometidos y que su 

cumplimiento en mucho de los casos es casi nula; a lo que resta que, todos y cada uno de los 

programas de apoyo que se han creado para combatir estas necesidades nutricionales se deben de 

llevar a cabo sí o sí, sin excepción alguna, tomando en cuenta, tal como lo mencionaba la Licda. 

García, que todos los ministerios se involucren y hacer un mejor trabajo en equipo. Los problemas 

que hoy enfrenta nuestra población, no es diferente a los que antes se enfrentaba, sin embargo es 

aún más devastadora la situación por lo que se debe de actuar rápido. 

 

EVIDENCIA DE PARTICIPACIÓN: 
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INFORME # 21 

“Manejo nutricional especializado en el paciente con Enfermedad Hepática” 

Fecha: 14/05/2020 
 

  

    Un webinar impartido por la Dra. Luisa Fernanda Torres, por medio de “Victus”. La doctora 

inicia la conferencia con el manejo nutricional de la enfermedad hepática crónica, durante el 

webinar cita las guías de ESPEN para el manejo de estos pacientes. Ya no solo se evalúa el estado 

nutricional, se debe tomar en cuenta la presencia o la ausencia de la sarcopenia, la ingesta 

inadecuada, malabsorción, actividad física y metabolismo; incluye las herramientas de tamizaje 

útiles en estos pacientes MUST y NRS2002. Habla también del paciente con hígado graso no 

alcohólico en sobrepeso y obesidad. Menciona también no restringir la proteína en pacientes con 

cirrosis. Se debe de personalizar cada una de las intervenciones nutricionales; atender cada uno de 

los síntomas que presentan este tipo de pacientes, como la anorexia, alteración del gusto y el olfato, 

náuseas, entre otras. Que se debe de suplementar, tomando en cuenta que ésta debe de ser 

individualizada y con base en la evidencia científica. Por último, se habla del paciente hepático 

agudo y candidato a trasplante, tomando en cuenta la nutrición personalizada e individualizada. 

 

COMENTARIO PERSONAL: 

     En la enfermedad hepática como en cada enfermedad crónica, la alimentación es de mucha 

importancia en la recuperación del paciente, muchas veces estos pacientes desarrollan 

enfermedades a causa de un mal manejo de la enfermedad, es decir comorbilidades y alteraciones 

que la misma enfermedad provoca pero que en muchos casos estas pueden ser detectadas a tiempo 

y prevenidas, tal como lo es la sarcopenia. El paciente con enfermedad hepática debe de llevar 

muchas veces una dieta específica, esto depende del estadio de la enfermedad y de la afección del 

tracto gastro intestinal, pero como lo menciona la Dra. Torres, muchas veces al paciente se le 

otorgan restricciones alimentarias que no son necesarias y únicamente afecta la nutrición de este, 

la alimentación para la enfermedad hepática debe de ser personalizada y adecuada a cada paciente 

tomando en cuenta una buena evaluación que incluya todas y cada una de las afecciones que el 

paciente presente. 
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EVIDENCIA DE PARTICIPACIÓN: 

“Correo confirmatorio al Webinar de Victus” 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



100  

 

INFORME # 22 

“Gastronomía mexicana a través de sus recetarios” 

Fecha: 15/05/2020 
 

  

    Un webinar impartido por el Lic. Alberto Peralta de Legarreta, por medio de la facultad de 

gastronomía y turismo de la universidad de Anahuac México. Inicia la conferencia con ciertos 

conceptos, como recetarios, formulario, documentos híbridos, libro de cocina, todos y cada uno de 

ellos desde su inicio en épocas pasadas. Expone el arte culinario que va desde cada continente 

arrastrando la historia gastronómica desde siempre, se cree que la mayoría de los antecedentes 

culinarios (o recetarios) en México son provenientes de Italia y España. El primer recetario 

impreso mexicano se publica en 1831, sin embargo, en 1828 se publica un recetario en Nueva 

York en colaboración con una chef mexicana. El Lic. Peralta expone la manera que a lo largo de 

la historia mexicana estos manuscritos fueron modificados hasta nuestra actualidad, y la forma en 

que la cocina mexicana es cada vez más popular. 

   

COMENTARIO PERSONAL: 

     Cuando hablamos de una historia gastronómica siempre se deben de tomar en cuenta las 

culturas y tendencias de cada una de las épocas que se evaluarán para comprender todos y cada 

uno de los cambios culinarios de la historia gastronómica; es por lo que el Lic. Lagarreta explica 

que, para comprender la gastronomía mexicana se debe de conocer su historia, las formas 

originarias de cada uno de los platillos mexicanos que hoy en día se consumen y se replican a nivel 

mundial. Y justo así es como se logran comprender todas y cada una de las gastronomías 

mundiales. Si bien, la gastronomía guatemalteca en sus orígenes no es tan distinta a la mexicana, 

pues también se tiene la influencia española, y su situación geográfica influye también, por lo que 

a lo mejor si se estudiara específicamente la historia gastronómica de Guatemala encontraríamos 

también que cada uno de los platillos de los que disfrutamos ahora tienen un porqué, y seguramente 

se adecúan a cada una de las épocas de nuestro país. 
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EVIDENCIA DE PARTICIPACIÓN: 
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INFORME # 23 

“Pérdida muscular en el paciente crítico: debilidad adquirida en la UCI” 

Fecha: 20/05/2020 
 

     Un webinar impartido por la Dra. Aurora Bustamante, por medio de “Victus”. La Dra. 

Bustamante inicia recordando la respuesta metabólica al estrés del paciente crítico, exponiendo 

cada una de las fases o etapas, fase ebb (temprana, 0-48 horas) y fase flow (2 días-1 semana), y la 

fase de recuperación (semanas-meses), esta última depende del traumatismo del paciente. 

