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RESUMEN 

El presente proyecto se enfoca en el diseño de un manual y recetario para integridad y 

almacenamiento de alimentos en bodegas de Diakonía. Diakonía nace con el propósito 

de colaborar con instituciones beneficiarias para vencer el hambre, la desnutrición y 

mejorar la calidad de vida de las poblaciones vulnerables y de bajos recursos. Por ello, 

se decide trabajar en conjunto con el BDA Diakonía, dado que presenta un 

desconocimiento en la forma de almacenaje y aprovechamiento de los alimentos, así 

como la calidad nutricional del mismo. En consecuencia, se decide implementar un 

análisis teórico nutricional de acuerdo con el grupo al que pertenecen los alimentos 

aportando a su vez con recetarios que sirvan de guía para una mejor combinación de los 

alimentos cumpliendo con los requerimientos nutricionales de una alimentación 

equilibrada. Para el desarrollo del proyecto se utilizaron técnicas de estudio descriptivas 

y observacionales para la identificación de la problemática incluyéndose entrevistas y 

encuestas al personal. Durante la generación de la base de datos se utilizó la platilla del 

programa Microsoft Excel con tablas del valor nutritivo de los alimentos mexicana y 

ecuatoriana UCSG además se utilizaron criterios de clasificación del ARSCA para los 

alimentos procesados. Finalmente, la interpretación de los resultados mediante el 

programa R comander con los análisis t-student y test de Wilcoxon estableció una 

diferencia significativa entre los pesos de la gran parte de los alimentos, salvo en las 

frutas, vegetales y grasas. 

Palabras clave: Banco de alimentos, almacenamiento, bodega, clasificación de 

alimentos, integridad.



 

 
 

ABSTRACT 

This project focuses on the design of a manual and a recipe book for the integrity and 

storage of food in Diakonia wineries. Diakonia was born with the purpose of collaborating 

with beneficiary institutions to combat hunger, malnutrition and improve the quality of life 

of vulnerable populations and in addition to that low-income population. Therefore, it is 

decided to work together with BDA Diakonia to the extent that it presents a lack of 

knowledge about food storage and use, as well as its nutritional quality. Consequently, it 

is decided to implement a theoretical nutritional analysis according to the group belonging 

to each food, also providing recipes that serve as a guide for a better combination of 

foods, complying with the nutritional requirements of a balanced diet. For the 

development of this project, use descriptive and observational techniques to identify the 

problem, including interviews and staff surveys. During the generation of the database, 

the Microsoft Excel program templates with tables of the nutritional value of foods from 

Mexico and Ecuador (UCSG) also use classification criteria for processed foods. Finally, 

the interpretation of the results was executed through the R commander program with 

analyzes such as t-student and the Wilcoxon tests established a significant difference 

between the weights of a large part of the food, an exception of fruits, vegetables and 

fats. 

Keywords: Food bank, storage, food classification, integrity.  
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CAPÍTULO 1 

1.INTRODUCCIÓN 
El presente proyecto tiene la finalidad de generar un manual alimentario que sirva de 

guía para mejorar la distribución y aprovechamiento de los alimentos para las 

instituciones beneficiadas originando una mayor satisfacción en los consumidores. 

Banco de alimentos Diakonía nace en febrero del 2011 en la ciudad de Guayaquil con el 

propósito de colaborar con instituciones beneficiarias para vencer el hambre, la 

desnutrición y mejorar la calidad de vida de las poblaciones vulnerables y de bajos 

recursos, además de evitar el desperdicio de alimento; siendo este banco una de las 

réplicas del modelo de gestión del Global Food Banking Network (GFN) (“Diakonia,” 

2011). 

The Global Food Banking Network (GFN) es una red asociada con más de 500 bancos 

de alimentos, cumpliendo con la alimentación de más de 20 millones de personas, se 

encarga del empoderamiento y establecimiento de nuevos bancos alimentarios 

encargados de recolectar los productos que han salido de la comercialización 

aprovechando así la materia prima (GNF, 2018). Ya que, a nivel mundial existen màs de 

1300 millones de toneladas de desperdicios de alimentos y solo en el Ecuador 939000 

toneladas, lo cual, es significativo, comprometiendo a empresas productoras de 

alimentos y el bienestar de los individuos (Universo, 2019) 

La lucha de los bancos de alimentos para vencer el hambre en la población es 

perseverante puesto que aumentó a 821 millones de personas con desnutrición a nivel 

mundial en América Latina y el Caribe, según la Organizaciones Unidas para la 

Alimentación y la Agricultura (Fao, 2019).  Para el 2030, el Programa Mundial de 

Alimentos (WFP) junto a instituciones asociadas en conjunto con los Objetivo del 

Desarrollo Sostenible (ODS) tienen la visión de ampliar las posibilidades de acceso a 

alimentos nutritivos, prevenir su desperdicio y promover el desarrollo agrícola sostenible; 

además de prestar atención y fortalecer capacidades operacionales en la cual 

intervienen e invierten los gobiernos como acuerdo sustentado para la erradicación de la 

malnutrición (WFP, 2017). 

Por consiguiente, la optimización de los alimentos en las bodegas a nivel mundial 

permitirá una mayor recepción y distribución de la materia prima, así como la disminución 

del crecimiento y contaminación de los microorganismos, causado por la mala 
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manipulación y conservación, existe más de 170 millones de toneladas de alimentos son 

desperdiciados al año en países como Canadá, Estados Unidos y México, en el cual, se 

buscar el aprovechamiento y mejora de estilo de vida de las poblaciones vulnerables y 

de bajos recurso (CCA, 2017). 

1.1 Descripción del problema  

En la actualidad existen empresas, tanto públicas como privadas, con producciones 

extensivas de alimentos, generando pérdidas significativas por la inadecuada utilización 

y manejo del desperdicio, por la mala distribución. De esta manera, existe un deterioro 

representativo en la vida útil del producto/alimento, puesto que las fechas de expiración 

en unos y descomposición en otros son cercanos a vencer y futuros a desechar.  

El Banco de Alimentos “Diakonía” tiene como uno de los objetivos principales contribuir 

con la comunidad reduciendo el hambre, mejorando su nutrición y evitando el desperdicio 

de alimentos. Es una institución sin fines de lucro, que trabaja en conjunto con la 

Arquidiócesis de Guayaquil; hace 9 años, acreditada por Global Food Banking Network, 

asociación de 500 bancos a nivel mundial.  Esta institución posee una bodega en el cual 

recepta, selecciona, distribuye y almacena productos/alimentos, presenta un 

desconocimiento del manejo y manipulación, de la misma manera, que la división de sus 

áreas no permiten el aprovechamiento adecuado de los espacios que deben ocupar las 

donaciones (Diakonia, 2011).  

Así mismo, la bodega no cuenta con un manual y recetario nutricional que brinde 

información sobre la distribución, composición y aprovechamiento de la materia prima, 

en cuanto a la calidad nutricional del producto/alimento se ve afectado repercutiendo en 

la salud de los consumidores y la economía de las empresas donantes. 

Por lo tanto, el almacenamiento inadecuado de los productos donados puede producir 

enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) a causa de una contaminación 

cruzada entre ellos, comprometiendo a las familias e instituciones beneficiadas (PAHO, 

2015). De esta manera, se pretende diseñar un manual y recetario de calidad, integridad 

y optimización de alimentos que mejore el servicio de la bodega de Diakonía. 

1.2 Justificación del problema  

El Banco de Alimentos Diakonía busca reducir el padecimiento del hambre en 

poblaciones vulnerables y evitar el desperdicio de alimentos, un desconocimiento en lo 

que corresponde al almacenamiento de los alimentos y calidad nutricional del mismo, lo 

que trae como consecuencia, el desaprovechamiento nutricional del producto, pérdida 

de tiempo, mala utilización del personal y sus áreas. 
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Todas estas razones justifican el propósito de implementar un manual y recetario de 

calidad, integridad y optimización de alimento que sirvan como guía para una mejor 

combinación, y a su vez cumpla con los requerimientos nutricionales de una alimentación 

equilibrada. Con lo antes dicho, es necesario implementar técnicas para una mejor 

distribución y optimización de los alimentos, con finalidad de obtener beneficios para el 

Banco de alimentos Diakonía. 

1.3 Objetivos 

1.3.1  Objetivo General 

Diseñar un manual y recetario nutricional que permita un mejor conocimiento de la 

composición y distribución de alimentos presentes en la bodega del Banco de Alimentos 

“Diakonía”. 

1.3.2  Objetivos Específicos 

1. Elaborar un listado de alimentos por grupos de alimentos, con el fin de mejorar la 

distribución en los sitios de almacenamiento del banco de alimentos. 

2. Evaluar la composición nutricional de los alimentos encontrados en la bodega con el 

propósito de aprovechar la materia prima que se recepta en el lugar. 

3. Crear diferentes recetarios nutricionales utilizando la lista de alimentos que sirvan 

como material de apoyo para las instituciones beneficiadas. 

1.4 Marco Teórico 

1.4.1 Definiciones 

 Hambre:  

El hambre se define como la escasez de los alimentos básicos o la mala alimentación y 

que afecta a la salud e integridad del individuo (Ayuda en acción, 2017; WFP, 2018). 

 Desnutrición: 

Resulta por la falta de consumo de alimentos o no absorción de alimentos, en cual, sus 

probabilidades de padecer una enfermedad son mutiples y evidentes, lo cual requiere 

atención inmediata (Ayuda en acción, 2017; Unicef, 2018). 

 Seguridad alimenticia:   

Se evidencia una seguridad alimentaria cuando la persona dispone del acceso físico y 

económico a suficientes alimentos, inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades 

alimenticias y preferencias en cuanto a los alimentos con el fin de llevar una vida activa 

y sana (Fao, 2013; Jeanneth & León, 2011). 

 Bodega de alimentos:  
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Se denomina aquel establecimiento que almacena alimentos terminados, empaquetados 

o de forma natural, con el objetivo, de ser distribuidos manteniendo aun adecuado 

mantenimiento y protección ante agentes externos (ICBF, 2016). 

 Pérdida de alimentos: 

Reducción de la cantidad de suministro de alimentos disponibles para el consumo 

humano, que se presenta en las diferentes etapas de su procesamiento de producción 

(Fao, 2017; Recabarren, De Estudios, & Agrarias, 2017). 

 Desperdicio de alimentos: 

Reducción de los alimentos en relación a su venta y consumo, en el cual se echan a 

perder o son desechado por su vendedores o consumidores (Fao, 2017; Recabarren et 

al., 2017). 

1.4.2 Pérdida y desperdicio de alimentos 

En conformidad con los ODS, el Plan de Seguridad Alimentaria, Nutrición y Erradicación 

del Hambre, tienen como meta reducir más del 50% de pérdidas y desperdicios de 

alimentos para el 2025 en conjunto con los países de América Latina y el Caribe 

(Recabarren et al., 2017).  

