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INTRODUCCTION

En estos dias de grandes avances cientificos y técnicos y en-
medio de un mundo tan cambiante, es de urgente y priﬁordial importancia
tener una dimensidn mds profunda de las necesidades de las personas. U-
na de las tantas necesidades que tiene un individuo y que se considera-

como un punto bdsico es la educaciédn.

La expansidn acelerada del conocimiento cientifico y té&cnico-
exige que la persona se adapte a este conocimiento y lo utilice, dando-
esto oportunidad a desarrollar en la persona una productividad personal

-y a la realizacidon de si mismo.

La presente investigacidon se llevd a cabo en el Servicio de -
Nutricidn y Dietética del Hospital Universitario "Dr. José Eleuterio -—-
Gonzalez", y fué dirigida solo al personal Técnico Manual de dicho Ser-
viecio.

Este trabajo de tesis expone la inquietud de conocer y deter-
minar las necesidades de educacidn nutricional y los factores que repre
sentan un obsticulo, para que el trabajador lleve a cabo su labor con -
eficacia.

Nuestro estudioc se diseiid para identificar las necesidades en
el aspecto mencionado anteriormente a fin de programar un curso de Capa
citacidén y Adiestramiento en Educacidn Nutricional, buscando que éste -

sea en forma continua y permanente,



II.- MARCO TEORICO.-

ANTECEDENTES.

En los liltimos 10 afios se ha visto ap#recer en América Latina,
una preocupacidn creciente por educar y/o capacitar al amplio contingen-—
te que, habiendo excedido el limite de obligatoriedad escolar, han teni-
do oportunidad de acceder al sistema de Educacidn Formal; entendiendo -—
por Educacidn Formal al conjunto de actividades educativas destinadas a-
aumentar la capacidad individual y la eficacia social de aquellos grupos

insertos en un nivel especifico de la estructura ocupacional.

Esta Educacidn Formal trasciende la perspectiva puramente edu-
cacional para insertarse en procesos sociliales y politicos mas amplioé, -
jugando una funcidn de apoyo en una doble perspectiva. Por una parte, -
favorecer una mejor adaptacidn de la fuerza de trabajo no calificada a -
las demandas laborales que impone el avance tecnol6gico v el desarrollo-
industrial vy, ﬁor otra parte, proporcionar elementos de juicio que permi
tan aunar fuerzas en torno a la tarea de desarrollo y crear conciencia -

acerca de la importancia social de dichas actividades.

En el caso de las sociedades lationamericanas, la Educacidn --
sirve s8lo como un instrumento mas en la lucha permanente entre grupos -
sociales por la conquista del poder econdmico y social. Se propone en—
tonces, un mecanismo alternativo, el de la Educacidn como un instrumento
de participacidn y apoyo a la organizacidn y movilizacién popular. En -

Gltima instancia, como un instrumento que permite una toma de conciencia

por parte de la masa trabajadora de las contradicciones inherentes a la-

sociedad y la importancia de la superacidn por via de una transformacidn -

del sistema.



El hombre se ha interesado siempre por los alimentos, junto =~
con los otros dos factores basicos para su vida, que son abrigo y vesti
do. Comenzd su vida como animal carnivoro, cazad&r y pescador. Al fi~
nal de la edad de piedra comenzd a cultivar grano para alimento y agre-

gar frutillas y miel a su alimento bdsico, la carne. (14).

Los datos arqueoldgicos muestran que comunidades, poblados y-
ciudades se fundaron por el establecimiento de grupos dé personas para-

cultivar plantas alimenticias.

Hemos visto que el hombre edificaba su sociedad en torno a su
alimentacidén y que, en otro tiempo satisfacer el apetito hasta la sacie

dad era el {nico criterio valido para afirmar que se estaba bien alimen

tado. (1).

A principios del siglo XX, con la primera guerra mundial se -
inicid un fuerte movimiento cientffico que did impulso a la ciencia de-

la nutricidn.

En la actualidad, gracias a los conocimientos que sBe poseen -
en el terreno de la fisiologia, la bioquimica, la alimentacidn y la in-
dustrializacidn, no basta .con comer lo que se tiene ganas, sino que es

indispensable alimentarse correctamente. (2).

La preocupacidn por que el pueblo tuviera una alimertacidm co
rrecta, 'y por ende mejor salud, trajo distintas formas de accidn entre-—

ellas la de la "Educacidn Nutricional® masiva.

Todas las personas, cualesquiera que sea su nivel de educa——-—
cidn, ingresos, estrato social o la localizacidn geografica, necesitan-
educacidon nutricional. El hombre no tiene instinto ni hereda el conoci

miento que lo guia a seleccionar aquellos alimentos que satisfagan las-



necesidades nutricionales del organismo. Cada generacién aprende que -

alimentos seleccionar y por qué y cdmo los alimentos afectan la salud.

El objetivo general de la educacidn nutricional es establecer
en las personas actitudes y habitos que resulten en inteligente selec——
cidn de alimentacidn y con el consumo de una dieta nutritiva para todas

las edades. (7).

Paralelamente al desarrollo de la Nutricidn como ciencia, la-
Educacidn en Nutricidn, ha ido gradualmente descubriendo y enunciando -
principios que rigen la ensefianza de correctos hibitos alimentarios en-—
relacidn con los principios de Educacidn General y de la Educacidn Sani
‘taria en ﬁarticular. Segun los maestros Béhar e Icaza, estos princi-—-

pios son los siguientes:

1.- El Hombre necesita aprender a comer.— En la especie huma-
na el instinto no es una guia segura para obtener una dieta correcta. -
Es necesario educar al paladar del nifio e introducir gradualmente en su
alimentacidn distintos alimentos, a fin de que aprenda a gustarlos y --

pueda consumirlos gradualmente. (3).

2.- Los habitos alimentarios son acumulativos y estaticos. A
pesar de su aspecto tradicional y acumulativo que les da el ser transmi
tidos de una generacidén a otra los hibitos alimentarios pueden cambiar-
a la luz de nuevos enfoques y significados que adquiere el alimento con
la introduccidn de nuevas técnicas de preparacidn o bien por la falta -
de disponibilidad de ciertos alimentos que los hacen desaparecer de la-

mesa familiar y por lo tanto las nuevas generaciones no aprenden a gus-—

tarlo. (3).

‘3.- La Educacidn puede modificar los hibitos alimentarios. -



Aunque la velocidad de aprendizaje va disminuyendo con la edad, la capa
cidad de aprender no desaparece. Ello permite que ei individuo pueda -
adquirir nuevos hébitos alimentarios en todas las edades variendo en ca

da caso la motivacidn que tenga para hacerlo. (3).

4.~ La Educacidon Alimentaria debe cumplir una funcidn social.-
La Educacidén Alimentaria al mismo tiempo de que trata dé solucionar los
problemas nutricionales del individuo para mejorar su salud fisica debe
solucionar sus problemas sociales, por lo tanto, el contenido de Educa-
cidn Nutricional, debe responder a las necesidades y recursos existen——

tes del grupo social al que sirve. (3).

5.— La Educacidn Alimentaria debe tomar en cuenta las leyes -
que rigen el aprendizaje.- Todo Programa Educacional debe tener como fi
gura principal al educando, en torno a &l y a sus necesidades su nivel-

educativo y su tradicidn deben girar todos los aspectos del programa. -
3).

Es bues evidente que la Educacidén del hombre debe tener preo-
cupacidn del grupo social, y preparar a la persona para que desempefie -

en la sociedad el papel que le corresponde.

Dada la importancia de que todo individuo no conduzca su ali-
mentacidén con ignorancia y/o obsolencia es pues Gtil dar informacifn ve

raz y sistemitica que permita el mejoramiento de su nivel nutricional.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El Hospital Universitario "Dr. José Eleuterio Gonzalez'", es un edificio
vertical de cinco pisos, se encuentra localizado en las Avenidas Fran-——

ciso I. Madero y Gonzalitos en 1la Colonia Mitras Centro de la Ciudad de



Monterrey, Nuevo Ledn; y tiene una extensidn de tres mil metros cuadra-
dos por planta, y cuenta con distintos servicios como son: Consulta Ex-

terna, Psiquiatria e Imigen Diagndstica. (9).

El Hospital cuenta con 650 camas, con un porcentaje de ocupa-

cidn del 87% y un promedio de dia estancia de cinco.

La institucidn a la que se hace referencia ha tenido un largo
desarrollo histdrico caracterizado por la funcidn social que realiza y-
por su participacidn en actividades docentes y de investigacién corres-

pondientes a las de un centro de formacidn o capacitacidén de personal -

del Area de la salud.

El Servicio de Nutricién y Dietética del Hospital Universita-

rio "Dr. José Eleuterio Gonzalez", se encuentra ubicado en el sdtano —-

del edificio, contando con las siguientes areas:

a) Almacén de Viveres

b) Area de Preparacidn

c) Area de Dietas Especiales

d) Linea de Montaje

e) Lavado de Loza

f) Estancia de Carros

g) Oficinas

El personal que labora en el Servicio de Nutricién y Dieté&ti-
ca es el siguiente:

— 1 Licenciado en Nutricidn

— 1 Dietista

— 4 Supervisores

-58 Técnicos Manuales

- 5 Técnicos de limpieza



Las fimciones que se realizan en este Servicio son las de -
preparar y servir dietas normales y especiales para pacientes hospitali
zados. El nimero promedio de raciones servidas diariamente es de 476,-

siendo un 65,77 dietas normales y un 34.3%7 dietas especiales.