Menciona una pregunta muy frecuente, ¿Se debe de iniciar el soporte nutricional durante la primera 

fase?, a lo que responde que sí, lo primordial es iniciar el soporte nutricional durante las primeras 

8 horas, ya que durante la primera semana se debe de alcanzar el 80% de sus requerimientos 

nutricionales. La Dra. Bustamante hace una comparación de un paciente sano de 70 Kg y un 

paciente en estado crítico, tomando en cuenta el consumo de energía y nutrientes acelerado ante el 

estrés que compromete al paciente. Durante el periodo tardío de la fase aguda, inicia el aumento 

del catabolismo proteico, se puede decir que la estancia en la unidad de unidad de cuidados 

intensivos -UCI, en un paciente se compara con estar corriendo en una maratón, tanto así que sus 

pérdidas de proteína, energía y demás nutrientes es muy intensa. La Dra. Bustamante define la 

enfermedad crítica crónica (ICC) como, pacientes sépticos o de otro tipo, que cursan 7 días o más 

en UCI, estos pacientes con ICC la mayoría desarrollan el síndrome de inflamación-

inmunosupresión y catabolismo persistente (PICS), por lo que muchos no logran la independencia 

funcional y tienen mala supervivencia a largo plazo.  

 

COMENTARIO PERSONAL: 

     Es importante reconocer que el paciente antes del trauma y de ser hospitalizado la mayoría de 

las veces presenta un estado nutricional normal, sin embargo tras la estancia de la hospitalización 

y dependiendo de la situación de estrés que comprometa al paciente, este entrará en una estado 

catabólico que generará pérdidas musculares prominentes, por lo que la alimentación del paciente 

crítico refiere ser personalizada y adecuada a la afección que el paciente presente, es decir tomando 

en cuenta el nivel de estrés que esté presente. 

 

 

 



103  

 

EVIDENCIA DE PARTICIPACIÓN: 
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INFORME # 24 

“Guía de prevención y atención del sobrepeso y obesidad en la niñez” 

Fecha: 21/05/2020 
 

     Una conferencia impartida por la Lcda. María Rocío Donis Molina, Lcda. Lorena López 

Donado, Lcda. Celina Calvimontes, Lcda. Ana maría García y Lcda. María Patricia González, 

organizada por el INCAP, vía zoom. La conferencia inicia con un video que presenta la situación 

de obesidad y sobrepeso en la población guatemalteca. Siguiendo con la conferencia, la Dra. Donis, 

presenta la relación de la obesidad en cuanto al virus de COVID-19, dentro de la cual presenta 

conceptos de la obesidad, sus comorbilidades y la prevención de esta. Posteriormente la Lcda. 

Calvimontes inicia la presentación de la “Guía de prevención de sobrepeso y obesidad” juntamente 

con la Lcda. López, presentando las intervenciones de prevención a nivel primario ante el 

sobrepeso y obesidad, como también la promoción del estilo de vida saludable desde los niños, es 

decir una adecuada formación de crear estos hábitos saludables a lo largo de todo el ciclo de vida. 

Posteriormente la Lcda. García habla sobre la prevención secundaria y terciaria del sobrepeso y 

obesidad en la niñez y adolescencia, hace énfasis en los factores que influyen en el padecimiento 

de sobrepeso y obesidad, como factores psicosociales, conductuales y biológicos. Por último, la 

Lcda. González expone el diagnóstico antropométrico, los objetivos de atención en la red de 

servicios de salud y la atención en la red de servicios de salud. 

 

COMENTARIO PERSONAL: 

     Creo que es un tema que hoy en día tiene mucho auge en Guatemala, pues si antes se tenia un 

sistema precario de seguridad alimentaria, hoy durante esta situación de crisis mundial antes la 

pandemia del COVID-19, el sistema de salud colapsa aún más, y con él, el la SAN; en general esta 

es una guía muy oportuna que engloba el cuidado y manejo nutricional de la malnutrición en la 

niñez guatemalteca, oportuno pues siempre se ha enfatizado la atención nutricional frente a la 

desnutrición, sin embargo, la obesidad hoy en Guatemala ha tomado las riendas y no existe la 

prevención durante la niñez ante la misma. 
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EVIDENCIA DE PARTICIPACIÓN: 

“Correo confirmatorio a la conferencia” 
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Apéndice 9. “Agenda didáctica de conferencia sobre alimentación saludable” 

 

Tema a brindar: Alimentación saludable durante la cuarentena por pandemia COVD-19 

Nombre de la facilitadora: Waleska Calvinisti Juárez Beneficiarios: Familiares  

Fecha de conferencia: viernes 15 de mayo del 2020 

Hora de la conferencia: 17:00 horas 

Tiempo aproximado: 30 minutos 

Objetivos de 

aprendizaje 

Contenido Actividades Evaluación de la 

conferencia 

Al finalizar la conferencia, 

los familiares deberán 

reconocer una 

alimentación saludable y 

lo que esta implica, así 

como también tomar en 

cuenta las 

recomendaciones 

nutricionales importantes. 

-Qué es la alimentación 

saludable 

-hidratación 

-Planificación de menús 

-Compra de alimentos 

-Batch coocking  

-Higiene en los alimentos 

-Estilo de vida saludable 

-Actividad física 

-Alimentación en 

cuarentena 

  

-Actividad de bienvenida: 

video de introducción 

-Brindar contenido de 

conferencia 

-Contenido (cada tema) 

-Actividad de cierre: video 

de cierre 

-Preguntas de cierre 

¿Importancia de una 

alimentación saludable? 

¿En qué me ayuda 

alimentarme 

saludablemente durante la 

pandemia? 