Las pérdidas y desperdicios de productos/alimentos de consumo humano son causados 

por varias de razones desde su cosecha hasta luego de la producción, dando como 

resultado el descarte del mismo, por no haber paso por un correcto proceso de buenas 

prácticas productivas (Fao, 2017). 

Las frutas y verduras son los alimentos más comunes e importantes en la 

comercialización de cualquier negocio, el que, generalmente los consumidores planean 

adquirirlos para su consumo de su salud y alimentación. Sin embargo, las áreas en las 

que son manejados, exhibidos y conservados; suelen deteriorarse y no se recupera, por 

lo cual, el cliente deja de comprarlo. La maduración de este tipo de alimentos luego de 

ser cosechados comprende de varias etapas, tomando en cuenta que sus nutrientes 

alcanzan la capacidad para desarrollarse (ABC, 2005; OCU, 2014). Estos tipos de 

alimento además de las carnes, vegetales, lácteos y cereales, generalmente se los 

puede considerar por medio de los sentidos, aunque su desventaja dependerá de la 

consideración y práctica personal (ICBF, 2016). 
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1.4.3 Condiciones de almacenamiento 

 La materia prima y los alimentos deben ser conservados, ya sea, en refrigeración o 

congelación, hasta el momento de su distribución, basándose en las normativas 

sanitarias (Alfonso et al., 2017). 

 Una vez que el producto/ alimento es descongelado o abierto de su empaque o 

recipiente, no se permite refrigerar, debe ser consumido de inmediato, para evitar la 

proliferación de microorganismos (Alfonso et al., 2017). 

 El establecimiento debe mantener un plan de saneamiento, limpieza y desinfección, 

sitito de desechos, control de plagas y abastecimiento o suministros de agua para 

garantizar la condiciones e inocuidad del alimento/producto (Alfonso et al., 2017). 

1.4.4 Almacenamiento de bodegas a Nivel Nacional e Internacional 

Los desafíos actuales relacionados con el sector nutricional y de salud, han sido de gran 

complejidad, el sistema alimentario ha generado productos procesados que se enfocan 

en cumplir con las necesidades del consumidor, sin embargo desperdician la materia 

prima, a causa de ello, estos sectores buscan una integración de diferentes industrias, 

para la mejora de la condición de vida de las poblaciones vulnerables, y el acceso a 

alimentos sanos, nutritivos y seguros (González-Torre & Coque, 2016; Guinand, 2015). 

Varios países de América Central y Latina han avanzado en cuanto a la reducción de las 

PAD, buscando construir un venturoso futuro donde se combata la malnutrición tomando 

en cuenta las buenas prácticas de producción y consumo (Fao, 2017). 

El Banco Mundial junto con el Programa Nacional de Reducción de Pérdida y 

Desperdicios de Alimentos han fomentado Guías integrales donde proponen abordar 

este tipo problemática, en el que se favorezca la seguridad alimentaria, el cuidado 

ambiental, gestión de residuos y el mejoramiento de la calidad de vida de los 

individuos(Fao, 2017).  

Por esta razón, los bancos de alimentos a nivel mundial han surgido de manera 

espontánea a causa del desequilibrio en producción, distribución de alimentos y la 

emergencia de las poblaciones vulnerables al no tener el acceso debido del mismo, 

donde resulta la atención y participación de la sociedad, al presentar falencias en su 

salud, nutrición y calidad de vida (Hsuan Kuang & Hui Chou, 2017). Ejemplos de ello 

tenemos: 

En Colombia, existen almacenes donde su mercancía es distribuida de manera en que 

se utilicen la mayor parte de productos manteniendo los costos; además, de mantener 
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una gestión de cadena de abastecimiento donde se optimice las actividades presentes 

en las áreas (Castaño, 2016). 

En cuanto, a Ecuador existen normativas para la producción y distribución de 

productos/alimentos, donde se salvaguarda, controla y conserva los artículos, que estén 

para la venta y disposición del consumidor (ARCOTEL, 2014). Además del programa en 

conjunto de la ODS–Hambre Cero donde se tienen como estrategia la prevención de 

pérdidas de las cadenas alimentarias y la reducción de la malnutrición en poblaciones 

vulnerable, así mismo, como la mejora de la calidad socioeconómica y medioambiental 

(Fao, 2013, 2019; Piñeiro & Diaz, 2007)



 

 
     

CAPÍTULO 2 

2. METODOLOGÍA 

El presente proyecto se enfocó en el diseño de un manual de uso alimentario que mejore 

la integridad y el almacenamiento de los alimentos con la incorporación de recetarios 

para un mejor aprovechamiento de los recursos en la bodega del banco de alimentos 

Diakonía. 

2.1 Diseño de estudio: 

2.1.1 Tipo de estudio: 

El proyecto de investigación se fundamentó en un estudio descriptivo, observacional.  

Descriptivo puesto que se detallan las características y distribución de los alimentos en 

la bodega de Diakonía y tipo observacional por la recepción y registro de los datos sin la 

alteración del curso de la situación en la bodega (Hernandez Sampieri Roberto, 

Fernandez Collado Carlos, 2010). (Manterola & Otzen, 2014) 

2.1.2 Diseño de investigación:  

El estudio presentó un análisis teórico nutricional de los alimentos que incluye la 

composición, almacenamiento y aprovechado de estos alimentos en forma de recetarios.  

En primera instancia se identificó el problema que corresponde con la evaluación del 

almacenamiento de los productos donados por las instituciones. Posteriormente, se 

analizaron los factores/variables influyentes y se diseñó del objetivo de la tesis.  Se 

clasificó los alimentos de acuerdo con el grupo perteneciente, además de agregar los 

macros y micros nutrientes prevalentes dentro del listado obtenido. 

El proceso de investigación sobre el manejo de los alimentos en la bodega del banco de 

alimentos “Diakonia” inició con la generación de una base de datos de los alimentos 

donados por las instituciones beneficiarias durante los meses de abril, mayo y junio. A 

continuación, se procedió con la selección de los alimentos tomando en cuenta la calidad, 

integridad y los nutrientes de estos para así generar una posterior clasificación por grupo 

de alimentos. Con los resultados obtenidos se espera obtener un mejor almacenamiento 

y distribución de los alimentos, los mismos que serán distribuidos a diferentes 

instituciones beneficiarias. 
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Figura 2.1. 1 Diagrama de flujo del proceso de la materia prima en la bodega de 
alimentos “Diakonía” 

 

Fuente: Lobato, Loor,2019 

 

Los alimentos donados por las empresas e instituciones llegan a la bodega donde son 

almacenados para su posterior distribución. Durante el proceso fueron seleccionados y 

clasificados de acuerdo con el grupo que pertenecen, en el que de 240 productos fueron 

receptados y solo 63 se manejaron por motivo que constaban de todas sus 

características, de los cuales se les determinó un valor de riesgo. Posterior a esto se 

realizó un análisis teórico de los componentes nutricionales donde se destacaron los 

macronutrientes y micronutrientes para la realización de los recetarios, favoreciendo al 

almacenamiento y distribución, dando como resultado un mejor aprovechamiento de la 

materia prima. 

2.1.3 Área de estudio:  

El desarrollo del proyecto se llevó a cabo en la bodega del Banco de Alimentos Diakonía 

ubicada en la ciudad de Guayaquil, Cooperativa 29 de Abril Mz. 1338 Solar 1-2, Sector 

La Prosperina.  
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2.2 Descripción de variables: 

Dependientes:  

 Tipo de uso 

 Nivel de riesgo  

 Tiempo de caducidad 

Independientes:  

 Tipo de alimentos 

2.2.1 Definición de las variables: 

a) Tipo de uso 

La variable fue relacionada con la manera de usar el alimento ingresado en la bodega, 

los procedimientos son los siguientes:  

 Compostaje, proceso biológico que da como beneficio el aprovechamiento del 

residuo orgánico que mejora la estructura del suelo e incorpora nutrientes (Román, 

Martínez, & Pantoja, 2013). 

  Transformación, proceso de reutilización del alimento para ser consumido de una 

manera diferente cambiando su parte física (propiedades organolépticas), aporta al 

desarrollo sostenible y económico del productor/consumidor, ya que aumenta la 

disponibilidad y reduce la cantidad de desperdicios de la materia prima (Fao,2005). 

 Distribución, Sistema que permite satisfacer las necesidades de una población, es 

decir, una combinación, función y relación de alimentos que protege y reduce la 

inseguridad alimentaria de individuos de bajos ingresos. (Argenti & Marocchino, 

2007; Castaño, 2016). 

a) Identificación por color: 

La identificación por color indica cual, es valor de riesgo que presenta un alimento de 

acuerdo con sus características nutricionales, en base a los criterios del ARCSA se 

establecieron 3 niveles, tomando en cuenta los riesgos intrínsecos del alimento y 

extrínsecos que afectan a su producción. 

b) Tipo de alimentos:  

Los alimentos poseen distintos nutrientes y funciones para ello se los ha agrupó de la 

siguiente manera: Leche y derivados, carnes y derivados, huevos, pescado y mariscos 

con sus derivados, frutas, frutos secos, legumbres y tubérculos, productos procesados. 

(Belén Martínez Zazo & Pedrón Giner, 2016) 
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Para esta agrupación se le determinaron los macronutrientes (carbohidratos, proteínas, 

lípidos) y los micronutrientes (vitaminas y minerales) 

 Leches y derivados: proteínas, lípidos y minerales. 

 Cereales y derivados: carbohidratos, minerales. 

 Carnes y derivados: proteínas, lípidos. 

 Huevos: lípidos, vitaminas y minerales. 

 Pescados, mariscos y derivados: proteínas, grasas y minerales. 

 Frutas: carbohidratos, vitaminas y minerales. 

 Legumbres, hortalizas y tubérculos: proteínas, vitaminas y minerales. 

 Productos procesados: carbohidratos, minerales. 

c) Tiempo de caducidad de los alimentos: 

Existen técnicas de procesamiento mínimo donde aumenta el tiempo de vida útil de los 

alimentos y mejora sus propiedades organolépticas.(Alberto Díaz et al., 2017) 

Un alimento puede mantenerse en condiciones óptimas para su consumo si mantiene un 

proceso de fabricación, tratamiento y almacenamiento sea adecuado, donde el periodo 

de tiempo de vida no varíe en su mayoría, en algunos sus propiedades se conserven 

aumentando así calidad y demanda (Arcsa, 2012). 

Para la percepción del ser humano en cuanto a la medida de un alimento es óptimo o 

no, estos los seleccionan por lo tanto aumenta o disminuye el desperdicio, además cada 

vez observan la fecha de vencimiento del producto, afectando su probabilidad de 

aceptación (Aschemann-Witzel, 2018). 