El Servicio de Nutricidon y Dieté@ética del Hospital Universita-
rio para que cumpla con la funcidn gue realmente le corresponde y que -
es la de colaborar en el reestablecimiento de los pacientes hospitaliza
dos proporcionando una alimentacion adecuada que permita también la re-
cuperacidn, disminuyendo los dias estadia; requiere de personal que no-
tenga una preparacidn empirica como ha venido sucediendo hasta hoy, si-

no que sea un personal especializado en la materia. (9).

Durante la Residencia Hospitalaria, de la Licenciatura de Nu-
tricidn y el Servicio Social prestado en dicha Institucidn, centramos -
nuestro interé&s en analizar las necesidades de Educacidn Nutricional --
del personal asi_como de identificar los factores que pueden represen—-

tar un obsticulo en el desarrollo del trabajo adecuado del Técnico Ma—-—

nual de Nutricidn.

El presente anilisis se hizo tomando como fuente de informa--
cidn principal, la recabada por una serie de encuestas aplicadas al per

sonal del Servicio de Nutricidén y Dietética del Hospital Universitario.

El proposito de realizar este andlisis es con el fin de esta-—
blecer las bases fundamentales para poder programar un curso de capaci-
tacidn y adiestramiento en el Area de educacidn en nutricidn que sea -
preparadc y actualizado a las necesidades presentes y que permita ade-—-—

mds alcanzar eficazmente los objetivos del Servicio.



En cualquier tipo de Institucidn es indispensable propofcio—
nar capacitacidn y adiestramiento al personal, no 3610 cuando el traba
jador ingresa sino también durante el desarrollo de sus actividades, -
con el objeto de lograr un conocimiento té&cnico especializado necesa--
rio para el desempenio eficaz del trabajo y ademas para promover el de-

sarrollo integral del persomal.

Esta capacitacién y adiestramiento que representa un medio -
para encauzar al personal al cambio, no se ha llevado a cabo en el Ser
vicio de Nutricidn y Diet&tica del Hospital Universitario por las si--

guientes razones:

1) Falta de personal especializado y motivado para ofrecer -
un buen programa de capacitacidn y adiestramiento en el -
3rea de nutricidn.

2) Falta de investigacidén en el Area de Educacidén Nutricio--
nal para personal de un Servicio de Nutricidm, por perso-
nas capacitadas en dicho campo.

3) Falta de concientizacidn del personal del Servicio de Nu-
tricidn y Dietética, de la importancia de la Alimentacidn
en el tratamiento del paciente hospitalizado.

4) Falta de interés, y presupuesto para realizar cursos de -

capacitacidn al personal.

La falta total o parcial de conocimientos sobre cualquier --
asﬁecto o tema, mantieéne al personal en una ceguera alejado de toda u-
bicacidén en el dmbito social y en el campo de conocimientos en que se-
desarrolla dicha persona, y trayendo todo esto como consecuencia la —--
frustracidn, accidentes por uso inadecuado de equipo, el ausentismo la

boral, etc.



JUSTIFICACION

La Educacidn debe ocupar un primer plano dentro de los objeti
vos de una Institucidn en todos sus niveles pues la gran mayoria de los
problemas fundamentalmente morales, sociales, politicos y econdmicos, -

son problemas de Educacidn y de ello la clave para solucionarlo.

A través de la experiencia del hombre se ha podido comprobar-
que el desarrollo intelectual y social dependen primordialmente de un -
conocimiento preciso de las cosas, el cual es dado por la Educacidn Con

tinua y Permanerite a todos los niveles.

Nunca como ahora es necesario un manejo cientifico de la Edu-
‘cacidn Nutricional por medio de un plano sistemfitico y organizado, desa
rrollando y orientando actitudes hacia el cumplimiento del objetivo — -

principal.

Conociendo la importancia de la Educacidn en todos los aspec-
tos de la vida cotidiana, consideramos de gran utilidad enfocar nuestro
interés en la investigacidn de los elementos que han contribuido a obs-
taculizar el proceso de ensefianza—-aprendizaje del personal del Servicio
de Nutricidén y Dieté&tica del Hospital Universitario e identificando to-
dos los factores que disponen a esta situacidn, para en base a los re--
sultados obtenidos, establecer un programa permanente de capacitacidn y
adiestramiento al personal que les permita como meta principal, el cum-
plir correctamente con sus funciones trayendo esto como consecuencia, -
proporcionar una atencidn adecuada al paciente hospitalizado, ademis se
debe considerar que este Servicio se encuentra dentro de un Recinto Uni
versitario y que en un momento dado debe ser un modelo de Servicio para

otras Instituciones de la misma naturaleza.
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La carga de trabajo existente en este Seryicio crea la necesi~
dad de agilizarlo esperando obtener resultados sétisfactorios, para ello
es imﬁortante que se tengan los conocimientos de higiene, nutricidn y --
dietoterapia que les den las bases, que les permitan hacer mas dinamico-
su trabajo; estos conocimientos, no pueden implantarse sin tener un diag
nostico previo, de la situacidn prevaleciente en ese Servicio, ya que es
taria haciéndose un trabajo de escritorio initil y lo m@s importante es-

que no serd acorde a la realidad existente en dicho lugar.

Se considera que ésta investigacidon sera de gran utilidad, pa-
ra los responsables de los Servicios de Nutricidon y Diet@tica, para que-
" tomen las medidas que juzguen necesarias, a fin de solucionar el proble-
ma planteado en este estudio ¥y que esta investigaciém sirva a otros pro-
fesionistas en el area de la Salud, que estén interesados en realizar, -
nuevos estudios o investipaciones en el campo de la Educacidn Nutricio—-
nal, para personal de Servicio de Nutrici®n y Dieté@tica en Hospitales =--

que carecen de este tipo de programa de adiestramiento y capacitacidmn.



IIT.- OBJETIVOS.-

l.- Objetivo General.-

Estimar las necesidades de educacidn nutricional para el —-

Personal T&cnico Manual del Servicio de Nutricidnm y Dieté&ti

ca del Hospital Universitario '"Dr. Jos& Eleuterio Gonzalez"

identificando los factores que representan un obsticulo pa-

ra el desempeno de sus funciones laborales en forma eficaz-

y eficiente.

2.— Objetivos Especificos.-

a)

b)

c)

Definir los elementos que sirven para catalogar el grado
de concocimientos nutricionales con que cuenta el Perso-——
nal Técnico Manual del Servicio de Nutricidn y Dietética.
Evaluar las habilidades de ejecucidn del personal Técni-
co Maﬁual a traves de t@cnicas de observacidn, con el --
fin de obtener una evidencia mis objetiva sobre sus cono
cimientos.

Comparar la informacidn obtenida con el patrdn estableci
do por la Organizacidn Panamericana de la Salud para Ser

vicios de Nutricidn y Dietética a niwvel hospitalario, —-

con el propdsito de establecer juicios adecuados.



IV.- METODOLOGIA.-

A) Universo de Trabajo.-

Tiempo: del 23 de julio al 30 de noviembre de 1983.

Espacio: Servicio de Nutricidn y Diet@tica del Hospital

Universitario "Dr. José@ Eleuterio Gonzilez".

Personas: 69 Técnicos del Servicio de Nutricidn y Diet@
tica del Hospital Universitario, en donde 38-
laboran en el turno matutino, 30 en el turno-

vespertino y 1 empleado eventual.

B) Material y Método.-

Este estudio se basd en el método descriptivo, observacional,
transversal, utilizando como medio para efectivizar el método la clasi-
ficacidn, interpretacidn y comparacidn; para que fuera objetiva se lle-
v6 a cabo en situaciones concretas y definidas como:

a) Area fisica de trabajo

- Cocina general: ubicacidn, ventilacidn, iluminacidn, pi
sos, techo, superficie, instalaciones de agua fria y ca
liente, desagﬁés, etc.

- Equipo de cocina central

- Seccidn de lavado

- Carros transportadores

- Higiene, manipulacién y preparacidn de los alimentos.

- Organizacidn del Servicio de alimentacidn.

b) Datos personales del Técnico Manual .-

- Edad, sexo, grado de escolaridad, requisitos de admisidn,
horario de trabajo, conocimientos de nutricidn que posea,
identificar la forma en que adquirid sus conocimientos -
sobre nutricidn, examen mé&dico y estado nutricional.