¿Qué implica una 

alimentación saludable? 

¿Debo hacer dieta estricta, 

y eliminar algún grupo de 

alimentos para que sea una 

alimentación saludable? 

 

-Dudas de los 

participantes. 

Fuente: autoría propia. 

 

Apéndice 10. “Evidencia de conferencia sobre alimentación saludable a familia”  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Alimentación saludable 

durante la cuarentena 

por pandemia COVID-19 
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Apéndice 11. “Protocolo de investigación” 

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA 

FACULTAD DE CIENCIAS QUÍMICAS Y FARMACIA 

Ejercicio Profesional Supervisado – EPS 

Ciencias de Alimentos 

 

 

 

 

 

 

Evaluación sensorial de la sustitución de colorantes artificiales por naturales para el 

producto Maggi® Consomate®  

 

 

Presentado por 

Waleska Calvinisti Juárez                201119757 

 

Revisado y aprobado por 

Lcda. Claudia Porres 

 

 

 

Guatemala, 27 de abril de 2020 
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Introducción 

     La calidad de un alimento procesado se determina por diferentes aspectos: la cantidad y calidad 

de los nutrientes que lo contienen, la calidad de las materias primas como del proceso por medio 

del cual se realiza, la seguridad sanitaria y la inocuidad de éste. Sin embargo, lo que determinará 

la aceptación o rechazo del mismo está relacionado con la percepción subjetiva del consumidor, 

es decir aspectos ligados a la preferencia del color, sabor, textura, consistencia, presentación, etc. 

del producto (Zamber, 2015). Por esto es importante que al introducir un alimento al mercado o 

cambiar algún aspecto de este realizar pruebas sensoriales al grupo al cual va dirigido el alimento. 

     Una de las marcas más importantes para la industria de Nestlé es Maggi®, hoy en día Maggi® 

al igual que Nestlé, busca innovar productos, pero de manera natural, pues toma en consideración 

aún más la salud de los consumidores, adoptando las nuevas normativas que respaldan este hecho; 

como lo es en el caso del producto Maggi® Consomate®, buscando intercambiar colorantes 

artificiales por naturales. 

     Por lo que esta investigación propone evaluar la aceptación de la aplicación de colorantes 

naturales al producto Maggi® Consomate® por medio del análisis sensorial tomando en cuenta el 

producto referencia con colorantes artificiales. 
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Antecedentes 

     Maggi® Consomate® es un producto dirigido para el mercado culinario mexicano, es una tableta 

blanda que se utiliza como sazonador y condimento en platillos principales como arroz rojo, sopa 

de fideos, y carne molida (albóndigas y carne picada) principalmente e impone más sabor y color 

a tomate, ofrece así un color más llamativo y aceptable para su consumo. (Nestlé México, 2019)  

     Hoy en día Nestlé busca trabajar solamente con colorante naturales, los cuales son extraídos de 

una sustancia vegetal, animal o mineral, entre los cuales se puede distinguir los hidrosolubles 

(solubles en agua), los liposolubles (solubles en medios lípidos), y los minerales. Algunos de ellos 

tales como la clorofila, carotenos, rivoflavina, etc. (Zamber, 2015). 

     Esto impulsado por la legislación actual de aditivos en el mundo, en donde dada la toxicidad 

de algunas de las sustancias que se utilizaban y el poder cancerígeno de otras, se ha desarrollado, 

en la actualidad, una legislación muy estricta que regula los colorantes autorizados para su uso en 

alimentos, lo que ha hecho desaparecer, por motivos de seguridad, muchos colorantes utilizados 

anteriormente.  

     En el ámbito de fabricación alimentaria la salud es un tema demasiado relevante, por lo cual 

regularmente se revisan y modifican las leyes al respecto de la producción, como lo es con el tema 

de aditivos y colorantes, en dónde estos productos deben pasar por diversas pruebas, seguimiento 

y requisitos para ser aprobados su uso en los alimentos y entonces permitir su comercialización al 

público. Sin embargo, esto depende del país en particular o zona, ya que actualmente los colorantes 

son el grupo de aditivos con regulaciones legales más disimiles. 

     Para el mercado mexicano siguiendo la normativa “NOM-038-SSA1-1993 Colorantes 

orgánicos sintéticos” se enfatiza en utilizar colorantes naturales en la industria alimenticia. En el 
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anexo 1 se muestra una tabla con los colorantes naturales autorizados a utilizar en México. (Moral, 

2017) 

     En el año 2017, en la universidad de UTMACH de Ecuador se realizó una investigación sobre 

“Análisis sensorial en el yogurt”, en donde se trabaja con objetivo de realizar un análisis sensorial 

y determinar los niveles aceptables de colorante y saborizante en dicho alimento, donde por medio 

de la dosificación de colorantes naturales y saborizantes naturales, se formularon 6 muestras, para 

las cuales se empleó un análisis sensorial de aceptabilidad, en donde panelistas no entrenados 

eligieron las muestras de su preferencia (escala “que más le gusta” a “no le gusta”), con base al 

color y sabor, seguido de la elección de la muestra que cumplimentaba su aceptación en general, 

o sea qué tratamiento le agradó más. Para los resultados obtenidos del análisis sensorial en cuanto 

a la aceptación en general, se obtuvo un mayor porcentaje (43%; dato corroborado 

estadísticamente) de aceptación para el tratamiento identificado como 3500; éste correspondió a 

las dosis de 1 mL de colorante y 1 mL de saborizante, siendo declarado ganador. (Gaona, 2017) 