El tipo de información sobre la fecha de caducidad se determina por varios factores entre 

ellos el tiempo y la temperatura de almacenamiento, así como el estimado de 

temperatura a distribución/venta, para determinar su calidad (Usda, 2019). 

La semaforización para control de un producto nos permite identificar y determinar 

cuándo es próximo a vencer, mejorando el servicio y evitando pérdidas de materia prima 

y económicas (Arcsa, 2019; Jalapa, 2016; Olmedilla-Alonso & Jiménez-Colmenero, 

2014).  

La categorización de los alimentos en el banco de alimentos se fundamentó en la 

siguiente de alimentos: 
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Tabla 2.2 Sistema de categorización de los alimentos 

Número de días de vida 

útil 

Categoría Alimentos 

1 a 5 días 
Los días próximos para 

caducar. 

Frutas, verduras y carnes 

6 a 15 días 

Alimentos cercanos pero 

prolongados a la vez a 

caducar dependiendo de 

su almacenamiento. 

Lácteos. 

+16 días 
Alimentos de tiempo 

prolongado a caducar. 

Galletas, jugos 

procesados. 

Fuente: BDA Diakonía 

2.3 Descripción del procedimiento:   

2.3.1 Reconocimiento del problema:  

La problemática de nuestro proyecto fue el desconocimiento del almacenamiento y la 

manera de aprovechar la materia prima receptada en la bodega cuya situación fue 

evidenciada mediante entrevistas con el cliente y observaciones realizadas durante las 

visitas.  

          2.3.2 Materiales y métodos:  

a) Entrevistas: 

Las entrevistas se las realizó al personal del banco de alimentos Diakonía de 

manera abierta para evidenciar la problemática, el nivel de aceptación y establecer 

lineamientos llevando a cabo la ejecución del proyecto. En ello se realizaron las 

siguientes preguntas: 

 ¿A menudo se le presentan complicaciones en cuanto a la distribución de 

los alimentos? 

 ¿Cuáles son alimentos que llegan más a la bodega? 

 ¿Cómo identifican a los alimentos no perecibles cercanos y futuros a 

caducar? 

 ¿Qué hacen con las frutas y vegetales muy maduros? 

 ¿Cuáles son alimentos/productos que piden con frecuencia las instituciones 

beneficiarias? 

 ¿Han implementado el uso de recetarios para un mejor uso de alimentos? 

b) Encuestas: 
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Las encuestas fueron realizadas en dos etapas distintas del proyecto: una al inicio 

del proyecto permitiendo una observación de la situación actual de la bodega y la 

segunda se realizó previo a la finalización del proyecto puesto que se deseaba 

conocer las mejoras luego de implementar al manual. Por ello las preguntas se 

realizaron por aceptación (Si/No). Entre las dudas importantes tenemos: 

 ¿Le gustaría tener un semáforo de caducidad como forma de rotulación 

para los productos/alimentos? 

 ¿Cree usted que deban agruparse los alimentos para mejorar la 

distribución de la bodega? 

 ¿Está de acuerdo de que se plantee la creación de un manual nutricional 

como forma de aprovechamiento de la materia prima receptada y 

donados? 

2.4 Revisión de información: 

Para el diseño del manual alimentario se realizó una búsqueda de información mediante 

entrevistas al cliente, revisión bibliográfica de monografías, artículos y revistas científicas 

sobre las formas de aprovechar la materia prima que llevan a cabo algunos bancos de 

alimentos a nivel nacional e internacional.  

Una vez revisada la información se establecieron las características del objeto de estudio 

y así generar cambios en la bodega. Por otro lado, se receptó los datos de la lista de 

alimentos que llegan a la bodega, así como de instituciones beneficiarias. 

2.4.1 Categorización de los datos: 

Se generó una base de datos en el programa Microsoft Excel con los alimentos 

referentes al mes de mayo de 2019 de la bodega del Banco de Alimento “Diakonia”, la 

que constaba con 204 alimentos que fueron seleccionados y clasificados de acuerdo con 

sus características funcionales predominantes, al realizar este proceso se descartaron 

productos de la misma procedencia, quedando como resultado 63 alimentos.  

Esta información se encuentra detallada en el documento entregable Excel (Distribución 

de alimentos Diakonía). 

Una vez que obtenido este resultado se procedió con la clasificación por grupos de 

alimentos como se evidencia en la Tabla 2.4. 3. Tabla 2.4. 1Además, se decidió 

establecer el valor riesgo sanitario que presenta cada alimento de acuerdo con los 

criterios del ARCSA que establecieron tres niveles: alto, medio y bajo que fueron 

diferenciados por colores: rojo, amarillo y verde respectivamente.  
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Para la clasificación de los alimentos nos basamos en el ARCSA los categorizó de la 

siguiente manera Tabla 2.4. 2 en el cual muestra que por su alto o bajo contenido en 

ciertos nutrientes e incluso de agua el nivel de riesgo del alimento/producto puede ser 

alto o bajo para ellos se según el riesgo sanitario que presentaron se decidió utilizar la 

siguiente tabla:  

Tabla 2.4. 1Categoría de riesgo sanitario 
Riesgo sanitario Dado por Nivel de afectación 

Alto riesgo Naturaleza, Composición, 

proceso, manipulación y 

población dirigida. 

Alto 

Mediano riesgo Mediano 

Bajo riesg0 Bajo 

Fuente:(Arcsa, 2019) 

Tabla 2.4. 2 Categorización de los grupos de alimentos por valor riesgo 
Grupo de alimento Valor riesgo ¿Por qué? 

Leche y productos lácteos Alto 

Composición alta en nutrientes 

(carbohidratos, proteínas, grasas, 

vitamina y minerales 

Bebidas no Alcohólicas, Hielo de 

Consumo, Producción de Aguas 

Minerales y Otras aguas 

Embotelladas 

Alto Porcentaje alto de agua 

Productos cárnicos y derivados Alto Alta composición en proteínas 

Alimentos para regímenes 

especiales y suplementos 

alimenticios 

Alto 

Contenido nutricional alto en proteínas, 

glúcidos, vitaminas, grasas, entre otros 

nutrientes. 

Productos de la pesca y acuacultura, 

crustáceos, moluscos y sus 

derivados 

Alto Alto contenido proteico 

Ovoproductos Alto 
Proteínas de alto valor biológico, valor 

significativo de grasas saturadas 

Cereales y derivados, productos de 

panadería y pastelería 

Bajo 

Alta concentración 

de carbohidratos y proteínas, y su baja 

actividad de agua 

Alto 

(productos de 

panadería fina) 

Por la adición de productos lácteos, 

huevos, frutas que aumentan la 

susceptibilidad biológica 
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Frutas, Legumbres, Hortalizas, 

Tubérculos, Raíces, semillas, 

Oleaginosas y sus derivados 

Alto 

Alto contenido de agua. 

Alto contenido de proteína vegetal, 

carbohidratos y nutriente 

Medio 

(mermeladas y 

deshidratados) 

Bajo contenido de agua 

Alta concentración de azúcar. 

Comida listas y empacadas Alto 
Por su naturaleza y sus componentes 

fácilmente perecibles, 

Bebidas alcohólicas 

Alto 
Por proceso de fabricación y materia 

prima empleada. 

Medio 
Por concentración de grado alcohólico es 

medio. 

Productos de cacao y derivados Bajo 
Por su baja actividad de agua, alta 

proporción de grasas y azúcar. 

Salsas, aderezos, especias y 

condimentos 

Alto 
Por su alta concentración de grasas y 

proteínas, 

Medio 
Por mantener un pH de equilibrio debajo 

de 4.6 

Bajo 

Por la propiedad acidificante del vinagre y 

por considerarse a la sal como un agente 

antibacteriano 

Caldos, puré y cremas deshidratadas Bajo Por los componentes empleados 

Café, té, hierbas aromáticas y sus 

derivados 

Alto 
Por los parámetros fisicoquímicos del 

café 

Bajo Baja actividad de agua 

Aceites y grasas comestibles 

Alto Debido a su naturaleza 

Medio 
Mezclas de especies, lácteos y 

mermelada en su composición. 

Bajo 
Debido a su composición química rica en 

ácidos grasos 

Almidón y productos derivados Bajo Baja actividad de agua 

Gelatinas, refrescos y preparaciones 

para postres en polvo 

Alto Alta actividad de agua 

Medio Mediana actividad de agua 

Bajo Baja actividad de agua 

Azúcar y derivados / confitería 

Bajo 
Producción con fines comerciales de la 

materia prima a utilizar. 

Medio 
Tipo de materia prima (frutas, pulpas y 

jugo) 
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Picadas y bocaditos 

Alto Alto contenido de proteínas 

Medio 
Por su contenido de vitaminas, minerales 

y fibra dietética. 

Bajo Por su bajo contenido calórico y grasa. 

Aditivos Alimentarios 
Medio 

Presencia de agua dentro de sus materias 

primas 

Bajo No tienen contenido de nutrientes 

Fuente:Arcsa,2019  

 

Tabla 2.4. 3 Clasificación por grupo de alimentos 

Grupo de alimentos Alimentos 

Leche y derivados: 

Yogurt con leche entera 

Yogurt natural semidescremado 

Yogurt natural griego 

Yogurt light 

Yogurt natural 

Yogurt con cereal (mix) 

Bebida de yogur 

Leche condensada 

 

Carnes y derivados: 

Pollo entero con menudencia 

Piernas y muslos de pollo 

Pollo adobado 

Menudencias 

Pollo vacio 

Salchichas de pollo 

Salchicha de pollo ahumada 

Salchichas de pavo 

Jamón de pavo 

Tocineta ahumada fritz 

Mortadela 

Ternera 

Pasta de hígado de cerdo 

Morcilla 

Chorizo 

Salchichón 

Salchicha de ternera 

Salchicha/hotdog 

Jamón de cerdo 

Chuleta de cerdo 

Cereales y derivados: 

Zucaritas 

Cereal Trix 

Toscana (Spaguetti) 

Fideo 

Arroz 

Harina de trigo 

Granola 

Frutas, Verdura, tubérculos 

Piña 

Racimo de verde/maduro 

Papaya 

Manzana 

Guineo/banana 

Mango 

Lechuga 
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Galletas de sal 

Galletas integrales 

Galletas dulces 

Avena 

Gaveta de vegetales 

Semillas y leguminosas: 

Maní 

Maní/pasas 

Maní con sal 

Pasta de maní 

Nuez 

Dulces, bollería y pastelería: 

Chocolate en polvo 

Azúcar blanca 

Gelatina con sabor 

Chocolates 

Grasas, aceites y mantequillas: 

Margarina 

Mantequilla 

Aceite 

Pescados y mariscos: 

Atún en aceite 

Sardina 

Alimentos preparados, procesados y 

enlatados: 

Sal fluorada 

Proteína de soya 

Pringles 

Colcafé 

Chifles 

Bebidas y derivados: 

Tang 

Té verde (fuze tea) 

Aceites y grasas: 

Aceite 

Fuente: Lobato, Loor, 2019 

2.4.4 Análisis Estadístico 

El R Comander es el programa que se utilizó para el análisis estadístico del proyecto que 

nos permitió tener acceso al diseño de gráficos, procedimientos y modelos descriptivos, 

y diferentes funciones para nuestra base de datos (Gil Pascual, 2015).  