- 12 -
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C) Disefio de la muestra.-

El tipo de muestra a usar fué de fipo censal. Del total de -
la poblacidn (69 técnicos) s8lo se aceptd al personal de base en dicho-
Servicio que fueron 57; y el resto no se cubrid por mantenerse fuera de
trabajo por periodos de tiempo prolongados tales como incapacidades por
maternidad, por accidentes de trabajo, por enfermedad, vacaciones y per
misos. Estas encuestas fueron aplicadas sdlo al personal de planta del
Servicio de Nutricidn, excluyéndose al personal eventual o bien que no-
pertenezca a la categoria de té&cnico manual y que por alguna circunstan

cia se encuentre laborando en esta &area.

D) Organizacidn.-

Para efectuar este trabajo de investigacidn se procedid de la

siguiente manera:

El trabajo en su totalidad desde su planeacidn hasta su pre——
sentacidn se hizo a través de sesiones diarias de las interesadas, en -
donde la informacidn obtenida se analizd e integrd en una sola, la cual

presenta la situacidn de este servicio.

La forma de presentacidén de los datos obtenidos es de la si--

guiente forma:

1.- Presentacidn de cuadros, graficas de lineas y.gréfica de—
barras.

2.- La narracidn en el caso de la interpretacidn de cuadros y
graficas.

3.- La narracidn de conclusiones y recomendaciones.



V.- RECURSOS.-

Los

investigacitn

l.-

recursos con que se contaron para realizar la presente —-

fueron los siguientes:

Recursos Humanos:

- 2 Pasantes de la Licenciatura en

Recursos Fisicos:
- 1 escritorio

1l 1ibrero

- 1 m3quina de escribir

- Papeleria necesaria

Lapices y plumas

Recursos Econdmicos:

- Hojas de miaquina

- Lapices y plumas

— Carpetas

- Broches para archivo

- Clips

- Cinta para miquina eléctrica

- Copias fotostiticas

Gastos imprevistos 10%

TOTATL

Recursos Financieros:

Nutricidn

—

Carpetas
Broches para archivo
Clips

Esté&nciles

4,000.00
500.00
200.00
160.00
100.00
800.00

3,000.00

9,760.00
976.00

10,736.90

El presente trabajo fue financiado en su totalidad por --

las sustentantes.
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VI.- PRESENTACION Y RESULTADOS DEL ANALISIS.-

1.- Area Fisica del Servicio de Nutricidn y Dietética.-

Con el fin de poder determinar, comparar y emitir juicios cer
teros que sirvan para estimar los QSPectos positivos y/o negativos, que
de una manera u otra influya en el desempefio de las labores del té&cnico
manual de nutricidn, ¥ en su integracidén como parte del equipo de salud
dentro del Servicio de Nutricidn y Dieté&tica del Hospital Universitario
"Dr. José Eleuterio Gonzdlez", se aplicd una serie de encuestas, en las
cuales se obtuvo informacidn sobre el Area fisica y funcionamiento del-
Servicio, asi como también, fﬂ;;antecedentes individuales, conocimien--—
tos, habilidades, actitudes y rendimiento del Té&cnico Manual de Nutri--
€idn, y de algunos aspectos generales que permitieron alcanzar el obje-
tivo marcado y el conocimiento de una evidencia m@s objetiva del proble

Tma.

Se detectd - la existencia de barreras fisicas y funciona-
les, que interfieren en la destreza y habilidad manual del trabajador -

que determinan en un momento dado la confiabilidad de su trabajo.

Para emitir un dictd@men sobre el estado del drea fisica y fun
cionamiento del Servicio de Nutricidn y Diet&tica del Hospital Universi
tario "Dr. José@ Eleuterio Gonzdlez', se tomd como base fundamental los-
parametros establecidos por la Organizacidn Panamericana de la Salud --

(OPS) sobre este tipo de servicio.

En consideracidn a 1o anterior se analizdé y evalud primero --
el Area fisica y funcionamiento del Servicio en que labora dicho perso-
nal, dado que, para poder estimar las necesidades de educacidn nutricio

nal que el personal tiene, es necesario conocer primeramente, el area -
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en la que se desenvuelve el trabajador, la existencia y condiciones de-
las instalaciones, su funcionamiento, seguridad y la organizacidn del -
Servicio, y saber si &stas en un momento dado puedieran representar un-
obsticulo (en el caso de no cumplir con los aspectos mas basicos) para-
que el trabajador cumpla con sus funciones y a la vez esto traer como -
consecuencia el no poder brindar la atencidn adecuada al paciente hospi

talizado.

Los criterios que se tomaron en cuenta para el diagndstico de
la informacidn de la encuesta sobre el &rea fisica y funcionamiento del
Servicio de Nutricidn y Dietética fueron los parametros de '"adecuado" e
"inadecuado", explicando si es adecuado o no en cada uno de los puntos-—

en particular.

vT.1 Descripcidn General del Servicio de Nutricidn y Dietética.-

El Servicio de Nutricidn y Dietética del Hospital Universita-
rio "Dr. José Eleuterio Gonzdlez'', se encuentra ubicado en el sdtano —-
del edificio principal en el ala izquierda del mismo y contiguo a &ste-

se encuentra por un lado el anfiteatro y por otro la cafeteria.

Este servicio cuenta con una superficie de 500 metros cuadra-
13 S g
dos, consideridndose adecuada a la recomendacidn marcada para hospitales
en donde se sirven de 300 a 600 raciones diarias. De acuerdo a la aten
46 R Qevsrian “w i ¥ S Qen[_-
cidén que se ofrece se considera dentro de los servicios paramédicos y -

el Servicio de Nutricidn y Dieté&tica estid dividido en las siguientes ——

i
areas.

a) Oficinas
~ Oficina de Jefe

- Recepcidn

16



b) Area de lavado de loza

¢) Estancia de carros

d) Linea de montaje

e) Area de preparacidn (Cocina General)

f) Area de preparacion (Dietas Especiales)
g) Area de lavado de ollas

h) Almacén de viveres

(Anexo No. 1)

1.1.1 Planta Fisica y Equipo

1.1.1.1.- Cocina General.-—

Ubicacidn.— Se considera adecuada porque permite el facil ac-
ceso desde el exterior por parte del transporte de proveedores, para la
carga y descarga de los viveres al almacén.

Ventilacidn.-- Es inadecuada porque no hay suficiente circula-

cidén de aire por medios naturales ya que existen s8lo 9 ventanas y es——
tdn aproximadamente a 1.80 metros de altura del piso de la cocina, ni -
por medios artificiales ya que solamente hay tres extractores de aire -

pero sdlo 2 se encuentran funcionando.

Predominan fuertes olores en el recinto, por una parte debido
a la mala ventilacidn y por otra a que el desague general del Hospital-
atraviesa con su red principal por &ste Servicio.

Tluminacidn.- Se encontrd que el nimero de lamparas es insufi

ciente y se encuentra en mal estado de conservacidn.
Pisos.— Se encoentrd que son inadecuados ya que no cuentan con
los desagues necesarios, y no se limpian adecuadamente, ya que son muy-

derrapantes al estar secos y pueden ocasionar serios accidentes.
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Piredes.— Estas son adecuadas pues estin en buen estado de con
servacidn y permiten su ficil limpieza, ailn cuando esta no se lleve a --

cabo.

Techo v Cielo Raso.— Se consideran adecuados ya que estén en -

buen eatado de conservacidn.

Superficie.— Es adecuada porgque permite el almacenaje de equi-

po y utensilios.

Instalaciones de Agua.— Se encontrd que son inadecuadas ya que

no se cuenta con el abastecimiento de agua caliente, sin embargo es ade-
cuada por el hecho de cubrir las necesidades normales del Servicio.

Instalaciones de Desague.- Se detectd que el niimerc de desa—--

gues es insuficiente y las canaletas de las marmitas no corresponden a -

la capacidad de &stas, por lo cual se considera inadecuadas.

P”fl.l.l.Z.— Equipo de Cocina General.-
Campanas (3), estufas de gas (3), planchas para asar (2), me—-
sas de trabajo (5), licuadora (1), moledora de frijoles (1), son adecua-
das pues estin en buen estado de conservacidn permitiendo su correcto =--

funcionamiento.
Vaporera (1), marmitas (4), sierra mec@nica (1), moledora de -

carne (1), encontramos que no funcionan correctamente.

v 1.1.1.3.- Seccidn de lavado.-

En cuinto a lé ubicacidn de la seccidn de lavado se refiere es
adecuada, ya que se éncuentra proxima a las unidades de distribucidn de-
comida y el equipo esti separado de las paredes lo que permite facilidad
en las tareas. Por lo que respecta a la superficie se encontrd que es -

inadecuada, pues cuenta con menos de un pi& cuadrado por racidn servida.
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La mesa de recepcidn de loza es inadecuada ya que no tiene la capaci~-

dad suficiente para atender la demanda normal del Servicio.

La maquina lavadora, mesa para material limpio y lavadero --
para ollas se encuentra que estid en buen estado de conservacidén y uso-

¥y permiten atender la demanda normal del Servicio.

1.1.1.4.- Sectorizacidon de la Cocina.-
Se considera cocina sectorizada pues, presenta treés ireas —-
definidas que son: &rea de preparacidn de Cocina General, Area de pre-

paracidn de dietas especiales y sector de distribucidn.