     En dicha investigación se estableció los niveles de concentración de colorante y saborizante, 

estas concentraciones establecidas en los respectivos tratamientos de yogurt fueron aceptadas 

sensorialmente, los niveles de aceptación son: en cuanto al color, sabor y a la aceptación en general 

de los tratamientos. Concluyendo con el trabajo se logró determinar los niveles óptimos de 

colorante y saborizante, para la dosificación recomendada a nivel de planta de lácteos dedicada a 

la elaboración del yogurt, la cual, para dosificar un colorante o saborizante deberá tener en cuenta 

el tipo de colorante y el saborizante que se va a utilizar y en qué dosis está permitida en el 

reglamento ecuatoriano. (Gaona, 2017) 
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     Otra investigación dirigida a bebidas, “Sustitución de tartrazina por betacaroteno en la 

elaboración de bebidas no alcohólicas”, la tartrazina puede provocar posibles efectos alergénicos, 

como alternativa de sustitución se encuentra el betacaroteno que por su origen natural y sus 

propiedades antioxidantes es considerado en esta sustitución. Se trabajó con tartrazina y 

betacaroteno comercial y se construyeron curvas de calibración por espectrofotometría UV-visible 

para ambos colorantes; posteriormente se procedió a un seguimiento de la estabilidad de los 

compuestos en diferentes condiciones ambientales con el fin de determinar su degradación. 

Finalmente se evaluó el producto sensorialmente para identificar posibles efectos adversos sobre 

el sabor del producto terminado. (Restrepo, Acosta, Ocampo, y Morales, 2017) 

     Se encontró que en condiciones ambientales extremas (cambios bruscos de temperatura e 

incidencia directa de la luz del sol) la tartrazina es más resistente que el betacaroteno, sin embargo, 

en condiciones normales de almacenamiento (interior, cajas o refrigeración) ambos colorantes 

presentan una estabilidad adecuada.  En cuanto a la percepción sensorial, el 64% de los evaluadores 

prefirieron el producto con betacaroteno por su apariencia más natural, una mejor textura y sabor. 

(Restrepo, et. al, 2017) 
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Justificación 

     El fin de los alimentos es su consumo, además de su seguridad higiénico-sanitaria y valor 

nutritivo, las propiedades sensoriales son muy importantes para la aceptación de los alimentos por 

parte de los consumidores, por tanto Maggi® Nestlé además de estos aspectos, toma en cuenta el 

cumplimiento de ciertas normas que entidades exigen según la necesidad y conveniencia para la 

salud de los consumidores, es decir normativas que se centran no solo en el desarrollo de más 

productos, sino también en su mejora e innovación con productos sin efectos adversos al consumo. 

(Nestlé, 2019). 

     Maggi® Consomate® es un producto elaborado para el mercado mexicano que debe cumplir con 

la “Norma oficial mexicana nom-119-ssa1-1994, bienes y servicios. Materias primas para 

alimentos, productos de perfumería y belleza. Colorantes orgánicos naturales. Especificaciones 

sanitarias”, dicha norma enfatiza “NOM-038-SSA1-1993 Colorantes orgánicos sintéticos. 

Especificaciones sanitarias generales” que establece ciertos tipos de colorantes, en su mayoría 

naturales y exige a las industrias alimentarias su aplicación y cambio a los productos extendidos 

al mercado culinario mexicano, más delante se acentúa más la normativa y queda casi en su 

totalidad la implementación de colorantes naturales. (Moral, 2017) 

     Por consiguiente, es necesario la sustitución de colorantes artificiales por naturales para este 

producto del mercado culinario mexicano.   Así mismo, se debe evaluar la aceptabilidad sensorial 

del producto propuesto para seguir produciendo con las mismas características y que la sustitución 

de los colorantes sea considerada exitosa.   
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Objetivos 

Objetivo general 

     Evaluar mediante el producto Maggi® Consomate® con sustitución de colorantes artificiales por 

naturales mediante métodos sensoriales. 

Objetivos específicos 

     Evaluar si existe diferencia sensorial entre el producto Maggi® Consomate® referencia y la 

propuesta elaborada con colorantes naturales, mediante una prueba triangular. 

     Determinar la preferencia entre el producto Maggi® Consomate® referencia y la propuesta 

elaborada con colorantes naturales, mediante una prueba de preferencia. 

     Describir los cambios sufridos por Maggi® Consomate® referencia y la propuesta con colorantes 

naturales en un test de conservación acelerado. 
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Materiales y métodos 

     A continuación, se describe los distintos materiales y métodos utilizados para la realización de 

la investigación. 

Población  

     Productos sazonadores de la marca comercial Maggi. 

Muestra 

     Maggi® Consomate® referencia y Maggi® Consomate® colorantes naturales. 

Tipo de estudio 

     Estudio cuasiexperimental, cualitativo. 

Materiales   

     Dentro de los materiales se describen los instrumentos a utilizar para la recolección de datos, 

así como también se enlistan los recursos necesarios para llevar a cabo la investigación.   

     Instrumento de recolección de datos. Dentro de los instrumentos de recolección de datos se 

emplearán dos, el primero correspondiente a la prueba triangular (anexo 2) y el segundo 

correspondiente a la prueba de preferencia (anexo 3). 

     Materiales. Ensayo industrial del producto Maggi® Consomate® referencia y Maggi® 

Consomate® colorantes naturales, 4 libras de arroz precocido, 4 litros de agua, 4 cucharadas de 

aceite vegetal, 2 ollas medianas, 2 cucharas servidoras, 40 bandejas de plástico, 120 shots de vidrio, 

40 cucharas desechables reciclables, 60 servilletas de papel, 20 lapiceros, grapas, engrapadora, 

hojas de papel bond tamaño carta, regla de metal, post-it de colores, 1 rollo de tape transparente 

pequeño y un marcador permanente negro de punta fina.  
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     Equipo. 1 computadora marca HP, 1 impresora marca HP, 1 programa para pruebas 

triangulares.  