En cuanto a las variables cualitativas o categóricas que presenta nuestro grupo de datos, 

se podrán diferenciar sus niveles de riesgo, los nutrientes prevalentes de nuestro grupo 

de alimentos, además de observar el alimento mayormente pedido y donado, esto 

consiste que la base de referencias se encuentra abierta a resultantes las mismas que 

tendrán funciones de interés donde nos permita transformar variables. 

2.4.5 Creación del manual y recetarios nutricional 

Luego de haber obtenido la información nutricional de la materia prima receptada, se 

procedió con la elaboración del diseño del manual donde constó con pasos para una 

correcta manipulación, manejo y almacenamiento de alimentos, una tabla donde se 

indicaron los macronutrientes y micronutrientes más prevalentes en los alimentos, 
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además de recetarios que permitan el aprovechamiento y utilización tanto la bodega 

como las instituciones beneficiarias. Es decir que cada paso dispondrá: 

 Manipulación de alimentos, incluye forma de un correcto lavado de manos, modos 

de manipulación y limpieza de la materia prima además de la sanitización del 

lugar. 

 Manejo y almacenamiento consta de la clasificación de los alimentos, además de 

su etiqueta de valor de riesgo como aprovechamiento ya sea pronto o prolongado 

del alimento. 

 Tabla nutricional indicará los macronutrientes y micronutrientes prevalentes de los 

alimentos presentes en la bodega. 

 Recetarios donde incluya la lista de alimentos de la bodega como parte de los 

ingredientes con sus respectivas medidas caseras de acuerdo con la porción, 

además de la preparación, en el que contenga, temperaturas, tipos de corte, 

limpieza y cocción a realizar. 

 Recomendaciones de seguridad para evitar contaminación entre los alimentos y 

peligros que puedan suscitarse con los empleados. 

 

 



 

 
 

CAPITULO 3 

3. RESULTADOS Y ANÁLISIS 

3.1. Listado por grupos de alimentos y mejora de la distribución en los sitios 

de almacenamiento del banco de alimentos.  

3.1.1. Generación de base de datos y análisis de alimentos 

Para determinar el grado de cumplimiento de los objetivos propuestos en este proyecto, 

se generó la base de datos de alimentos presentes en la bodega del lugar mediante el 

programa Microsoft Excel 2016, como se muestra en la Tabla 3.1.1.  Para su interpretación 

como soporte de información se usó el programa estadístico R Estudio con la función del 

R Comander a partir de estos datos se determinó la relación entre las variables definidas. 

Para poder definir bien las variables y realizar el proceso de análisis se realizaron varios 

pasos. 1) Selección de la variable a relacionarse entre los datos. 2) Formar tablas de 

datos a realizar para un mejor manejo de las variables.3) Determinar el tipo de estudio 

estadístico a utilizar entre las variables. 4) Selección del tipo de análisis estadístico a 

utilizar, tenemos: t de student, test Wilcoxon o Mann Whitney, pero antes de realizar este 

estudio aplicamos resúmenes numéricos donde nos indica como resultados el valor de 

las medias de nuestra información planteada. 5) Proceso de interpretación del análisis 

de resultados obtenidos de las pruebas. La presente tabla está constituida por los 

siguientes parámetros: grupo de alimentos, pesos de los alimentos por mes, nutrientes 

representativos, perecebilidad, valor riesgo, y macronutrientes y micronutrientes 

representativos.  

Cabe mencionar que la base de datos fue entregada al personal de la institución.  
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 Tabla 3.1.1 Lista de alimentos del BDA Diakonia 

N° 
Grupo de 
alimentos 

Alimento Abril Mayo Junio 
Promedio kg 

mes 

Valor de 
perecibili

dad 

Valor de 
riesgo 

Macro_micro 
representativos 

1 Lácteos y derivados 
Yogur con 

leche entera 
2206,5 55,43 472,33 911,42 SI Alto 

Proteína 

2 
Lácteos y derivados Yogur natural 

semidescrema
do 

566,63 117,52 9,13 231,09 SI Alto 
Proteína 

3 
Lácteos y derivados Yogur natural 

griego 
0 94,5 105,75 66,75 SI Alto 

Proteína 

4 
Lácteos y derivados 

Yogur light 
2627,2

5 
45,52 0,2 102,66 SI Alto 

Proteína 

5 Lácteos y derivados Yogurt natural 918,72 0 0 306,24 SI Alto Proteína 

6 
Lácteos y derivados Yogur con 

cereal (mix) 
388,8 0,13 0 129,64 SI Alto 

Proteína 

7 
Lácteos y derivados Bebida de 

yogur 
0 11,1 1 4,03 SI Alto 

Proteína 

8 Lácteos y derivados 
Leche 

condensada 
0 24,16 25,56 16,57 SI Alto 

Proteína 

9 
Pescados y 

mariscos 
Atún en aceite 305,14 0 0 101,71 SI Alto 

Proteína 

10 
Pescados y 

mariscos 
Sardina 37,43 0 0 12,48 SI Alto 

Proteína 

11 
Productos cárnicos y 

derivados 

Pollo entero 
con 

menudencia 
111,7 66,6 55,1 77,80 SI Alto 

Proteína 

12 
Productos cárnicos y 

derivados 
Pollo adobado 144 0 0 48,00 SI Alto 

Proteína 

13 
Productos cárnicos y 

derivados 
Menudencias 390 0 0 130,00 SI Alto 

Proteína 

14 
Productos cárnicos y 

derivados 
Pollo vacío 0 0 22 7,33 SI Alto 

Proteína 

15 
Productos cárnicos y 

derivados 
Piernas y 
muslos 

0 0 81,9 27,30 SI Alto 
Proteína 
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16 
Productos cárnicos y 

derivados 
Salchicha de 

pollo 
305,5 74 661 346,83 SI Alto 

Proteína 

17 
Productos cárnicos y 

derivados 

Salchicha de 
pollo 

ahumada 
0 0 711 237,00 SI Alto 

Proteína 

18 
Productos cárnicos y 

derivados 
Salchicha de 

pavo 
28,7 0 0 9,57 SI Alto 

Proteína 

19 
Productos cárnicos y 

derivados 
Jamón de 

pavo 
246 0 0 82,00 SI Alto 

Proteína 

20 
Productos cárnicos y 

derivados 
Tocineta 

ahumada Fritz 
142,57 18 2 54,19 SI Alto Proteína 

21 
Productos cárnicos y 

derivados 
Mortadela 

3787,5
2 

1577,58 6305,98 3890,36 SI Alto Proteína 

22 
Productos cárnicos y 

derivados 
Ternera 273 462 51 262,00 SI Alto Proteína 

23 
Productos cárnicos y 

derivados 
Pasta de 
hígado 

35,88 106,98 85,39 76,08 SI Alto Proteína 

24 
Productos cárnicos y 

derivados 
Morcilla 53,6 90 0 47,87 SI Alto Proteína 

25 
Productos cárnicos y 

derivados 
Chorizo 585,08 69,7 688,9 447,89 SI Alto Proteína 

26 
Productos cárnicos y 

derivados 
Salchichón 16,95 0 7,73 8,23 SI Alto Proteína 

27 
Productos cárnicos y 

derivados 
Salchicha de 

ternera 
0 0 265,88 88,63 SI Alto Proteína 

28 
Productos cárnicos y 

derivados 
Salchicha/hot

dog 
191,85 47,55 57,15 98,85 SI Alto Proteína 

29 
Productos cárnicos y 

derivados 
Jamón de 

cerdo 
1152,1 1158 1345,7 1218,60 SI Alto Grasas 

30 
Productos cárnicos y 

derivados 
Chuleta de 

cerdo 
1662,5

5 
1255,6 243,9 1054,02 SI Alto Proteina 

31 
Cereales y 
derivados 

Zucaritas 0 130,8 1534,48 555,09 NO Bajo Carbohidratos 

32 
Cereales y 
derivados 

Cereal Trix 280 0 0 93,33 NO Bajo Carbohidratos 

33 
Cereales y 
derivados 

Toscana 
(spaghetti) 

38,4 38,4 38,4 507,20 NO Bajo Carbohidratos 
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34 
Cereales y 
derivados 

Fideo 1444,8 0 1,86 482,22 NO Bajo Carbohidratos 

35 
Cereales y 
derivados 

Galletas de 
vainilla con 
almendra 

249,6 700,8 0 316,80 NO Bajo Carbohidratos 

36 
Cereales y 
derivados 

Arroz 0 909 0 303,00 NO Bajo Carbohidratos 

37 
Cereales y 
derivados 

Harina de 
trigo 

18 18 18 18,00 SI Medio Carbohidratos 

38 
Cereales y 
derivados 

Granola 0 434 121,52 185,17 NO Bajo Carbohidratos 

39 
Cereales y 
derivados 

Galletas de 
sal 

10905,
33 

1786,18 4004,48 5565,33 NO Bajo Carbohidratos 

40 
Cereales y 
derivados 

Galletas 
integrales 

0 169,2 611,71 260,30 NO Bajo Carbohidratos 

41 
Cereales y 
derivados 

Galletas 
dulces 

6915,1
7 

2231,05 6604,15 5250,12 NO Bajo Carbohidratos 

42 
Cereales y 
derivados 

Avena 25 25 25 25,00 NO Bajo Carbohidratos 

43 Frutas Piña 0 0 285 95,00 SI Medio Vitaminas 

44 Frutas 
Racimo de 

verde/maduro 
0 0 37428,48 12476,16 SI Medio Vitaminas 

45 Frutas Papaya 0 0 960 320,00 SI Alto Vitaminas 

46 Frutas Manzana 0 15 0 5,00 SI Medio Vitaminas 

47 Frutas 
Guineo/banan

o 
720 39392 900 13670,67 SI Alto Vitaminas 

48 Frutas Mango 360 0 0 120,00 SI Medio Vitaminas 

49 
Vegetales, hortalizas 

y tubérculos 
Lechuga 495 0 0 165,00 SI Medio 

Vitaminas y 
minerales 

50 
Vegetales, hortalizas 

y tubérculos 
Gaveta de 
vegetales 

11063,
42 

12080,2
4 

11232,5 11458,72 SI Medio 
Vitaminas y 
minerales 

51 
Frutos secos, 

semillas y 
leguminosas 

Maní 0 0 0,12 0,04 SI Medio Proteína 

52 
Frutos secos, 

semillas y 
leguminosas 

Maní/pasas 0 42,24 0 14,08 SI Medio Grasas 
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Fuente: Lobato, Loor;2019. 