1.1.1.5.- Carros transportadores.-

El nimero total de carros transportadores que se utilizan --
son ocho, los cuales de acuerdo con su tamano permiten su libre circu-
lacidn dentro del irea donde brindan el Servicio, sin embargo se obser

- - - - -,
vé que no cuentan con la capacidad suficiente y no estan en buen esta-

do de conservacidn.
1.1.3.- Organizacion y Funcionamiento.-

Dentro del Servicio de Nutricidn y Dietética del Hospital --
Universitario "Dr. José Eleuterio Gonzalez', el sistema de organiza--—-
cidn es de tipo centralizado, ya que la comida es preparada en una so-
la cocina central para toda la poblacidn hospitalaria y esta es envia-

da en charolas desde este Servicio al paciente hospitalizado.

La prescripcidn diet&tica es efectuada por los médicos respon
sables de cada paciente la planeacidén y elaboracidn de dietas especiales
son confeccionadas por los pasantes de la Licenciatura en Nutricidn y son -

supervisadas por la Nutricionista Jefe, la cual a su vez es la respon--

19



sable de diseniar las minutas tipo.

Para que funcione con exactitud la entrega de las dietas ne-
cesarias en cada piso, la Enfermera-Jefe es la responsable de tramitar
la prescripcidn dieté@tica hecha por el médico empleando un formato es-
pecial el cual posteriormente, es recogido y enviado al Servicio de Nu
tricidn y Dietética, en donde se totalizan los pedidos de las dietas;-
dichas hojas deben enviarse por las enfermeras de cada piso antes de -
las 6:30 horas para conocer el tipo y nimero de dietas que correspon——
den al desayuno. A las 10:30 horas la supervisora del turno matutino-
recoge el pedido correspondiente a las comidas, y a las 15:30 horas la
supervisora del turno vespertino recoge el pedido de dietas para la ce

na. (Anexo No. 2).

Por lo que se refiere a la preparacidn, manipulacidn e higie
ne de los alimentos se explicarid a continuacidn por grupos de alimen—-—

tos:

Leche: La manipulacidn y conservacidon de la leche se observd
que es adecuada, pues se encuentra contenida en recipientes cerrados y
mantenidas a bajas temperaturas. La preparacidén de alimentos, tenien-
do, como ingrediente principal a &sta, no cumple con los requisitos de
preparacidn marcados por las Técnicas Culinarias, por lo que se consi-

dera inadecuada.

Carne y Huevo: La conservacidn de estos alimentos es adecua

da, sin embargo la preparacién y manipulacidn no se ajusta a las espe-
cificaciones que corresponden a estos alimentos estipulados en la Téc—
nica Culinaria, por lo que consideramos que es inadecuada.

Frutas y Verduras: En este grupo tanto la manipulacién y pre
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paracidn se encontréd que son inadecuados por las mismas causas que se -
seflalaron en los puntos anteriores. La conservacidn de frutas y verdu-

ras es adecuada pues evita su deterioro.

Leguminosas: En la preparacidon y manipulacidén de las legumi--

nosas no se emplean las técnicas adecuadas.

La conservacidn del equipo se encontrd adecuada porque corres
ponde al desgaste previsible segim las especificacionesg té&cnicas previs
tas por la empresa productora respectiva. La limpieza del equipo s& ——
encuentra que es adecuada, pues reiine las condiciones higiénicas que —-

evitan el deterioro y contaminacidn de los alimentos.

El {ltimo examen mé&dico practicado al personal Técnice Manual
de Nutricidn, fué en Agosto de 1982; anteriormente se hacia cada seig -
meses, pero en el presente ano no se ha realizado por falta de recursos
financieros. El examen m&dico incluye estudios de sangre, orina y co--
procultivos asi como exudado faringeo, tele de tdrax y examen fisico; -
el {nico examen que no se hace es el de cultivo de uilas el cual es im—-
portante que se les practique a los manejadores de alimentos, debido a-
que las unas pueden ser un medio en donde se acumulen bacterias o micro
organismos patdgenos, los cuales se transmiten a los alimentos, que en-

este caso son preparados para los pacientes hospitalizados.

El aseo y uso del uniforme completo de los trabajadores son -

adecuados en cuanto a las normas de higiene se refiere.

1.1.3.- Personal del Servicio de Nutricién y Dietética.-
El Servicio de Nutricidn y Dieté&tica realiza las funciones --
de preparar y servir dietas generales y especiales para pacientes hospi

>
talizados; para poder cumplir con estas funciones, se requiere de un ——
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equipo de personas, que combinando sus actividades lleve a cabo dicha-

preparacidn. Este Servicio cuenta con el siguiente personal:

1 Nutricionista Jefe
1 Dietista
5 Supervisoras
58 Técnicos Manuales
5 Técnicos dehLimpieza

(Anexo No. 3)

Las funciones del personal Técnico Manual de este Servicio -
son establecidos de acuerdo al drea de trabajo en la cual han sido a—-

signados, los cuales a continuacidén se enumeran:

a) Jefe de cocina

b) Técnicos Manuales en cocina general

c) Técnicos Manuales en linea de montaje

d) Técnicos Manuales en dietas especiales

e) Técnicos Manuales en dietas de diabé&ticos

f) Técnicos Manuales en dietas pediatricas

g) Técnicos Manuales en el Area de infectologia

(Anexo No. 4)

El organigrama de una organizacidén se considera un medio para
definir y conocer las lineas de autoridad, los canales de comunicacidn-
formal y las relaciones de responsabilidad y de rendir informes y de -—-

las vias de transferencia de autoridad.

Para conocer lo anterior dentro del Servicio de Nutricidn y -
Dietética del Hospital Universitario "Dr. José Eleuterio Gonzdlez" se -

presenta el organigrama del mismo.
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2.— Datos Perxsonales de los Técnicos Manuales.-

El ﬁersonal del Servicio de Nutricidn y Dietética del Hospi--
tal Universitario "Dr. Jos& Eleuterio Gonzalez", tiene edades que fluc-
tian desde 23 hasta 65 afiocs siendo la edad promedio 36. El 737 del per
sonal corresponde al sexo femenino sdlo un 27% al sexo masculino. Por-
lo que se refiere al estado civil un 227 son solteros, 687 son casados-

y 10% son wviudas. (Graficas No. 1 y No. 2).

Un factor que en un momento dado puede significar un obstdcu-
lo para conducir a un cambio positivo, es el hecho de que cada empleado
tiene fijo su puesto dentro de su trabajo, desempenando la misma labor-
durante el tiempo de Servicio prestado en el Servicio de Nutricidén y --
Dietética, siendo este en t&rminos generales desde 2 hasta 28 afios de -

antiguedad.

Los horarios de trabajo del personal de Nutricidn y Dieté&tica

son dos basicamente: De las 6:00 horas a 13:30 horas y de 13:30 horas a
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21:00 horas, los cuales varian de acuerdo a las necesidades de cada area.

El estado de nutricidén de un adulto depende de su alimenta——
cidn. Para conccer el estado de nutricidn de un individuo, se utilizan
en la actualidad una serie de té&cnicas que permiten formarse una idea -
de su estado nutricional y de los factores que los determinan, es decir
su alimentacidn y'el grado de adecuacidn y aprovechamiento de la misma.
Para este estudio se emplearon las medidas antropomé&tricas (peso y ta—-—
11la) de los trabajadores, que luergo se comﬁararon con ''patrones norma--
les"; en esta investigacidn se encontrd que el 62% del perscnal tiene—-

obesidad en diferentes grados. (Cuadro No. 2).

A través de los datos recabados se detectd que la labor de —-



cada uno de los trabajadores es guiada tan sdlo por la necesidad de es
tablecer su posicidén econdmica y sostener una familia, corroborindose-
esto al observar que predominan mavormente los casados y viudas, sien-

do estas en su mayoria del sexo femenino.

A ninguno de los trabajadores al ingresar se le aplicd un —-
examen previo de conocimientos bésicos sobre nutricidn, con el fin de-
determinar si contaba con aptitudes y destrezas para desempenar el tra
bajo que solicitaba. En este estudio se encontrd que las nociones que

en la actualidad tienen, las adquirieron por el desempefio de su traba-—

jo y por medio de algunas platicas informales dadas por diferentes per"

sonas, estas nociones no implican que hayan sido las basicas y correc-

tas que deba practicar un manejador de alimentos. (Grafica No. 3).

En cuanto a la Educacidn formal que el Té&cnico Manual de Nu-
tricidn posee, encontramos que no cuentan con una preparacidn especia-
lizada, que sdlo 14% del personal ha cursado la educacidn secundaria -
completa, ademis no tiemen un conocimiento preciso de sus funciones --
dentro del Servicio, y de la funcidn que en grupo desempefian como par-
te de una Institucidén con actividades fundamentalmente docente-asisten

ciales. (Cuadro No. 3).