     Recurso humano. 1 investigador, 1 asesor, 40 panelistas no entrenados. 

     Recurso Físico. 1 cocina experimental, 1 área de degustaciones (con paneles). 

Metodología   

     A continuación, se describe la metodología de la investigación. 

     Selección y determinación de muestra. El producto Maggi® Consomate® se eligió por 

conveniencia y referencia por parte de Grupo Aplicación de Nestlé, con el fin de conocer si existen 

diferencias sensoriales significativas entre el producto de referencia contra el nuevo con los 

colorantes naturales. 

     Elaboración de instrumentos de recolección de datos. Para llevar a cabo las dos pruebas 

sensoriales, prueba triangular y de preferencia, se presentan a los panelistas en cada una de ellas 

un instrumento de recolección de datos; para la prueba triangular se emplea un formato que el 

mismo programa utilizado para realizar dicha prueba lo presenta (anexo 2). Para la prueba de 

preferencia se realiza un instrumento específico (anexo 3). Por otro lado, para la realización del 

test de conservación acelerado, se utiliza un instrumento específico de Nestlé llamado “monadico”, 

en donde se evalúan las características sensoriales del producto a distintas temperaturas y 

humedades, dicho monadico no puede ser presentado por temas de confidencialidad. 

     Proceso de validación de instrumentos. Para validar el instrumento de la prueba de 

preferencia se realiza un pequeño plan piloto (por medio de uso). 

     Preparación de material experimental. Cada una de las muestras, tanto Maggi® Consomate® 

(referencia), como Maggi® Consomate® colorantes naturales, se preparan siguiendo la misma 
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receta (anexo 4); dicha preparación se utiliza tanto para las pruebas de preferencia y triangular, 

como par cada evaluación del test de conservación. 

     Realización de panel sensorial. Los paneles sensoriales se realizan en las cabinas sensoriales 

de la cocina experimental del grupo aplicación (GAR); para la prueba triangular se necesita la 

colaboración de 20 panelistas y para la prueba de preferencia 40 panelistas, para ambas pruebas 

no se necesitan que los panelistas sean entrenados. Para cada evaluación del test de conservación 

acelerado se necesitan 4 panelistas, estos deben de ser jueces expertos. 

     Análisis de datos. Los datos obtenidos de la prueba triangular será analizados por medio del 

programa de triangulares, los datos obtenidos de la prueba de preferencia serán analizados por 

medio de Excel, en donde obtendrá la media de los resultados con fin de determinar la aceptación 

de los productos. Así mismo el reporte del test de conservación acelerado será interpretado con fin 

de conocer a grandes rasgos si existe algún cambio en la vida de anaquel del producto. 
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Cronograma de actividades 

 

Actividad/ semanas Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

1.Realización de ensayo 

industrial de Maggi 

Consomate (referencia y 

colorantes naturales)  

                        

2.Planteamiento de 

investigación 

                        

3.Inicio de investigación                         

4.Test de conservación 

acelerado 

                        

5.Prueba triangular                         

6.Prueba de preferencia                         

7.Interpretación de 

resultados 

                        

8.Elaboración de informe 

de investigación 

                        

9.Presentación de 

proyecto de 

investigación a GAR y 

Gerencia de Nestlé. 

                        

 

Recursos económicos e institucionales 

     El proyecto será financiado por la industria alimentaria, Nestlé fabrica Antigua Guatemala, por 

tanto, se utilizarán recursos que están dentro de la institución, tales como: 

• Ensayo industrial de Maggi® Consomate® (referencia y colorantes naturales) 

• Cámaras de conservación 

• Cocina experimental y sala de evaluación sensorial 

• Equipo de cómputo  

• Programa para triangulares 
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Anexos y apéndices del protocolo de investigación 

Anexo 1 

Tabla 1. “Colorantes naturales permitidos actualmente en México” 

 

Fuente: Moral, 2017 
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Anexo 2. “Instrumento para prueba triangular” 

 

Fuente: Programa de prueba Triangular, Nestlé. 
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Anexo 3. “Instrumento de prueba sensorial de preferencia” 

 

Fecha: __________________ 

No. De bandeja: __________ 

Producto: Maggi Consomate 

Instrucciones: A continuación, se le presentan una bandeja con 2 muestras, las cuales debe 

degustar y seleccionar la que más le parezca en cuanto a sabor, color, textura y aroma, Marque con 

una X la muestra de su preferencia.  

 

  

 

¡Gracias por su participación! 

Fuente: Elaboración propia. 

 

Anexo 4. “Preparación de Maggi® Consomate® en arroz” 

Procedimiento:  

1. En una olla pequeña pesar 230g de arroz precocido 

2. En la olla con el arroz, pesar 11g de Maggi® Consomate® (1 tableta) 

3. Agregar 1cda de aceite y mezclar bien incorporando la tableta al arroz 

4. Sofreír el arroz a fuego medio por 1 min 

5. Agregar 500mL de agua caliente y revolver  

6. Cocinar hasta que se consuma el agua y el arroz este hidratado (cocinado) 
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Apéndice 12. “Guía de planificación de Video cápsula informativa” 

 

Universidad de San Carlos de Guatemala  

Facultad de Ciencias Químicas y Farmacia  

Ejercicio Profesional Supervisado modalidad servicio 

 

“Video cápsula informativa: Estilo de vida saludable en tiempos de distanciamiento social” 

 

Objetivos 

     Informar acerca de la alimentación saludable. 

     Describir las funciones de los macronutrientes y micronutrientes. 

     Comparar el acceso y la disponibilidad a los alimentos durante la cuarentena. 

     Informar sobre la correcta hidratación y su importancia. 