 

53 
Frutos secos, 

semillas y 
leguminosas 

Maní con sal 0 46,08 0 15,36 SI Medio Grasas 

54 
Frutos secos, 

semillas y 
leguminosas 

Pasta de maní 0 0 32 10,67 SI Medio Grasas 

55 
Frutos secos, 

semillas y 
leguminosas 

Nuez 0 0 4,92 1,64 SI Medio Grasas 

56 Bebidas y derivados Tang 8,4 1285,92 237,89 510,74 SI Alto Carbohidratos 

57 Bebidas y derivados Té verde 0 3,04 82,08 28,37 SI Alto Carbohidratos 

58 Aceites y grasas Aceite 10 10 10 10,00 SI Medio Grasas 

59 
Alimentos 

preparados, 
procesados 

Sal fluorada 80 700 700 493,33 NO Bajo Minerales 

60 
Alimentos 

preparados, 
procesados  

Proteína de 
soya 

0 0 2,64 0,88 SI Alto Proteína 

61 
Alimentos 

preparados, 
procesados  

Pringles 0 61,94 4899,88 1653,94 SI Medio Carbohidratos 

62 
Alimentos 

preparados, 
procesados 

Colcafé 0 0 1,53 0,51 NO Bajo Minerales 

63 
Alimentos 

preparados, 
procesados 

Chifles 2660 5247,6 1225 3044,20 NO Bajo Carbohidratos 

64 
Dulces, bollería y 

pastelería 
Chocolate en 

polvo 
0 0 4,99 1,66 NO Bajo Carbohidratos 

65 
Dulces, bollería y 

pastelería 
Azúcar blanca 0 185,58 2685,738 957,11 NO Bajo Carbohidratos 

66 
Dulces, bollería y 

pastelería 
Gelatina con 

sabor 
19,2 0 0 6,40 NO Bajo Carbohidratos 

67 
Dulces, bollería y 

pastelería 
Chocolate 447,11 975,05 1792,898 1071,69 SI Medio Carbohidratos 
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Los alimentos fueron distribuidos en 10 grupos con una muestra inicial de 167 alimentos, 

sin embargo, durante el proceso de selección y formación de tabla completa se redujeron 

a 67 debido a la falta de información. Como se detalla en la Figura 3.1.1 Figura 3.1.1 

Distribución de los grupos alimenticios del BDA Diakoníareferente a la distribución de los 

grupos de alimentos, el grupo de carnes predominan frente a los demás grupos 

alimenticios con un 32,84%, cereales 17,91%, lácteos y derivados 11,94 seguido de los 

alimentos procesados y frutas con un 7,46% y 8,96% respectivamente con un 7,47% 

para los alimentos como aceites, bebidas y derivados, vegetales, dulces. 

Figura 3.1.1 Distribución de los grupos alimenticios del BDA Diakonía 

 

Fuente: Lobato, Loor;2019. 

Posteriormente se decidió analizar la información obtenida de la base de datos referente 

a la cantidad (peso) de los alimentos que ingresan en la bodega Diakonía durante los 

meses de estudio (abril, mayo y junio). En la siguiente Tabla 3.1. 2 Cuadro comparativo 

de relación de pesos de 3 meses con grupos alimentariosTabla 3.1. 2 se pude apreciar la 

relación entre los pesos de cada mes por grupos de alimentos como la valoración más 

alta correspondiente al mes de junio del grupo de frutas seguido el mes de mayo del 

mismo nivel y para acabar el tipo aceites y grasas, que se diferencia de los 10 grupos. 

En lo referente a los resultados de las muestras se puede reflejar que el factor p de los 

grupos de alimentos por meses son diferentes.  Por lo tanto, existe suficiente información 

significativa para rechazar la hipótesis nula, concluyendo así que los pesos difieren entre 

los meses y grupos de alimentos, ya que los rangos p de 2 grupos de alimentos son 

mayores al 5% de confianza. 
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Se presenta una diferencia significativa en la mayoría de los alimentos presentados en 

la tabla, salvo frutas y aceites y grasas que se observa una cantidad similar durante los 

tres meses.  

Tabla 3.1. 2 Cuadro comparativo de relación de pesos de 3 meses con grupos 

alimentarios 

Grupo 

Alimentario 
Meses 

Media 

(Kg) 
sd Valor p 

Lácteos 

Abril 542,86 746,05  

0,00020 Mayo 43,45 43,79 

Junio 76,75 163,84 

Cárnicos Abril 430,44 852,83  

76x1010 Mayo 223,91 465,66 

Junio 481,12 1346,15 

Cereales Abril 1656,36 3516,89  

56x107 Mayo 536,87 754,57 

Junio 1079,97 2097,63 

Frutas Abril 180,00 301,19  

0,012 Mayo 6567,83 15110,88 

Junio 6595,58 16080,49 

Verduras Abril 5779,21 7473,00  

NS Mayo 6040,12 8542,02 

Junio 5616,25 7942,58 

Frutos Secos Abril 0,0 0,0  

0,043 Mayo 7,41 13,91 

Junio 17,66 24,23 

Bebidas y 

derivados 

Abril 4,20 5,94  

0,043 Mayo 644,48 907,13 

Junio 159,99 110,17 

Aceites y 

grasas 

Abril 10 NA  

NS Mayo 10 NA 

Junio 10 NA 

Alimentos 

preparados 

Abril 548,00 1181,15  

0,005 Mayo 1201,91 2280,80 

Junio 1365,81 2041,59 

Dulces Abril 116,58 220,54  

0,017 Mayo 290,26 464,90 

Junio 1120,91 1341,89 

Fuente: Loor, Lobato 2019. 
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3.2 Composición teórica nutricional de los alimentos encontrados en la 

bodega.  

3.2.1. Análisis teórico de la base de datos  

Una vez obtenido el listado de alimentos se realizó una composición teórica nutricional 

de estos donde se detallan los macronutrientes y micronutrientes utilizando diferentes 

tablas de composición nutricional como: la tabla del valor nutritivo de los alimentos 

mexicana, tabla de composición de alimentos ecuatorianos UCSG los resultados se 

logran evidenciar en la siguiente Tabla 3.2. 1. 

Tabla 3.2. 1 Composición teórica nutricional de los grupos de alimentos del BDA 

Diakonía 

ALIMENT

O 

canti

dad 

(g-

ml) 

Ener

gía 

(kcal

.) 

Carbohid

ratos (g.) 

Proteí

nas 

(g.) 

Lípi

dos 

(g.) 

Hie

rro 

(mg

) 

So

dio 

(m

g) 

Cal

cio 

(mg

) 

Magn

esio 

(mg.) 

Pota

sio 

(mg.

) 

Zin

c 

(m

g.) 

Vita

mina 

C. 

(mg.) 

Ac. 

Fóli

co 

(ug) 

Yogur con 

leche 

entera  

100 63 4,7 3,5 3,3 121 0,1 12 0 155 0 1 7 

Yogur 

natural 

semidescr

emado 

100 63 7 5,2 1,6 133 0,1 17 0 234 0 1 11 

Yogur 

natural 

griego 

100 60 6 8 1 0 0 0 46,7 0 0 0 0 

Yogur light 100 45,8 5,8 4,6 0,4 0 0 0 70,8 0 0 0 0 

Yogurt 

natural 
100 70,8 5 3,8 4,2 142 0 0 75 0 0 0 0 

Yogur con 

cereal 

(mix) 

100 
111,

8 
15,9 3,5 3,5 0 0 0 52,9 0 0 0 0 

Bebida de 

yogur 
100 76 12,4 2,4 2 0 

38,

4 
10 0 0 0 0 0 

Leche 

condensad

a 

100 328 54,4 7,9 8,7 284 0,2 26 127 371 1 3 11 
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Atún en 

aceite 
100 200 0 29 8 0 0 0 350 0 0 0 0 

Sardina 100 173 1,9 12,3 12,3 0 0 0 0 0 0 0 0 

Pollo 

entero con 

menudenci

a 

100 210 0 18,6 15,1 11 0,9 20 70 189 1 0 6 

Pollo 

adobado 
100 2 2 15 2 0 380 0 0 0 0 0 0 

Menudenci

as 
100 10,5 0,07 1,1 0,5 9,2 4,7 1 0 14,1 0 0 0 

Pollo  100 206 0 22,5 12,5 0 
218

,8 
0 0 0 0 0 0 

Piernas y 

muslos 
100 214 0 26 11 0 0 0 0 0 0 0 0 

Salchicha 

de pollo 
100 172 1,5 17,8 9,9 0 0 0 722 232 0 0 0 

Salchicha 

de pollo 

ahumada 

100 130 0 11 9 0 490 0 0 0 0 0 0 

Salchicha 

de pavo 
100 155 0,5 18,8 8,1 0 0 0 593 262 0 0 0 

Jamón de 

pavo 
100 123 0,4 18,9 5,1 10 2,8 0 996 325 0 0 0 

Tocineta 

ahumada 

Fritz 

100 303 0 18,2 24,2 0 0 0 787,9 0 0 0 0 

Mortadela 100 147 0 11,8 8,8 0 0 0 1588 0 0 0 0 

Ternera 100 151 0 19,7 8 11 3 16 90 320 0 0 0 

Pasta de 

hígado 
100 319 1,5 14,2 28 0 697 0 0 138 0 0 0 

Morcilla 100 137 15,2 6,6 5,5 23 5,8 0 0 0 0 0 0 

Chorizo 100 441 0 24 38,3 42 3,4 20 1078 180 2 0 3 

Salchichón 100 422 1,9 23,2 34,9 0 0 0 1368 367 0 0 0 

Salchicha 

de ternera 
100 325 3,9 11 29,1 0 0 0 1126 161 0 0 0 
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Salchicha/ 

hotdog 
100 307 4,5 12,7 26,1 0 0 0 1223 137 0 0 0 

Jamón de 

cerdo 
100 298 0,6 15,4 26 9 2,3 16 2505 160 2 0 0 

Chuleta de 

cerdo 
100 250 0 27,9 14,6 0 0 0 386 404 0 0 0 

Zucaritas 100 
373,

3 
90 3,3 0 0 0 0 383,3 0 0 0 0 

Cereal Trix 100 157 30,7 5,8 0,9 0 0 0 232 45 0 0 0 

Toscana 

(spaghetti) 
100 365 80 8,5 1,2 27 1,3 39 2 197 0 0 25 

Fideo 100 379 82,9 7,4 2 26 2,1 40 2 197 0 0 25 

Galletas 

de vainilla 

con 

almendra 

100 
464,

3 
67,9 7,1 21,4 0 0 0 928 0 0 0 0 

Arroz 100 354 78,8 7,4 1 10 1,1 28 9 214 0 0 6 

Harina de 

trigo 
100 371 80,5 9,5 1,2 32 0,3 61 2 95 1 0 0 

Granola 100 408 72,4 9,2 11 0 0 0 185 367 0 0 0 

Galletas 

de sal 
100 

393,

8 
78,1 9,4 9,4 0 0 0 937 0 0 0 0 

Galletas 

integrales 
100 

466,

7 
70 6,7 16,7 0 500 0 0 0 0 0 0 

Galletas 

dulces 
100 

434,

7 
82,6 8,7 8,7 0 0 0 413 0 0 0 0 

Avena 100 390 67 16,2 6,3 52 4,2 148 4 350 3 0 32 

Piña 100 5 12,4 0,4 0,4 35 0,5 14 1 113 0 15 11 

Racimo de 

verde/mad

uro 

100 102 23,4 1 0,5 4 2 64 0 637 0 9 19 

Papaya 100 43 9,8 0,6 0,1 16 0,3 8 3 194 0 62 0 

Manzana 100 70 16,5 0,3 0,3 0 0 0 0 0 0 0 0 

Guineo/ba

nano 
100 96 22 1,2 0,3 13 0,7 33 1 370 0 13 22 

Mango 100 52 11,7 0,5 0,3 10 0,1 9 2 156 0 28 0 
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Lechuga 100 25 4,1 1,4 0,3 0,6 9 25 11 264 0 6 34 