Grafica No. 1

DISTRIBUCION POR EDAD Y SEXO, DE TECNOCOS MANUALES
DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA
HOSPITAL UNIVERSITARIO "DR. JOSE ELEUTERIO GONZALEZ"

MONTERREY, NUEVO LEON 1983
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Fuente: Encuesta de datos generales
S.N.D. Hospital Universitario "Dr. José Eleuterio Gonzdlez"
Agosto 1983

Grupos de edad Femenino Masculino Total
20 - 24 2 1 3
25 - 29 7 7 14
30 - 3 9 4 13
35 - 39 9 o 13
40 = 44 5 1 6
45 = 49 1 - 1
50 - 54 5 - 5
55 = 59 - - -
60 =~ 64 1 - 1
65 y mas 1 - 1

Total 40 17 57




El perscnal T&cnico Manual del Servicio de Nutricién y Dieté
tica del Hospital Universitario ''Dr. Jos& Eleuterio Gonzilez' estd for
mado un 70% por mujeres y un 302 por hombres, esto muestra claramente-—
que predomina el sexo femenino sobre el masculino, asi como tambieh -
que la fuerza de trabajo es dada por el primero. El1 1002 del personal
masculino es jéven pues su edad fluctiia entre 20 y 44 afios, no asi las
mujeres, cuyo porcentaje para ese mismo rango es de 80%, el 207 restan

te tiene edades de 45 afios y mas.

La edad y el sexo son factores importantes que deben ser to-
mados en cuenta cuando se estudia una necesidad, en este caso la de --
-educacidén nutricional que tiene el personal Técnico Manual del Servi--
cio de Nutricidn y Diet&tica del Hospital Universitario '"Dr. Jos& Eleu

terio Gonzalez".
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Grafica No. 2

DISTRIBUCION DEL ESTADO CIVIL POR SEXO, DE TECNOCOS MANUALES
DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL
HOSPITAL UNIVERSITARIO "DR. JOSE ELEUTERIO GONZALEZ"

MONTERREY, NUEVO LEON 1983
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Fuente: Encuesta de Datos Generales
S.N.D. Hospital Universitario "Dr. José& Eleuterio Gonzilez"
Agosto 1983

En cuadnto al estado civil se refiere, de los 17 hombres, 14 -
son casados, sdlo 3 son solteros y no existe ningin viudo. Del total -

de las mujeres 9 son solteras, 27 casadas y 4 viudas.



CUADRO No. 2

ESTADO NUTRICIONAL DEL PERSONAL TECNICO MANUAL DEL SERVICIO DE
NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL UNIVERSITARIO
"DR. JOSE ELEUTERIO GONZALEZ"

MONTERREY, NUEVO LEON 1983

Estado Nutricional No. Z

_ Obesidad de Tercer grado 13 22
Obesidad de Segundo grado 6 10
Obesidad de Primer grado 17 30
Peso Normal 16 29
Desnutricidén de primer grado 4 7
Desnutricidén de segundo grado 1 2
Total 57 100

Fuente: Encuesta de datos generales
S.N.D. Hospital Universitario '"Dr. José Eleuterio Gonzalez"

Agosto 1983

Como se puede apreciar, el 62% del personal Té&€cnico Manual --
del Servicio de Nutricidn y Dieté&tica, tiene obesidad en distintos gra-
dos. Un 9% padece de desnutricién de primer y segundo grado y s8lo un-
297 se encuentra en su peso normal. Esta informacidn nos muestra que -

el trabajador tiene malos habitos alimentarios debido a la falta de edu

cacidn nutricional.



Cuadro No. 3

DISTRIBUCION DE LA ESCOLARIDAD POR SEXO DE LOS TECNICOS MANUALES
DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL UNIVERSITARIO

"DR. JOSE ELEUTERIO GONZALEZ'". MONTERREY, N.L. 1983

Grado de Escolaridad Masculino Femenino Total
No. % No. % No. | 2%

Primaria completa 2 12 23 57 25 44
Primaria incompleta 3 18 6 15 | 9 16
Secundaria completa 5 30 4 10 9 16
Secundaria incompleta 4 23 - - 4 7
Preparatoria 2 12 2 5 4 7
Profesional 1 5 - = 1 2
No sabe leer ni escribir - - 4 10 4 7
Otros - - 1 3 1 2

Total 17 } 100% 40 100% 57 100%

Estudios de comercio, secretaria, enfermeria, etc.

Fuente: Encuesta de Datos Generales
S.N.D. Hospital Universitario '"Dr. José& Eleuterio Gonzilez"

Agosto 1983.

Hallamos que un 16% del total del personal tiene primaria in-
completa, en donde la mayoria de estos sdlo cursd hasta tercer afio de -
primaria, también vemos que un 7% del total no sabe leer ni escribir, -

este hecho se encuentra solamente en el sexo femenino.

A pesar de ser mayor el nimero del personal femenino tiene me
nos preparacidn; en cambio el personal masculino cubre un 30% de su to-

tal con secundaria completa, 12% con preparatoria yun 57 con profesional.



Una de las formas que se adoptd para determinar el grado de -
conocimientos nutricionales que el personal tuviera, fué el de aplicar-
una encuesta con los datos mas esenciales que Aebiera conocer un maneja
dor de alimentos. Esta encuesta consta de 24 preguntas del tipo falso-

y verdadero y de seleccidn miltiple.

La encuesta fu& aplicada a 57 Técnicos Manuales de Nutricidn;
se encontrd que sdlo 8 del total de los encuestados contestaron el 70%-
de las preguntas correctamente y que el 857 del personal es incompeten-—
te, para desempefiar satisfactoriamente su trabajo, aiin cuando su habili
dad es buena pero empirica, pues el nivel de conocimientos es bajo e in
completo. Este hecho es provocado por varios factores tales como, el -
no habérseles aplicado un examen previo de conocimientos basicos sobre-
Nutricidn al ingresar al Servicio de Nutricidén y Dietética, con el fin-
de efectuar una buena seleccidn del personal y, el que hasta la fecha -
no se halla establecidoc cursos de capacitacidon y adiestramiento en for-—
ma continua y permanente, por medio del cual el personal pueda mantener

se al dia y asi eliminar la ignorancia y obsolencia.

A continuacidon se presenta los resultados de algunos conoci--
mientos té&cnicos obtenidos de las encuestas de datos generales y de co-
nocimientos nutricionales aplicados al personal Técnico Manual del Ser-
vicio de Nutricidn y Diet8&tica del Hospital Universitario "Dr. José - -

Eleuterio Gonzilez'".

31



Grafica No. 3

MANERA EN COMO ADQUIRIERON LOS CONOCTIMIENTOS DE NUTRICION, EL PERSONAL
TECNICO MANUAL DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL

UNIVERSITARIO "DR. JOSE ELEUTERIO GONZALEZ" MONTERREY, NUEVO LEON 1983
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Fuente: Encuesta de datos generales
S.N.D. Hospital Universitario "Dr. José Eleuterio Gonzalez"

Agosto 1983

Los conocimientos nutricionales que maneja el Té&cnico Manual-
hasta el momento para la ejecucidn de sus labores, los ha adquirido du-
rante el desarrollo de su trabajo transmitidos de un trabajador a otro-
en forma empirica. La griafica muestra que el 84% (48) del personal uti
liza los conocimientos aprendidos durante el desarrollo de su trabajo,-
9% (5) con la experiencia adquirida en otros trabajos y 7% (4) por cur-

sos que fueron impartidos en su ingreso a laborar en este Servicio.
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Grafica No. 4

CONOCIMIENTQ DE MEDIDAS CASERAS

SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL UNIVERSITARIO

"DR. JOSE FLEUTERIO GONZALEZ". MONTERREY, NUEVO LEON

1983
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Fuente: Encuesta de

datos gemnerales

S.N.D. Hospital Universitario '"Dr. Jos& Fleuterio Gonzalez'"

Agosto 1983

Se muestra en esta grdfica que el 63% (36) contestd correcta-

mente v el 36% (23) no supo la respuesta. Para la preparacidén de cual--

quier menii es de vital importancia saber convertir los gramos a milili--

tros a medidas caseras,

de manera que se facilite el manejo del alimen—-

to. Mas de la mitad del personal contestaron la respuesta correcta, - —

sin embargo no conocen la cantidad a que equivale en gramos o mililitros

de algtin alimento.



Grafica No. S

ALTMENTO PROHIBIDO EN LA DIETA BLANDA

SERVICIO DE NUTRICIOM Y DIETETICA DEL HOSPITAL UNIVERSITARIO

"DR. JOSE ELEUTERIOC GONZALEZ" MONTERREY, NUEVO LEON 1983
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Fuente: Encuesta de Conocimientos nutricionales

rios, ya que de las respuestas sefialadas, 65% (37) contestd correctamen

te, 307%

S.N.D. Hospital Universitario "Dr. José Eleuterio GonzZlez"
Agosto 1983

Los resultados obtenidos de esta aseveracidn son satisfacto--

(17) en forma equivocada y 57 no contestd. Estos resultados no

aseguran que el trabajador maneje adecuadamente la informacién de die—-

tas blandas, ya que ha sido adquirida en forma empirica.
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Grafica No. 6

AUMENTO DE VOLUMEN DE CEREALES
SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL UNIVERSITARIO

"DR. JOSE ELEUTERIO GONZALEZ'" MONTERREY, NUEVO LEON 1983
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Fuente: Encuesta de conocimientos nutricionales
S.N.D. Hospital Universitario '"'Dr. José Eleuterio Gonzalez"
Agosto 1983

Los datos obtenidos muestran que de los 57 trabajadores en—-—
cuestados solo 11 (19%) marcaron la respuesta correcta, 40 (70%) inco-
rrecta y 6 (11%) se abstuvieron de contestar. Esto nos indica claramen
te que 81% de los empleados no cuenta con los conocimientos basicos de

técnicas culinarias que debe tener por el tipo de trabajo que desarro-

lle.