     Describir los conceptos sobre la alimentación y la ansiedad, incluyendo el hambre emocional. 

     Informar acerca de la importancia de la actividad física. 

     Realizar una demostración de actividad física para realizar en casa. 

 

Fundamentos teóricos 

     Alimentación saludable. Llevar una dieta sana a lo largo de la vida ayuda a prevenir la 

malnutrición en todas sus formas, así como diferentes enfermedades no transmisibles y trastornos. 

Sin embargo, el aumento de la producción de alimentos procesados, la rápida urbanización y el 

cambio en los estilos de vida han dado lugar a un cambio en los hábitos alimentarios. Actualmente, 

las personas consumen más alimentos hipercalóricos, grasas, azúcares libres y sal/sodio; por otra 

parte, muchas personas no comen suficientes frutas, verduras y fibra dietética, como por ejemplo 

cereales integrales. (OMS, 2018) 

     La composición exacta de una alimentación variada, equilibrada y saludable estará determinada 

por las características de cada persona (edad, sexo, hábitos de vida y grado de actividad física), el 

contexto cultural, los alimentos disponibles en el lugar y los hábitos alimentarios. (OMS, 2018) 

     Pero ¿cómo saber qué aporta cada uno al organismo? Para esto tengamos en cuenta que los 

nutrientes aportados por los alimentos se clasifican en dos grupos: los macronutrientes, del cual 

hacen parte las grasas, los carbohidratos, y las proteínas; y los micronutrientes compuestos por los 

minerales y las vitaminas. 
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     Grasas: son una de las principales fuentes de energía para el organismo, que al consumirlas en 

las cantidades adecuadas se convierten en un elemento primordial que ayuda al crecimiento, al 

desarrollo y a mantener una buena salud. Se debe tener en cuenta que las grasas se pueden 

encontrar en tres presentaciones: sólida (manteca), semisólidas (mantequillas o margarinas) o 

líquidas (aceites); cada una de ellas tiene efectos diferentes en el metabolismo. 

     **Para reducir la ingesta de grasas, especialmente las grasas saturadas y las grasas trans de 

alimentos procesados: 

- cocinar al vapor o hervir, en vez de freír (limitar el consumo de alimentos fritos) 

- reemplazar la mantequilla, la manteca de cerdo y la mantequilla clarificada por aceites ricos 

en grasas poliinsaturadas, por ejemplo, los de soja, canola, maíz, cártamo y girasol 

- consumir las carnes “magras”, o quitar la grasa visible de la carne 

- Evitar el consumo de frituras (bolsitas de chucherías), alimentos procesados y envasados, 

como también reducir el consumo de pasteles, pan de manteca o bien postres procesados. 

     Carbohidratos: constituyen la principal fuente de energía de nuestra alimentación, son el 

combustible para desarrollar las actividades diarias, mantener la temperatura corporal y el buen 

funcionamiento de órganos vitales del cuerpo. Pueden ser simples y complejos. 

     Los primeros se encuentran de manera natural en caña de azúcar, remolacha y miel o son 

añadidos en forma de azúcares, como por ejemplo a productos industrializados o de pastelería, 

mientras que los carbohidratos complejos están en alimentos como arroz, papa, yuca, ñame y 

plátanos entre otros. 

     Se deben consumir de manera moderada, pues en exceso pueden ocasionar sobrepeso, obesidad, 

diabetes y otras enfermedades crónicas; mientras que el bajo consumo produciría desnutrición o 

bajo peso. 

     **Para mejorar el consumo de frutas y verduras es recomendable: 

- incluir verduras en todas las comidas; 

- como refacciones, comer frutas frescas y verduras crudas; 

- que éstas sean frescas de temporada y variadas 

(OMS, 2018) 

     **La ingesta de azúcar puede reducirse del modo siguiente: 

- limitar el consumo de alimentos y bebidas con alto contenido de azúcares, por ejemplo, 

bebidas carbonatadas, jugos de procesados (o sea, todos los tipos de bebidas que contienen 
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azúcares libres, incluidos refrescos con o sin gas; zumos y bebidas de frutas o verduras; 

concentrados líquidos y en polvo; agua aromatizada; bebidas energéticas e isotónicas; té y 

café listos para beber) (OMS, 2018) 

     Proteínas: son las responsables de la formación de células, los tejidos y órganos, así como de 

construir los músculos, parte de las hormonas, de las enzimas que transportan ciertas moléculas 

(como la grasa) y transmitir señales. También están presentes en una gran cantidad de funciones 

del organismo. 

     Las fuentes de proteína pueden ser de origen animal como huevos, pescados, leche, carnes 

magras, pavo, y pollo; o de origen vegetal como las leguminosas (frijol, lenteja, garbanzo, alverja), 

nueces y frutos secos, quinoa, entre otros. 

     Micronutrientes: en este segundo grupo se encuentran los minerales y las vitaminas. Algunos 

de ellos son: 

- Hierro: es uno de los componentes que se encuentra en la hemoglobina (presente en los 

glóbulos rojos) y la mioglobina (presente en el músculo) encargadas de transportar el 

oxígeno. Los alimentos que contienen hierro son carnes, hígado, vísceras, leche, huevos y 

alimentos de origen vegetal. La combinación de alimentos fuentes de hierro con el 

consumo simultáneo de alimentos fuentes de vitamina C (guayaba, naranja, cítricos) 

aumenta de manera importante su absorción. 

- Calcio: se encuentra presente en diferentes tejidos del cuerpo como las neuronas y la 

sangre, el líquido entre células, los músculos, entre otros. Es necesario para mantener y 

desarrollar huesos y dientes sanos, para relajar músculos, vasos y arterias sanguíneas, para 

secretar hormonas y enzimas. Las fuentes de calcio que tienen mejor absorción son los 

derivados lácteos como leche, queso, yogurt, etc.  