Gaveta de 

vegetales 
-   -  - -  -   -  -  -  -  -  -  -  - 

Maní  100 579 16,3 30,9 48,5 2,5 0 67 0 0 0 0 0 

Maní/pasa 100 
506,

7 
36,7 20 31,3 0 60 0 0 0 0 0 0 

Maní con 

sal 
100 585 21,51 23,68 49,7 0 813 0 0 658 0 0 0 

Pasta de 

maní 
100 529 46,9 18,3 29,8 0 0,2 0 0 0 0 0 0 

Nuez 100 712 13,2 13,7 67,2 3,3 2 92 131 450 3 0 66 

Tang 100 9,0 1,5 0 0 0 36 0 0 0 0 0 15 

 Té verde 

(Fuze tea) 
100 32,0 16,0 0,0 0,0 0,0 

40,

0 
0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

Aceite  100 899 0 0 99,9 
0,0

3 
0 0 0 150 0,3 0 8 

Sal 

fluorada 
100 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Proteína 

de soya 
100 440 0 60 0 0 0 0 0 0 0 200 300 

Pringles 100 566 60 0,33 3,33 0 250 0 0 0 0 0 0 

Colca fe 100 100 20 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Chifles 100 
566,

6 
56,66 3,33 36,7 0 0 0 0 0 0 0 0 

Chocolate 

en polvo 
100 403 73,2 12,8 6,5 2,8 94 576 0 384 0 0 0 

Azúcar 

blanca 
100 396 99,1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Gelatina 

con sabor 
100 391 88 9,7 0 0 133 0 0 0 0 0 0 

Chocolate 100 1,8 0 0,45 0 0 133 0 o 0 0 0 0 

Fuente: Lobato, Loor;2019 
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Figura 3.2.1 Relación entre nutrientes representativos y valor riesgo 

 

 Fuente: Loor, Lobato;2019 

Se estableció una relación entre los macronutrientes y micronutrientes representativos 

con el respectivo valor riesgo. En base a esto, logramos evidenciar que las proteínas son 

uno de los nutrientes predominantes dentro del valor riesgo alto con una frecuencia de 

32,5 %, los carbohidratos ubicados dentro del valor riesgo bajo con una frecuencia de 

17% y los restantes se ubican dentro de un valor de riesgo medio con una frecuencia del 

14% que permitirá una mayor estabilidad en su vida útil durante el almacenamiento. 

Figura 3.2.2 Relación entre valor riesgo sanitario y valor de perecebilidad de los 

alimentos 

Fuente: Lobato, Loor; 2019 
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En relación con respecto a la comparación de la perecibilidad con el valor riesgo sanitario 

de los alimentos, se realizó una gráfica comparativa entre las frecuencias de cada grupo 

como se observa en la Figura 3.2.2. El valor de riesgo alto genera una mayor probabilidad 

de que el alimento sea perecible y menos perecible cuando se encuentren en un valor 

de riesgo medio y bajo. Los alimentos de valor de riesgo alto generan un mayor daño en 

la salud a diferencia de los de valor riesgo medio y bajo. Dadas las variables de 

perecebilidad y valor de riesgo, se determinó que los alimentos perecibles poseen un alto 

valor de riesgo alto, debido a las propiedades nutricionales y físicas presentes. 

3.2.2. Seguimiento de modelo de almacenamiento de la Bodega 

En este capítulo se presentan además los resultados obtenidos de la encuesta de 

seguimiento sobre la distribución y manejo del BDA en Diakonía a continuación los 

resultados:   

Tabla 3.2.2 Resultados de la encuesta de seguimiento sobre la distribución y manejo de 

la bodega 

 ANTES DESPUES 

PREGUNTA SI NO SI NO 

¿Cree usted que la distribución de la bodega facilita el uso de los 

alimentos?  

2 3 5 0 

Usted se encuentra de acuerdo con la manera de aprovechar la materia 

prima que ingresa a la bodega de alimentos  

5 0 5 0 

¿Se encuentra de acuerdo con el aprovechamiento de los alimentos 

encontrados en la bodega de alimentos “Diakonia”?  

5 0 5 0 

¿Cree que la propuesta de mejora sea factible en la bodega de alimentos 

“Diakonia”?  

5 0 

 

5 0 

¿Estaría dispuesto a contribuir con las mejoras propuestas para la 

distribución de los sitios de almacenamiento del BDA Diakonia? 

5 0 5 0 

Fuente: Lobato, Loor; 2019 

En la Tabla 3.2.2 se describe el seguimiento de la bodega de alimentos Diakonia durante 

la realización del proyecto, en la primera encuesta se observa que 3 de 5 personas nos 

están de acuerdo con la distribución actual de la bodega opinión que no fue la misma al 

finalizar el proyecto puesto que la bodega estaba experimentando cambios en el área y 

diseño. Frente a las demás interrogantes la respuesta fue la misma tanto al inicio como 

al final del proyecto.  
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Figura 3.2.3 Resultados sobre las áreas que necesitan una mejora en el BDA Diakonía 

 

 Fuente: Lobato, Loor; 2019. 

En la Figura 3.2.3 se exponen los resultados donde se destacan las áreas que requieren 

una mejora donde las zonas de almacenamiento, transformación y de frío son las áreas 

que requieren una leve mejora seguida de la zona de recepción donde se deberían 

realizar cambios pertinentes según la opinión de nuestros encuestados. 

3.3 Creación de manual alimentario con la incorporación de recetarios 

Al inicio del proyecto se realizó una encuesta de seguimiento sobre la distribución y 

manejo de los alimentos del BDA en Diakonía donde 2 de 5 personas respondieron que 

la distribución actual de la bodega facilita el uso de los alimentos, pero las otras 3 

personas de manera contraria. Por lo tanto, dada esta problemática se tomó como 

solución la creación del manual alimentario, para ello se realizó una encuesta de 

aceptación del producto con una muestra de 5 participantes antes y después del diseño 

de este, los resultados se describen a continuación: para la creación del manual 

alimentario se tomó en cuenta la problemática en cuanto al desconocimiento de 

almacenamiento y manipulación de alimentos, el mismo que incluirá como solución 

pautas de buenas prácticas de almacenamiento, manipulación e higiene, además de la 

clasificación de los alimentos y los criterios de categorización del valor riesgo dados por 

el ARCSA al cual se determinó a nuestra base de datos. Los alimentos utilizados en la 

base de datos también fueron incluidos en los recetarios que sirven como propuesta de 

utilización y aprovechamiento de los productos. 

Antes de presentar nuestra propuesta de manual a la institución, se capacitó al personal 

con los temas, para establecer los niveles de conocimiento por parte del personal, que 

Zona de transformación 
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se demuestra en el APÉNDICE A, el cual indica que 2 de 6 no tienen correctamente 

definidos sus conocimientos con respecto a las buenas prácticas de almacenamiento y 

manipulación de alimentos. 

Para la aceptación del entregable se realizó una encuesta ¡Error! No se encuentra el o

rigen de la referencia. con el personal principal de la Bodega del BDA Diakonía, con una 

muestra de 6 participantes, donde sus resultados se describen a continuación: 

Tabla 3.3. 1 Resultados sobre la creación del manual alimentario de integridad y 

distribución de los alimentos del BDA Diakonía 

Pregunta 
Nivel de satisfacción  

Antes Después 

¿Cuán de acuerdo se encuentra con el diseño del manual 

alimentario para mejorar la integridad y distribución de los 

recursos del banco de alimentos Diakonia 

5 5 

Califique la información brindada en el manual alimentario  1 y 2 5 

Considera usted, que se deba implementar recetas 

nutricionales dentro del manual. Si su receta es afirmativa 

conteste la siguiente pregunta.  

1 y 4  5 

Califique el nivel de importancia de las recetas alimentaria 

(prototipo) en el manual alimentario.  
1 y 2 5 

¿La información impartida en el manual de alimentos es útil 

para mejorar la distribución de los alimentos? 
1 y 4  5 

Fuente: Lobato, Loor; 2019 

La Tabla 3.3. 1 presenta los resultados de la encuesta de aceptación para el diseño del 

manual realizada antes y durante del proceso donde se evidencia una mayor satisfacción 

luego de haberse implementado las sugerencias por parte de los encuestados, entre 

ellas se destacan la mejora del contenido en cuanto al almacenamiento de los alimentos, 

el análisis de los criterios y los objetivos de la caracterización puntos clave que fueron 

tomados en cuenta para el diseño. 

Los resultados a cada pregunta fueron medidos según la escala de Likert evidenciando 

el nivel de importancia definida en 5 niveles: 1= poco importante; 2= importante; 3= 

moderadamente importante; 4= importante 5=muy importante la cual fue realizada a 5 

personas del área administrativa y de bodega. 

Finalmente, con los resultados encontrados de las encuestas y las revisiones posteriores 

por parte de los profesionales en alimentos y nutrición se procedió con el diseño del 

manual y recetario alimentario, como se muestra a continuación:  
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Figura 3.2.4 Portada del manual alimentario 

 

Fuente: Lobato, Loor; 2019. 

 

Figura 3.2.4 Recetario nutricional 

 

Fuente: Lobato, Loor; 2019.  



 

 
 

CAPITULO 4 

4.CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES:  

Conclusiones 

El objetivo fundamental de este proyecto fue solucionar la problemática relacionada al 

desconocimiento de la integridad y almacenamiento de los alimentos en la bodega de 

Diakonía. El almacenamiento adecuado de los alimentos permite alargar el tiempo de 

vida útil, además de aportar con un cuidado de aquellos que hayan sufrido un proceso 

de cocción u transformación para consumo alimentario. Por consiguiente, se han 

generado las siguientes herramientas como solución ante la problemática: listado de 

alimentos, composición teórica nutricional de los alimentos y manual alimentario con 

recetarios. 