Grafica No. 7

METODOS DE DESCONGELACION DE ALIMENTOS
SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL UNIVERSITARIO

"DR. JOSE ELEUTERIO GONZALEZ". MONTERREY, NUEVO LEON

1983
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l.- Descongelacidén r3pida con agua caliente

2.~ Descongelacidn gradual a temperatura ambiente

3.- Descongelacidn gradual con agua fria

4.- No contestd

Observamos que s8lo 15 personas contestaron correctamente, —-
pues la descongelacidn de los alimentos debe ser con agua fria. En i--
gual proporcidn (20 personas) eligieron los mé&todos de descongelacidn -
con agua caliente y a temperatura ambiente, siendo estos errdneos pues-—
modifican los alimentos, uno disminuyendo su contenido de nutrientes y-
otro permite el desarrollo de bacterias que ocasionan la putrefaccidn -

y fermentacidn de los alimentos.
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Grafica No. 8
CONDICIONES DE ALMACENAMIENTC DE PRODUCTOS LACTEQS EN RELACION
CON OTROS ALIMENTOS
SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL UNIVERSITARIO

“"DR. JOSE ELEUTERIO GONZALEZ'". MONTERREY, NUEVO LEON 1983
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Fuente: Encuesta de conocimientos nutricionales
S.N.D. Hospital Universitario "Dr. José Eleuterio Gonzilez"

Agosto 1983

En esta grafica se observa que 27 personas del total contesta
ron correctamente, ya que los productos lacteos deben almacenarse lejos
de otros alimentos porque estos productos absorben olores. Las respues
tas de las 30 personas restantes son: 10, los otros productos requieren
mayor humedad; 15, la ley federal exige que se almacenen separados y 5-

pPersonas no contestaron.



Grafica No, 9
MANEJO ADECUADO DE LA COCCION DE LAS VERDURAS
SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL UNIVERSITARIO

"DR. JOSE ELEUTERIO GONZALEZ". MONTERREY, NUEVO LEON 1983
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Fuente: Encuesta de conocimientos nutricionales
S.N.D. Hospital Universitario "Dr. José Eleuterio Gonzalez"
Agosto 1983
Hallamos que 47 (82%) personas, contestaron en forma equivoca-
da, pues las verduras al cocerse no debem cortarse en trozos pequenos,-—

va que es mayor la pérdida de nutrientes como las vitaminas y minerales

principalmente, los cuales son solubles en agua.
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Grafica No. 10
AL TMENTO OMITIDO EN LA DIETA DEL DIABETICO
SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL UNIVERSITARIO

"DR. JOSE ELEUTERIO GONZALEZ'". MONTERREY, NUEVO LEON 1983
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Fuente: Encuesta de conocimientos nutricionales
S.N.D. Hospital Universitario '"'Dr. Jos& Eleuterio Gonz&lez"
Agosto 1983

Al interpretar esta grafica observamos que 53% del personal -
respondid que el queso y la carne son los alimentos omitidos en la die
ta del diabéticec siendo esto un error; 4% del personal no contestd y -

437 restante contestd en forma correcta.



VII.- CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES. -

1. Conclusiones

- El medio fisico en que el trabajador se desenvuelve dia a -

dia para la ejecucidén de su labor no es el mejor medio, to-

mando como base fundamental lo propuesto por la Organiza—--—-

cidn Panamericana de la Salud (OPS) al respecto, ya que los

resul tados obtenidos muestran que en su mayoria el equipo -

fijo y mévil, asi como las instalaciones fisicas tienden a-

ser inadecuadas, de manera gue no contribuyen a que las ma-

niobras que practican tengan la fluidez y agilidad necesa-—-

rias a la labor diaria que se realiza en este Servicio.

a)

b)

La ubicacidén (en el sdtano) del Servicio de Nutricidén y-
Dietética, segin la 0.P.S. es inadecuada ya que esta de-
be estar situada en la planta baja; tambié&n se considera
inadecuada la ubicacidn contigua a este Servicio de los-
departamentos de Lavanderia, Anfiteatro, Patologia, los-
cuales representan un foco de infeccidn poderoso por el-
alto grado de contaminacidn que tienen, ademis el desague
general del Hospital atraviesa con su red principal por-
dicha 3rea. Sin embargo es adecuada la ubicacifn en cudn
to al facil acceso del transporte de los proveedores, pa
ra la carga y descarga de viveres del almacén.

El drea fisica es adecuada al nimero de raciones que sir-
ve (450 rac.promedio obtenido en 1982), sin embargo tie-
ne serias deficiencias como: insuficiente ventilacidn e-
iluminacién, el piso es derrapante y no hay suficientes-

y adecuadas instalaciones de desague y de agua caliente.

= AD =



c) El1 60% del equipo existente en Cocina central se encuen-—
tra en buen estado de conservacidén, sin embargo mo es el
conpleto, para desempenar adecuadamente su trabajo. El=s

otro 40% corresponde a equipo que tiene pero que no esti

funcionando por estar con desperfectos.

— La higiene, manipulacidn y preparacidén de los alimentos que

en forma general se preparan para las diferentes dietas que
se sirven, se encontraron que no son correctas, pues se ela
boran en forma empirica, sin un conocimiento preciso y exac
to de lo que realiza. El personal no conoce las bases mas-—

fundamentales de la Técnica Culinaria.

El hecho de que el Técnico Manual tenga fijo su puesto den--
tro del drea de trabajo, representa un obsticulo para indu—-
cir a un cambio. Este factor impide al empleado desemperiar-
otra labor diferente a la que practica, pues sus conocimien-
tos se limitan a lo aprendido en el puesto que ocupa. Esto-
trae como consecuencia, que no cuente con una visidén mis am-

plia del trabajo que en forma particular se realiza en cada-

-
area.

La obesidad en los Té&cnicos Manuales es producida en forma -
gradual y no espont@nea. En ella se manifiesta los malos —--
h&bitos alimentarios que han practicado por mucho tiempo, —-
esto se debe principalmente a la falta de orientacidn nutri-

cional.
Alln cuando s8lo se utilizaron las medidas antropom&tricas —-—

para determinar el estado nutricional del Técnico Manual, -—-
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podemos decir que el personal tiene malos hibitos alimenta-
rios, fundamentando esta afirmacidn con los datos obtenidos,
en donde un 627 del ﬁersonal tiene obesidad en diferentes -
grados; viendo esto, se confirma la necesidad que el perso-
nal tiene de aprender los elementos basicos de nutricidn y-—
alimentacidn que le sirvan para modificar sus hdbitos inco

rrectos y recuperar su salud.

Los conocimientos de nutricidén que posee el personal los —--
adquirisé la mayoria durante el desarrollo de su trabajo, y-
estos conocimientos no son precisamente los correctos que -

deba utilizar un manejador de alimentos.

El resultado de la encuesta de conocimientos nutricionales-
aflicada al personal es de manera negativo, ya que solo 8 -
del total de los 57 encuestados respondid el 70% de las pre
guntas correctamente, lo cual nos indica que el nivel de co
nocimientos nutricionales egs bajo. Se detectd a través de-
la observacidn directa que el Técnico Manual hace su traba-
jo en forma emﬁirica v rutinaria no utilizando ninguna téc-
nica que ﬁermita darle agilidad y destreza a su labor.

aniendo el bajo nivel de conocimientos nutricionales y la -
falta de ﬁreparacian técnica, podemos demostrar gue existe
una necesidad primordial de capacitar y adiestrar en forma-

permanente al personal

La falta de Educacidn Nutricional, afecta la integridad del
Servicio de Nutricidn y Dietética en cuinto a funcionamien-—

to, en términos de produccidn y econdmicamente, pues al no-

saber la forma correcta de preparar los alimentos y utilizar
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los sobrantes ocasionan pérdidas de los mismos provocando un

desbaiance en el presupuestqa.

- Para que el personal del Servicio de Nutricidén y Dietética -
pueda alcanzar eficazmente sus objetivos, debe contar con el
elemento humano suficientemente motivado e interesado en su-
trabajo, a la vez preparado y actualizado humana y técnica--
mente bara que desempefie con éxito sus funciomes.

Para obtener esta disposicidn moral y profesional, es necesa
rio un sistema permanente de capacitacidn y adiestramiento -
en el que exista verdadero y efectivo compromiso por parte -

de 1la Institucidn.

2.~ Recomendaciones.-
— En cuanto al area fisica se-considera necesario dar un me-—--
jor mantenimiento tanto a las instalaciones como al equipo-
fijo y mévil, a fin de crear un ambiente mis propicio para-

la labor que se desarrolla.