     **Para reducir el consumo de sal se aconseja: 

- limitar la cantidad de sal y de condimentos ricos en sodio (por ejemplo, salsa de soja, salsa 

de pescado y caldo) al cocinar y preparar alimentos 

- disminuir el consumo de condimentos o salsas ricas en sodio 

- limitar el consumo de chucherías, aguas carbonatadas, enlatados (alimentos procesados) 

- escoger productos con menor contenido de sodio. 

- Zinc: indispensable en el crecimiento y desarrollo, en la reproducción y el funcionamiento 

del sistema inmune, en la cicatrización de heridas, etc. Los alimentos fuente de proteína 
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también son buena fuente de zinc: carne res, pollo y cerdo, leche, queso, nueces y 

leguminosas. 

- Vitamina A: cumple parte importante en el funcionamiento del sistema inmune, la piel, los 

ojos y su visión, contribuye a la reparación de las vellosidades intestinales y el tejido 

pulmonar. Se encuentra en alimentos de origen animal como carne, hígado y vísceras, en 

frutas y verduras de color naranja y amarillo como zanahoria, papaya, melón y tomate, 

entre otros. 

- Vitaminas del complejo B: participan en la digestión y la absorción de los carbohidratos.  

- Vitamina C: ayuda en la producción y mantenimiento del tejido conectivo del cuerpo 

(huesos, dientes, piel, y tendones), en la cicatrización de heridas y tiene funciones 

antioxidantes. La mayoría de las frutas y verduras son buena fuente de vitamina C. 

     Acceso y disponibilidad de alimentos en cuarentena. La alimentación evoluciona con el 

tiempo, y en ella influyen muchos factores socioeconómicos que interactúan de manera compleja 

y determinan modelos dietarios personales. Entre esos factores cabe mencionar los ingresos, los 

precios de los alimentos (que afectarán la disponibilidad y asequibilidad de alimentos saludables), 

las preferencias y creencias individuales, las tradiciones culturales, y los factores geográficos y 

ambientales (incluido el cambio climático).  

     Hoy, a casusa del virus COVID-19 nos encontramos en una situación de distanciamiento social 

en donde el acceso y la disponibilidad de los alimentos ha cambiado y es ahora de manera 

restringida. La limitación a la libre locomoción y los horarios establecidos por nuestras autoridades 

son modalidades que, si bien son necesarias para afrontar esta pandemia, han alterado la 

disponibilidad y el acceso de alimentos en todo el país, es decir que, lo que estábamos 

acostumbrados a comprar y de la manera en que comprábamos nuestros alimentos ahora ha 

cambiado, no encontramos ciertos alimentos en los supermercados y mercados, los precios han 

incrementado, algunos comercios se encuentran cerrados, entre otras consecuencias que han 

alterado nuestra alimentación. 

     Es importante tener en cuenta que debemos de ser resilientes y adaptarnos ante la situación, y 

nuestra alimentación es parte de este proceso de adaptación, es decir adecuar nuestra alimentación 

según acceso y disponibilidad con el que ahora disponemos, llevando una alimentación saludable 

y balanceada. 
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     Hidratación. Si tenemos en cuenta que nuestro cuerpo está compuesto por aproximadamente 

un 80% de agua, es fácil comprender por qué la hidratación es una acción sumamente importante 

para mantener un buen estado de salud, por ende, una alimentación saludable requiere de una 

adecuada hidratación. 

     Continuamente el organismo pierde fluidos, perdemos líquido a través del sudor, el vapor de 

agua que emitimos con la respiración, la orina y evacuaciones fecales, como también en situaciones 

de calor extremo, fiebre o ejercicio.  

     La hidratación puede llevarse a cabo aportando líquidos diversos, pues hidratarse no significa 

tomar agua exclusivamente, podemos ingerir otros líquidos como a las infusiones, los jugos o 

zumos de frutas, la leche, sopas o incluso refrescos naturales aportan líquidos que contribuyen a 

mantener un buen estado en este marco, sin embargo, debemos de ingerir 8 vasos de agua al día 

en un consumo promedio (y tomando en cuenta nuestra actividad física). 

     Alimentación y ansiedad. Atravesamos una situación a la que no estamos acostumbrados, 

nuestras actividades son ahora inusuales, el cambio de nuestros horarios de trabajo o de estudio, 

nuestro ambiente y entorno de restricciones, la incertidumbre sobre el virus y su desenlace, el 

distanciamiento social, se envuelven en diferentes emociones que como seres humanos sentimos 

ante dicha adversidad, que influyen en nuestra conducta, y muchas veces se manifiesta 

mayoritariamente alterando nuestra alimentación, aumentando o disminuyendo nuestro apetito, o 

bien generando la necesidad de consumir alimentos que usualmente no consumimos por ejemplo 

antojos. 

     El estrés y la ansiedad pueden agravarse no sólo por lo que se come, sino también por la forma 

en que se hace, por lo que se aconseja: 

• No comer demasiado rápido, intentar que cada comida se realice sentado en la mesa, sin 

interrupciones y distracciones, es decir en realidad dedicar el tiempo solamente a la comida 

• Masticar bien la comida, se habla de por lo menos 15 o 20 veces por bocado (OMS, 2018) 

• Al comer más lento, es más fácil identificar el punto de saciedad  

• Tener siempre presente que todos los tiempos de comida son importantes, el planificar nuestros 

menús nos puede ayudar, para poder comprar y preparar lo que necesitemos con tiempo. 

 

     Respetar estos hábitos le ayudará a digerir y asimilar adecuadamente la comida, favorecerá la 

absorción de nutrientes y le evitará molestias digestivas e intestinales. Una nutrición equilibrada 
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es fundamental para mantener una salud general, pero también para poder manejar mejor nuestra 

ansiedad y regular el estado de ánimo. 