De las encuestas realizadas para evidenciar el manejo del almacenamiento y distribución 

de los alimentos encontrados en el BDA Diakonía, los encuestados afirmaron que la 

bodega permite generar una facilidad en el uso de los alimentos, sin embargo, se sugiere 

realizar mejoras en el área de recepción y almacenamiento, ya que, existe una pérdida 

de alimentos debido al mal manejo y manipulación de estos. 

En el presente estudio, la elaboración del listado de alimentos permitió clasificarlos de 

acuerdo con el grupo al que pertenecen, su valor de perecibilidad, y el valor riesgo 

relacionado con los alimentos procesados, además de resaltar los macronutrientes y 

micronutrientes de los alimentos naturales y procesados representativos. De estos 

resultados se evidenció una diferencia significativa entre los pesos de la gran parte de 

los alimentos, salvo en las frutas, vegetales y grasas. También, se observó una 

frecuencia de valor riesgo alto significativo para el grupo de proteínas. Cabe mencionar 

que dicha información fue poco confiable lo que repercutió en la generación de la base 

de datos.  

La investigación del manual se ha centrado en las buenas prácticas de almacenamiento, 

higiene y manipulación de los alimentos; además de una clasificación de alimentos y 

criterios de clasificación por valor riesgo que presentan los alimentos procesados según 

el ARCSA, la información que será de gran ayuda para el personal de Diakonía; a su vez 

de ahorro de tiempo y mejoramiento del provecho de productos/alimentos. 

Un aspecto importante del proyecto fue la predisposición de la institución al permitirnos 

realizar las capacitaciones sobre BPM y criterios de clasificación de los alimentos 
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procesados además de la realización de encuestas de conocimiento y aceptación del 

manual donde se obtuvieron respuestas satisfactorias por parte del personal a lo que se 

sugiere que los conocimientos impartidos sean puestos en práctica para generar un 

mejor desempeño laboral.  

Para evidenciar los resultados en el manejo del almacenamiento y distribución de los 

alimentos de la bodega se requiere ejecutar un buen sistema de ejecución para el 

cumplimiento del manual en el almacenamiento y distribución de alimentos.  

Durante los meses de estudio la institución se encontraba realizando mejoras en el 

almacenamiento y distribución de los alimentos por lo que el diseño del manual fue de 

gran ayuda para la implementación de estos cambios. En la búsqueda de soluciones y 

mejoras para los objetivos planteados se han diseñado recetas saludables con los 

alimentos donados durante el periodo de estudio las mismas que desean mejorar la 

alimentación de las instituciones beneficiarias aportando las calorías y nutrientes 

necesarios para su desarrollo. Además, su respectivo seguimiento se espera realizar en 

futuros proyectos.  

Finalmente, ante la relación establecida del valor riesgo y el valor de perecibilidad se 

concluye que los alimentos de valor riesgo alto generan mayor daño en la salud a 

diferencia de los alimentos de valor riesgo medio y bajo por lo que se sugiere tener un 

mayor cuidado en su almacenamiento. 

Recomendaciones: 

Una vez culminado con la ejecución del proyecto se han generado las siguientes 

recomendaciones: 

Generar una nueva clasificación de los alimentos que abarque la información de la 

institución y la de manual para obtener mejoras en la distribución de los alimentos.  

Realizar una mejora en la clasificación de los alimentos con la información incorporada 

dentro del manual para obtener mejores beneficios situación que es de vital importancia 

para la institución. 

Tener un seguimiento de las capacitaciones al personal para así obtener una mejor 

aplicación de los conocimientos impartidos dentro de la institución e incentivar al personal 

que continúe con su autoconocimiento.  

Implementar modificaciones en los instrumentos de utilización para el almacenamiento 

de alimentos en la bodega de Diakonía, mejorando su distribución y evitando la 

contaminación entre ellos. 
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Controlar el cumplimiento de las normas por parte de los empleados, para mejorar el 

desempeño laboral procurando mantener la integridad de los alimentos y a la vez 

confianza no solo como empresa sino de los que se sirven de la misma. 
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APENDICE 

APÉNDICE A 

Resultados de la capacitación  

Tabla 3.3. 2 Resultado de la Pregunta 1 de SI  o No 

PREGUNTAS SI NO 

a) ¿Ha escuchado antes hablar de BPM y BPA? 6 0 

b) ¿Cree usted que el desperdicio de alimentos se debe a un mal almacenamiento? 6 0 

c) ¿Cree usted que la Bodega de Diakonía requiera aplicar las normas de BPM y 

BPA? 

6 0 

d)Conoce usted de las medidas de seguridad que se debe tener una bodega de 

alimentos. 

4 2 

TEST T PARA DATOS RELACIONADOS p-valué: 0,015 

HO SI no se encuentra relacionado con el NO de acuerdo con las preguntas  

 Ha SI se encuentra relacionado con el NO de acuerdo con las preguntas 

Fuente: Lobato, Loor; 2019 

Se constató que dada la información entre Sí y No existe un 95% de confianza que no 

se encuentran relacionadas, nuestro factor p es menor 0,05, por lo tanto, se rechaza la 

hipótesis alterna “SI se encuentra relacionado con el NO de acuerdo con las preguntas”. 

Tabla 3.3. 3 Definición de BPA 

Pregunta Correcto Incorrecto 

Definición de buenas prácticas de almacenamiento 3 3 

Ho respondieron correctamente el enunciado.  

Ha no respondieron correctamente el enunciado. P-valué 1 

Fuente: Lobato, Loor; 2019 

Dada la contestación de nuestros participantes un indica 50% respondió bien a la 

pregunta y el otro 50% respondió mal, esto puede deberse a que la audiencia se 

encontraba distraída al momento de la charla. 

 



 

 
 

 

Figura 3.3.1 Resultado de la definición 

 

 Fuente: Lobato, Loor,2019 

Según la respuesta de los participantes en cuanto a ejemplos de alimentos perecederos 

y no perecederos todos contestaron correctamente. 

Tabla 3.3.4 Responda lo correcto 

Elija lo correcto 

  Cantidad Porcentaje 

A Correcto 4 66,7% 

 Incorrecto 2 33,3% 

B Correcto 3 50% 

 Incorrecto 3 50% 

P-valué 0,558   

Ho Eligieron correctamente sus respuestas 

Ha No eligieron correctamente sus respuestas 

Fuente: Lobato, Loor,2019 

Dada la selección de respuestas de los participantes indica que existe un mayor 

porcentaje en respuestas correctas que dé respuestas incorrectas. 

Tabla 3.3. 5 Respuestas de Alimentos perecederos y no perecederos 

 

 

 

 

 

 

 

Alimentos 

perecederos 
Alimentos no perecederos 

Correcto 6 Correcto 6 

Incorrecto 0 Incorrecto 0 

Ho coincidieron sus respuestas 

Ha no coincidieron sus respuestas 

P-valué: 0 



 

 
 

 

Fuente: Lobato, Loor,2019 

Fuente: Lobato, Loor,2019 

Los resultados presentes de esta gráfica indican que las personas poseen los 

conocimientos necesarios sobre normas de almacenamiento y manipulación de 

alimentos, sin embargo, se evidencia en el lugar que al tener una base de información 

no es usada correctamente o no es vigilada. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 3.3. 2 Respuestas sobre las normas de manipulación y almacenamiento de 

alimentos 



 

 
 

 

APÉNDICE B 

Resultados de las encuestas de seguimiento realizadas en el BDA Diakonía 

La presente encuesta fue diseñada con el fin de conocer la situación de la organización 

de la bodega del banco de alimentos “Diakonia” 

Marque con una X en el casillero que usted crea conveniente: 

ANTES: 

Tabla 3.3. 6 Respuestas de Si o No  de la encuesta del Antes 

PREGUNTA SI NO 

¿Cree usted que la distribución de la bodega facilita el uso de los alimentos?  2 3 

Usted se encuentra de acuerdo con la manera de aprovechar la materia prima que 

ingresa a la bodega de alimentos  

5 0 

¿Se encuentra de acuerdo con el aprovechamiento de los alimentos encontrados en 

la bodega de alimentos “Diakonia”?  

5 0 

¿Cree que la propuesta de mejora sea factible en la bodega de alimentos “Diakonia”?  5 0 

¿Está dispuesto a contribuir con las mejoras propuestas en el manual?  5 0 

Fuente: Lobato, Loor,2019 

El resultado de esta encuesta mostró que 3 de 5 personas indicaron que la distribución 

de la bodega no facilita el uso de los alimentos, mientras que en las siguientes preguntas 

todos se encontraban de acuerdo con que la bodega necesita una mejora. 

AREÁS:   

Señale las áreas donde se debería realizar una mejora: 

Tabla 3.3. 7  Respuestas de necesidad de mejoras de las áreas 

TIPO DE ZONAS SI NO SUGERENCIAS 

Zona De Recepción 3 2 
Rediseño 

Mejor distribución 

Mejorar el Kardex 

Zona De Almacenamiento 1 4 

Zona de Frío 1 4 

Zona de transformación 0 0 

 Fuente: Lobato, Loor,2019 

En cuanto a la pregunta sobre la mejora de las áreas, la que mayor necesidad de cambio 

en ciertos aspectos era la zona de recepción y almacenamiento, las personas indicaban 

que necesitan un nuevo rediseño y que los datos a recolectar debían mejorar en el kardex 

de ingreso de alimentos/ productos. 

 

 

 



 

 
 

 

DESPUÉS: 

Tabla 3.3. 8 Respuestas de Si o No  de la encuesta del Después 

PREGUNTA SI NO 

¿Cree usted que la distribución de la bodega facilita el uso de los alimentos? 5 0 

Ha evidenciado cambios en la forma de aprovechar la materia prima y productos que 

ingresan a la bodega 

5 0 

¿Se adaptaría fácilmente a la propuesta de mejoramiento de la integridad y 

distribución de las bodegas descritas en el manual? 

5 0 

 Fuente: Lobato, Loor,2019 

Los resultados de esta encuesta fueron favorables, ya que, implementaron nuevas 

normas y reglamentos en el lugar, evidenciándose los cambios en cuanto distribución. 

¿Es adecuado implementar las normas de BPM en la organización de una bodega? 

Si su respuesta es afirmativa mencione ¿Por qué? 

 Si para mejorar la calidad y alimentación del producto. 

 Si, debido a que las normas son necesarias para mejorar la producción y 

aprovechamiento de los alimentos. 

 Si, mejorar el cuidado de los alimentos y su manipulación 

 Si, mejor distribución y uso de estas. 