- Es importante que al personal Técnico Manual, se le role de
puesto periddicamente, de manera que practique las diferen-
tes tareas que se ejecutan, ademids de sensibilizarse sobre-
la importancia que tiene cada una de las tareas, evitando -
la rutina y mecanizacidn de la labor. Ademds les permitiria
tener una perspectiva mas completa del trabajo que se reali

za en conjunto en el Servicio.

= Otro factor que se debe tomar en cuenta, es el de implantar
un examen de seleccidn al personal de nuevo ingreso o de -—-

cambio de categoria; seguido a esto se debe de proporciocnar
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capacitacidén y adiestramiento antes de ocupar cualquier - —
- - P~ -

puesto dentro del Servicilo, asl comc de entregar por escri-

to las funciones que deberid desempefiar, para de esta manera

evitar problemas posteriores.

Una de las formas para poder dar solucidn a lo que conside-
ramos el principal problema de los Técnicos Manuales que es
la falta de conocimientos nutricionales tanto tedricos como
practicos, es la institucidn de un programa de capacitacién
y adiestramiento en forma continua y permanente, en donde -
su funcidén esencial sea la de capacitar y adiestrar al tra-

bajador para que realice sus actividades en forma eficiente

e

para que tenga mayores oportunidades de progreso dentro de-

su ocupacidn y observe las normas de seguridad. También --

servira para aumentar la productividad del Servicio, elimi-

nando la pé&rdida de tiempo.

Aunando todos estos elementos se espera que el resultado de

este programa se vea en la atencidn que brindari el Servicio
de Nutricidén y Dietética al paciente hospitalizado, asi co-

mo la optimizacidn de los recursos financieros que para es-

te fin se destinan.



PROGRAMA DE CAPACITACION Y ADIESTRAMIENTO EN SERVICIO

Introduccidn.-

Como respuesta al problema encontrado en esta investigacidn,-
se formula un programa de capacitacidn y adiestramiento al personal, ——
esperando que este sirva como punto de partida para establecerlo en for
ma permanente, en donde se incluyan también cursos de relaciones huma——
nas.

Este programa estd destinado al personal Técnico Manual del -
Servicio de Nutricidn y Dietética del Hospital Universitario '"Dr. José-
Eleuterio Gonzdlez', tanto para el personal del turno matutino como ves
pertino,

El programa tendri una duracidn de 114 horas.

Las sesiones de clase se daran tres veces por semana, siendo-

estas de 1 a 2 horas de duracidn.

Se ﬁropone que el total del personal sea dividido en grupos -
de 5 Técnicos Manuales para evitar que se interrumpan las labores norma
les del servicio.

Se pretende que al concluir este curso se otorgue un periodo-
de receso de un mes, y se inicie de nuevo si fuese necesario; o en caso
contrario se formularan de acuerdo a las necesidades del Servicio otro-
programa en el gque se manejen temas diferentes a los presentados en es-
te programa.

El método didictico a emplear durante el curso seria el induc-
tivo-deductivo, utilizando como medios para la aplicacidén del método, -

la observacidn, experimentacion y comparacién.
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Las diferentes modalidades que adoptard el conductor del cur-
so para dar los contenidos de ensefianza al personal sera@n expositiva-in
terrogativa, demostrativa, embleando para esﬁe curso, material impreso,
pizarrdn, carteles, material audiowvisual, utensilios, alimentos y las——
instalaciones del Servicio de Nutricidn y Dietética.

La secuencia a seguir en forma general durante las sesiones -
orales sera la siguiente:

- Recibir a las personas

- Presentacién

- Motivacidn al grupo

- Presentacién del tema

- Seguir la secuencia

- Insistir en los puntos sobresalientes

— Hacer un resumen
- Registrar la asistencia de las personas

- Proporcionar informacidn sobre el siguiente tema.

Cuando se utilizan las Técnicas grupales (cuchicheo, conferen

cia, phillips 66, entre otros) se seguirin la metodologia que estas mar

can.

Y para los laboratorios de Técnicas Culinarias se har3d prime-
ro la demostracidn por parte del conductor y despu@s el participante ha
rd la practica y la demostracidn.

El curso se divide en 4 fases de acuerdo a los objetivos espe
cificos, en donde al término de las actividades del objetivo especifico

se hard una evaluacidn parcial formativa.

Cabe seifialar que antes de iniciar el programa se le aplicaria-



al personal una prueba diagndstica con el fin de determinar las habili-

dades del participante.

Al final del curso se aplicari una prueba sumaria en donde --
el participante contestara correctamente el 902 de las preguntas. Se -
considerard tambi&n que haya contestado el 90% de las cuestiones dadas-
en las pruebas parciales, ademis se utilizara@n pruebas de ensayo (esca-
las estimativas y listas de verificacidn) las cuales son propias para—-—
evaluar las destrezas manuales, tomando en general los criterios de bue

no, regular y malo.

Se otorgara constancia de participacidn en el curso, siempre-
y cuando se haya asistido a la totalidad de las sesiones y presentado -

todas las evaluaciones senfaladas.
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Objetivo
General

Al término del cur
so, el personal -
Técnico Manual del
Servicio de Nutri-
cidén y Dietética -
del Hospital Univer
sitario '"Dr. José-
Eleuterio Gonzalez"
manejard debidamen
te los alimentos -
para preparar y ser
vir dietas norma--—
les y terapéuticas,
gin cometer ningin
error, en base al-
contenido nutricio
nal de los alimen-
tos la Técnica Cu-
linaria a las nor-
mas de higiene e--
Xistentes y a las—
necesidades pro——-
pias de la Institu
cidn.

l.-

2.-

Objetivos
Particulares

Identificar los con-
ceptos basicos y la-
terminologia maneja-
da en Nutriciodn.

Cumplir con las nor
mas de higiesne al -
manipular los ali-——
mentos, para evitar
la contaminacidn de
los mismos.

Distinguir la impor
tancia de la alimen
tacién en relacién-
con el proceso de -
recuperacidon del pa
ciente hospitaliza-
do.

1.3.

1.4.

2.1.

¢

Objetivos
Especificos

Emplear3d la ter
minoclogia mane-
jada en Nutri--
cidn.
Identificard --
los tipos de nu
trientes y sus-
funciones.

Delimitara los
grupos de ali-—-
mentos de acuer
do al contenido
de nutrientes.

Mencionari las-
diferentes par-
tes y funciona-
miento del Apa-
rato Digestivo

Empleara las -—-
normas higiéni-
cas para el ma-
nejo adecuado -

de los alimentos.

Mencionarid los-
microorganismos
patdgenos y su-
localizacidn.

Describira los-
tipos y caracte
risticas de las
dietas terapéu-
ticas.

Mencionarda las-
patologias a —-
las que se apli
carian las die——
tas adecuadas.

Determinarda los
alimentos permi
tides v no per-
mitidos en cada
dieta.



Ohjetivo
General

Objetivos
Particulares

4.- Emplear la Técnica
Culinaria al prepa
rar y servir die--

tas normales y te-.

rapéuticas.

4.4,

4.5.

4.6.
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Objetivos
Especificos

Utilizard los
pesos y medi-
das correctas
de los alimen
tos.

Emplearid la -
terminologia-
adecuada en la
Técnica Culina
ria.

Manejara habil
mente las ope-
raciones preli
minares del a--
limento segiin-
la preparacidn
deseada.
Distinguira las
diferentes va-
riedades de --
preparacidn de
los alimentos.

Manejari co—--
rrectamente los
alimentos para
evitar pérdi--
das de nutrien
tes.

Usara los so--—
brantes de un-
alimento en la
preparacidn de
otros plati——
llos.
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Objet}V?S Programacidén General de Actividades
Especificos

EVALUACION DIAGNOSTICA

1.1 Empleara la termi- 1.1.1 Definir los t&rminos: nutricidn, die
nologia manejada - ta normal, dieta terapéutica, alimen
en Nutricidnm. to, nutriente, grupo de alimento, a-

petito, hambre, saciedad, caloria, -
estade nutricional, obesidad, desnu-
tricidn, entre otros.

1.1.2. Analizar los términos mencionados -
anteriormente.

Estas actividades se desarrollaran en 3 se
siones de 1 hora cada una.
Dias: Lunes, Miércoles y Viernes.

La metodologia a emplear en estas sesiones,
serd la interrogativa, expositiva, utilizan
do como técnica grupal la lluvia de ideas—-—
y como material de apoyo el pizarrdn.

En la tercera sesidn, los participantes apo
yvados en la informacidén recibida, realiza--
ran un laboratorio en donde identificaran -
varios de los términos manejados, en donde-
el conductor retroalimentarid lo necesario.
La evaluacidén para estas actividades sera--
a traves del laboratorio aplicado.

1.2 Identificari los 1.2.1. Citar los tipos de nutrientes que --
tipos de nutrien existen.
tes y sus funcio - .
—— y = 1.2.2, Definir cada uno de los nutrientes y
: su clasificacidn.