     Hambre emocional. En la literatura sobre conducta alimentaria, se han identificado tres 

componentes individuales que afectan la elección de los alimentos: cognitivo, conductual y 

afectivo, en lo referente al componente afectivo, la relación entre emociones y alimentación es 

muy estrecha y muchas veces difícil de controlar: los estados emocionales y de ánimo pueden 

influir en la conducta alimentaria, y a su vez la alimentación puede modificar las emociones y 

estados de ánimo. (Herman, Polivy, 2008) 

     Los aumentos en el estado de ánimo negativo en respuesta a los factores de estrés también se 

relacionan significativamente con el mayor consumo de alimentos, pero también en condiciones 

de estrés agudo, algunos estudios han observado una reducción en la ingesta o pérdida del apetito. 

(Dressl, Etchevest, Ferreiro, Tucci, Vilariño, Torresani, 2017) 

     Según nuestras emociones la percepción de los alimentos que ingerimos es de manera distinta, 

en sí, el consumo de alimentos de “confort” nos provoca un estado psicológicamente cómodo y 

placentero, en donde muchas veces logramos sentir tranquilidad. El “comer emocional” implica el 

consumo de estos alimentos confort, altamente sabrosos, que eliminan o reducen la intensidad de 

estados emocionales negativos. (Dressl, et. al., 2017) 

     Actividad física. Se considera actividad física cualquier movimiento corporal producido por 

los músculos esqueléticos que exija gasto de energía. Es importante mencionar que, la inactividad 

física es el cuarto factor de riesgo en lo que respecta a la mortalidad mundial (6% de las muertes 

registradas en todo el mundo). Además, se estima que la inactividad física es la causa principal de 

aproximadamente un 21%-25% de los cánceres de mama y de colon, el 27% de los casos de 

diabetes y aproximadamente el 30% de la carga de cardiopatía isquémica. (OMS, 2020) 

     Un nivel adecuado de actividad física regular en los adultos: 

- reduce el riesgo de hipertensión, cardiopatía coronaria, accidente cerebrovascular, 

diabetes, cáncer de mama y de colon, depresión, etc 

- mejora la salud ósea y funcional 

- es un determinante clave del gasto energético, y es por tanto fundamental para el equilibrio 

calórico y el control del peso. 

     La "actividad física" no debe confundirse con el "ejercicio". Este es una variedad de actividad 

física planificada, estructurada, repetitiva y realizada con un objetivo relacionado con la mejora o 
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el mantenimiento de uno o más componentes de la aptitud física. La actividad física abarca el 

ejercicio, pero también otras actividades que entrañan movimiento corporal y se realizan como 

parte de los momentos de juego, del trabajo, de formas de transporte activas, de las tareas 

domésticas y de actividades recreativas.  
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Organizadora y participante 

     Waleska Calvinisti Juárez, EPS modalidad servicio, de la licenciatura en nutrición de la 

universidad de San Carlos de Guatemala. 

 

Colaboradores 

     Personas adultas que validarán la video cápsula informativa por medio de un instrumento. 

 

Población objetivo 

     Familias en cuarentena principalmente. 

 

Procedimiento 

     Se llevará a cabo la realización de un video demostrativo de aproximadamente 15 minutos de 

duración, en donde se hablará de los temas como: alimentación saludable, alimentación y ansiedad, 

acceso y disponibilidad de alimentos durante la cuarentena, actividad física en casa para toda la 
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familia, incluyendo una demostración de esta. Dicho video se publicará en la plataforma de 

YouTube y será validado por personas de diferentes familias, utilizando un instrumento de 

validación; al ser aprobado será compartido por medio de un enlace único por medio de WhatsApp 

a familiares y compañeros EPS. 

 

Edición 

     El programa utilizado para la edición será iMovie, por medio de un teléfono celular. 

 

Apéndice 13. “Video Cápsula Informativa: Estilo de vida saludable en tiempos de distanciamiento 

social” 

 

 

Enlace de acceso: https://youtu.be/R9-u1AEMuk8 

 

 

 

 

 

https://youtu.be/R9-u1AEMuk8
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Apéndice 14. “Instrumento de validación de Video Cápsula Informativa: Estilo de vida saludable 

en tiempos de distanciamiento social” 

 

     La “Video Cápsula Informativa: Estilo de vida saludable en tiempos de distanciamiento social” 

fue validada con 5 personas, miembros de diferentes hogares, a los cuales se les compartió 

virtualmente el enlace y se les llamó por teléfono a cada uno para evaluar su validación, conocer 

sus comentarios y sugerencias. 

 

PERSONA / 

Edad 

¿Te resulta 

fácil entender 

cada mensaje 

del video? 

¿Comprendes las 

recomendaciones 

propuestas en el 

video? 

¿Encuentras 

algún concepto 

que no 

entiendas? 

¿Pondrías en 

práctica las 

recomendaciones 

presentadas para 

un estilo de vida 

saludable? 

 

Sugerencia y/o 

comentario 

Amarilis (51) Sí Sí No Sí Tiene faltas de 

ortografía. 

Juan Diego (29) Sí Sí No Sí Está un poco largo. 

Antonio (54) Si Sí No Sí Todo está muy bien. 

Clarissa (56) Sí Sí No Sí Hay que recalcar 

que el ejercicio 

puede variarse y 

adecuarse a cada 

miembro de la 

familia. 

Juan Carlos (54) Sí Sí No Sí En algunas partes el 

audio no va con el 

tiempo del video. 

*Cada una de las recomendaciones fueron tomadas en cuenta y se realizaron respectivamente. 

 

 

 