 Si, para mejorar la calidad y almacenamiento del producto. 

Mencione que las normas que usted conoce para la distribución de los alimentos 

en una bodega de los alimentos.  

BPM y criterios de categorización de los alimentos según el ARSCA. 

Señalización por semáforo, clasificación de los alimentos por el origen, correcto 

almacenamiento de producción. 

Áreas:  

Señale 1 o más áreas donde ha evidenciado una mejora:  

Tabla 3.3. 9 Respuestas de necesidad de mejoras de las áreas 

TIPO DE ZONAS SI NO SUGERENCIAS 

Zona De Recepción 0 4  

Zona De Almacenamiento 0 1  

Zona de Frío 0 3  

Zona de Transformación    

 Fuente: Lobato, Loor,2019 

En cuanto a la pregunta sobre la mejora de las áreas, las personas indicaron que con el 

nuevo reglamento y normas aplicada ha mejorado la necesidad que presentaban.



 

 
 

APENDICE C 

 

 Fuente: Lobato, Loor,2019 

HO: La probabilidad que entre los pesos de tres meses no sean iguales de acuerdo con 

el grupo alimenticio. 

Ha: La probabilidad que entre los pesos de tres meses si sean iguales. de acuerdo con 

el grupo alimenticio.  

En la Tabla 3.1. 2 Tabla 3.1. 2 Cuadro comparativo de relación de pesos de 3 meses con 

grupos alimentariosevidenció que las medias de los 3 meses tomados, con su valor p de 

0,0002; lo cual podemos decir que es menor a 0,05. No se rechaza la hipótesis nula. 

Podemos ver en el diagrama de caja del mes de abril presenta una mayor diferencia, 

dado que presenta un valor representativo no adecuado para el conjunto de datos, 

mientras que en junio y mayo presentan un rango similar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 3.1. 2 Relación entre los pesos de 3 meses y el grupo 

lácteos 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Lobato, Loor,2019. 

HO: La probabilidad que entre los pesos de tres meses no sean iguales de acuerdo con 

el grupo alimenticio. 

Ha: La probabilidad que entre los pesos de tres meses si sean iguales. de acuerdo con 

el grupo alimenticio.  

En la Tabla 3.1. 2 Tabla 3.1. 2 Cuadro comparativo de relación de pesos de 3 meses con 

grupos alimentariosevidenció que las medias de los 3 meses tomados, con su valor p de 

76x10-10; lo cual podemos decir que es menor a 0,05. No se rechaza la hipótesis nula. 

Podemos ver en el diagrama de caja de los 3 meses presentan rangos similares, sin 

embargo, estos presentan medias distintas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 3.1. 4 Relación entre los pesos del grupo cereales y los meses 

Figura 3.1. 3 Relación de los pesos de meses del grupo carnes 



 

 
 

 

Fuente: Lobato, Loor,2019. 

HO: La probabilidad que entre los pesos de tres meses no sean iguales de acuerdo con 

el grupo alimenticio. 

Ha: La probabilidad que entre los pesos de tres meses si sean iguales. de acuerdo con 

el grupo alimenticio.  

En la Tabla 3.1. 2 Tabla 3.1. 2 Cuadro comparativo de relación de pesos de 3 meses con 

grupos alimentariosevidenció que las medias de los 3 meses tomados, con su valor p de 

56x10-7; lo cual podemos decir que es menor a 0,05. No se rechaza la hipótesis nula. 

Podemos ver en el diagrama de caja de los 3 meses presentan rangos similares, sin 

embargo, estos presentan medias distintas. 

 

Fuente: Lobato, Loor,2019. 

HO: La probabilidad que entre los pesos de tres meses no sean iguales de acuerdo con 

el grupo alimenticio. 

Ha: La probabilidad que entre los pesos de tres meses si sean iguales. de acuerdo con 

el grupo alimenticio.  

En la Tabla 3.1. 2 Tabla 3.1. 2 Cuadro comparativo de relación de pesos de 3 meses con 

grupos alimentariosevidenció que las medias de los 3 meses tomados, con su valor p de 

0,0431; lo cual podemos decir que es aproximado a 0,05. No se rechaza la hipótesis 

nula. Podemos ver en el diagrama de caja de los 3 meses presentan rangos similares en 

cuanto a sus medias, sin embargo, los valores extremos “bigotes” indican que en el mes 

de mayo existe un valor representativo no adecuado para el conjunto de datos. 

 

 

Figura 3.1. 5 Relación de los pesos del grupo de frutos secos y los meses 
 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Fuente: Lobato, Loor,2019. 

HO: La probabilidad que entre los pesos de tres meses no sean iguales de acuerdo con 

el grupo alimenticio. 

Ha: La probabilidad que entre los pesos de tres meses si sean iguales. de acuerdo con 

el grupo alimenticio.  

En la Tabla 3.1. 2 Tabla 3.1. 2 Cuadro comparativo de relación de pesos de 3 meses con 

grupos alimentariosevidenció que las medias de los 3 meses tomados, con su valor p de 

0,012; lo cual podemos decir, es menor a 0,05. No se rechaza la hipótesis nula. Podemos 

ver en el diagrama de caja de los 3 meses presentan rangos similares en cuanto a sus 

medias. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Lobato, Loor,2019. 

Figura 3.1. 6 Relación de los pesos del grupo de frutas y los meses 

Figura 3.1. 7 Relación de los pesos del grupo de vegetales y los meses 



 

 
 

 

HO: La probabilidad que entre los pesos de tres meses no sean iguales de acuerdo con 

el grupo alimenticio. 

Ha: La probabilidad que entre los pesos de tres meses si sean iguales. de acuerdo con 

el grupo alimenticio.  

En la Tabla 3.1. 2 Tabla 3.1. 2 Cuadro comparativo de relación de pesos de 3 meses con 

grupos alimentarios; lo cual podemos decir es mayor al valor de 0,05, se concluye que 

los valores de pesos entre los meses no son significativo, por lo tanto se rechaza la 

hipótesis nula. Podemos ver en el diagrama de caja de los 3 meses presentan rangos 

similares en cuanto a sus medias, sin embargo, los valores extremos “bigotes” indican 

que los mismos deben ser investigados por indicar algún tipo de error en su medición. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Lobato, Loor,2019. 

 

HO: La probabilidad que entre los pesos de tres meses no sean iguales de acuerdo con 

el grupo alimenticio. 

Ha: La probabilidad que entre los pesos de tres meses si sean iguales. de acuerdo con 

el grupo alimenticio.  

En la Tabla 3.1. 2 Tabla 3.1. 2 Cuadro comparativo de relación de pesos de 3 meses con 

grupos alimentariosevidenció que las medias de los 3 meses tomados, con su valor p de 

0,0005; lo cual podemos decir , es menor al valor de 0,05,no se rechaza la hipótesis nula. 

Podemos ver en el diagrama de caja de los 3 meses presentan rangos diferentes en 

cuanto a sus medias, sin embargo, los valores extremos “bigotes” indican que los mismos 

Figura 3.1. 8 Relación de los pesos del grupo de alimentos procesados y 
preparados y los meses 



 

 
 

 

deben ser investigados por indicar algún tipo de error en su medición y presentar 

contenido representativo no adecuado para el conjunto de datos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Lobato, Loor,2019. 

HO: La probabilidad que entre los pesos de tres meses no sean iguales de acuerdo con 

el grupo alimenticio. 

Ha: La probabilidad que entre los pesos de tres meses si sean iguales. de acuerdo con 

el grupo alimenticio. 

En la Tabla 3.1. 2 Tabla 3.1. 2 Cuadro comparativo de relación de pesos de 3 meses con 

grupos alimentarios que las medias de los 3 meses tomados, con su valor p de 0,0431; 

lo cual podemos decir , es menor al valor de 0,05,no se rechaza la hipótesis nula. 

Podemos ver en el diagrama de caja de los 3 meses presentan rangos diferentes en 

cuanto a sus medias, sin embargo, los valores extremos “bigotes” indican que los mismos 

deben ser investigados por indicar algún tipo de error en su medición y presentar 

contenido representativo no adecuado para el conjunto de datos.de los 3 meses 

presentan rangos diferentes en cuanto a sus medias, sin embargo, los valores extremos 

“bigotes” indican que los mismos deben ser investigados por indicar algún tipo de error 

en su medición y presentar contenido representativo no adecuado para el conjunto de 

datos. 

 

Figura 3.1. 9 Relación de los pesos del grupo de Bebidas y derivados y los meses 



 

 
 

 

 

Fuente: Lobato, Loor,2019. 

HO: La probabilidad que entre los pesos de tres meses no sean iguales de acuerdo con 

el grupo alimenticio. 

Ha: La probabilidad que entre los pesos de tres meses si sean iguales. de acuerdo con 

el grupo alimenticio.  

En la Tabla 3.1. 2 Tabla 3.1. 2 Cuadro comparativo de relación de pesos de 3 meses con 

grupos alimentariosevidenció que las medias de los 3 meses tomados, con su valor p de 

0,086; lo cual podemos decir, es mayor al valor de 0,05,por lo tanto, se rechaza la 

hipótesis nula. Podemos ver en el diagrama de caja de los 3 meses presentan rangos 

similares en cuanto a sus medias y sus pesos.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Lobato, Loor,2019. 

Figura 3.1. 10 Relación de los pesos del grupo aceites y los meses 

Figura 3.1. 11 Relación de los pesos de los grupos dulces y los meses 



 

 
 

 

 

HO: La probabilidad que entre los pesos de tres meses no sean iguales de acuerdo con 

el grupo alimenticio. 

Ha: La probabilidad que entre los pesos de tres meses si sean iguales. de acuerdo con 

el grupo alimenticio. 

En la Tabla 3.1. 2 Tabla 3.1. 2 Cuadro comparativo de relación de pesos de 3 meses con 

grupos alimentariosevidenció que las medias de los 3 meses tomados, con su valor p de 

0,017; lo cual podemos decir , es menor al valor de 0,05,no se rechaza la hipótesis nula. 

Podemos ver en el diagrama de caja de los 3 meses presentan rangos diferentes en 

cuanto a sus medias, sin embargo, los valores extremos “bigotes” indican que los mismos 

deben ser investigados por indicar algún tipo de error en su medición y presentar 

contenido representativo no adecuado para el conjunto de datos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

APENDICE D 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 



 

 
 

 

 

 



 

 
 

 

 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

 

 

 



 

 
 

 

 

 



 

 
 

 

 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

APENDICE E     

FOTOS DE LA BODEGA DEL BDA DIAKONIA   
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PANEL DE PESOS DE PRODUCCIÒN DEL MES                                                   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

GRUPO CAPACITADO  

 

 

APENDICE F 

CORREOS DE CONTACTO CON EL CLIENTE 

 

 

 



 

 
 

 

REGISTRO DE VISITAS 

 

 



 

 
 

 

 

 

 