1.2.3. Describir la funcidn de los nutrien-
tes y su nivel de accidn.

Se dara en 7 sesiones de 1 hora cada una.

Dias: Lunes, Miércoles y Viernes.

El conductor del curso desarrollara los te-

mas en forma oral expositiva y dialogada, -

empleando la técnica de confereuncia, utili-

zando l3minas y rotafolio.

Estas sesiones seridn evaluadas a través de-

interrogatorios orales. ,

1.3 Delimitari los gru 1.3.1. Identificar los grupos

pos de alimentos de viden los alimentos.
acuerdo al conteni-
do de nutrientes.

e RGRYE O -

5]

&
o
" Ui

1.3.2. Mencionar la importanc
vigidn.
1.3.3. Analizar cada unc de los PR A —

’ onteni ) i
alimentos y su confe Lc'lr%DdDeE SKEJDI gtrjauca

tes. B IR Li1oO TE C A



Objetivos
Especificos

1.4 Mencionari las dife
rentes partes y fun
cionamiento del Aﬁ;
rato Digestivo. -

Programacién General de Actividades

1.3.4., Sefialar la importancia de incluir -
en forma diaria, en nuestra dieta,-
alimentos de cada uno de los grupos

Se dara en 5 sesiones de 1 hora cada una.
Dias: Lunes, Miércoles y Viernes.

El desarrollo de los temas seria en forma -
oral, usando el conductor la técnica de —
conferencia, auxiliado por un rotafolic, -
pizarrdén y material de apoyo para uso del-
participante. Se hardn laboratorios con——
retroalimentacién del conductor.

La evaluacion serid la presentacidn de los-
laboratorios.

1.4.1. Identificar las diferentes partes -
de que estia formado el Aparato Di--
gestivo.

1.4.2. Enunciar las funciones del Aparato-
Digestivo.

Se dari en 1 sesidén de 1 hora

Dia: Lunes
El desarrollo de este tema sera en forna o

ral, usando el instructor un escuema del -

Aparato Digestivo.
La evaluacidn serz en forma interrogativa-

oral.

(Al terminar esta fase del programa, se ha
ra una evaluacidén parcial formativa).

51



Objetivos
Especificos

2.1 Empleara las normas
higiénicas para el-
manejo adecuado de-
los alimentos.

2.2 Mencionarad los micro
organismos patdgenos
y su localizacidn.

52

Programacidén General de Actividades

2.1.,1, Explicar la imporﬁancia de la higie-
ne personal y de los alimentos er. un
Servicio de Nutricidn y Dietética.

2.1.2. Enumerar las normas de higiene tanto
personal como de los alimentos.

2.1.3. Analizar las técnicas de higiene que
se deben usar al manejar los alimen-
tos.

Se darA en 3 sesiones de 1 hora cada una.-—-
Dias: Lunes, Miércoles y Viernes

El conductor auxiliado con material audiovi
sual expondri los temas en cuestidn.

La evaluacidn en este caso serd a través de
la observacién directa a los participantes-
durante el desarrollo de su trabajo.

2.2.1. Identificar las variedades de micro-
organismos que afectan al hombre.

2.2.2, Localizar los sitios donde estos mi-
croorganismos se reproducen asi como
los medios que facilitan su multipli
caciodn.

2.2.3. Delimitar las diferentes formas de -
contaminacién de los alimentos.

2.2.4, Definir las patologias md3s frecuen--
tes en el hombre ocasionadas por la-
contaminacidén alimentaria.

2.2.5. Determinar las secvelas de una into-
xicacidn alimentaria segiin el grado-
de contaminacién.

2.2.6. Determinar cuando un alimento est3d -
contaminado tanto crudo como prepara
do, natural o industrializado.

Se darid en 7 sesiones de 1 hora cada una.
Dias: Lunes, Miércoles y Viernes.

La metodologia serid la siguiente:

Oral, expositiva dialogada, demostrativa. -
Empleando como técnica la conferencia y uti
lizando pizarrdén, laminas, alimentos, uten-
silios de cocina y material de apoyo con in
formacidn escrita sobre el tema y laborato-
rios.

La evaluacién se hara por medio de un labo-
ratorio en donde distingan un alimento con-
taminado de un grupo de alimentos.

(Al terminar esta fase del programa se hari
una evaluacidn parcial formativa).



Objetivos
Especificos

3.1 Describird los tipos
y caracteristicas de
las dietas terapéuti
cas.

3.2 Mencionara las pato-—
logias a las que se-
aplicaran las dietas
adecuadas.

3.3 Determinard los ali-
mentos permitidos y-
no permitidos en ca-
da dieta.

4.1 Utilizara los pesos
y medidas correctas
de los alimentos.
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3.1.1. Sefialar los diferentes tipos de dietas
que existen.

3.1.2. Diferenciar los tipos de dietas tera—-
péuticas y sus modificaciones.

Estas actividades se haran en 3 sesiones de -
1 hora cada una.

Dias: Lunes, Miércoles y Viernes.

El desarrollo de los temas serd en forma oral,
expositiva y explicativa, con uso de rotafolio
y pizarrdn.

La evaluacion de estos temas se hari mediante
una prueba escrita.

3.2.1. Relacionar en forma general los tipos-
de dietas a la patologia correspondien
te.

Se har3a en 2 sesiones de 1 hora cada una.
Dias: Mi&rcoles y Viernes

Serad en forma oral, expositiva y explicativa
con uso de rotafolio y pizarrdn.

Sera evaluado a través de interrogatorios o-
rales y la ejecucidn de laboratorios con re-
troalimentacidén del conductor.

3.3.1. Identificar los alimentos permitidos-
¥ no permitidos en los tipos de dietas
sefialadas anteriormente.

Esta actividad se desarrollari en 2 sesiones
de 1 hora cada una.

El conductor participari oralmente exponien-
do el tema. La exposicidn se vera apoyada -
con pizarrdn, carteles y un texto programado
que iran completando.

La evaluacidn serid presentar el texto progra
mado con la redaccidén correcta.

Dias: Lunes y Miércoles

4.1.1. Pesar y medir los alimentos manejados
en el Servicio de Nutricidén, tomandc-—
en cuenta la temporada de los mismos.

4.1.2, Definir los té&rminos: gramo, milili--
tros, medida casera, entre otros.

4.1.3. Convertir a medidas caseras (cuchara,
taza, entre otras) los pesos y medi-
das ya obtenidas para de esta manera
facilitar su manejo.
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ObJEtfv9s Programacidn General de Actividades
Especificos
Se hard en 3 sesiones de 2 horas cada una
Dias: Viernes, Lunes y Mi&rcoles
La metodologia a seguir serd expositiva-de
mostrativa, usando el conductor la conferen
cia para exponer la parte tedrica y el Phi
llips 66 para los participantes.
La evaluacidén se hard a partir de un labo-
ratorio en donde el alumno anotaria los pe-
s0os y medidas obtenidos.

4.2 Empleara la termino-~- 4.2.1. Definir los términos utilizados en-
logia adecuada en la la Técnica Culinaria.

Técnica Culinaria. 4.2.2. Usar la dicha terminologia en la --

practica.

Se darid en 2 sesiones de 1 hora cada una.
Dias: Viernes y Lunes.

Los temas a desarrollar por el conductor -
seran en forma dialogada expositiva, de---
mostrativa, apoyado por el pizarrdn alimen
tos, utensilios de cocina y las instalacio
nes del Servicio de Nutricién y Dietdtica.
El participante serd evaluado a través de-
la aplicacidn de un laboratorio que cues—-
tiona lo demostrado anteriormente.

4.3 Manejara habilmente 4.3.1. Determinar las diferentes Técnicas-~
las Técnicas de 0-- de operaciones preliminares que —---
peraciones prelimis= existen y su clasificacidn.
nares dredl allment?: ~ 4.3.2. Practicar las Técnicas de operacio-
segun la preparacion e % :

nes preliminares de los alimentos -

deseada.

enumeradas en el 4.3,1.
Se hari en 3 sesiones de 2 horas cada una.
Dias: Miércoles, Viernes y Lunes
El conductor expondri la parte tedrica ayu

. dado por la conferencia, y el participante

a través de la experimentacidn demostrari-
lo expuesto anteriormente, ambos ayudados-
por material didactico; pizarrén, alimen——
tos, utensilios de cocina y las instalacio
nes del Servicio de Nutricidn y Diet&tica.
La evaluacidén de los participantes serd da
da por un laboratorio practico y tedrico.

4.4 Manejarda las diferen 4.4,1, Sefialar las diferentes variedades -
tes variedades de pre de preparacidn por grupos de alimen
paracidon de los ali-- tos. -

mentos.
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J S Programacion General de Actividades
Especificos
4.4.2, Manejar adecuadamente las distintas
variedades de elaboracidn en la prac
tica.

Se efectuari en 25 sesiones de 2 horas cada
una.

Duracidén de 8 semanas

La metodologia seria la siguiente:
Expositiva—-interrugativa peor parte del con-
ductor, utilizando como técnica grupal la -
conferencia. El participante demostrard a -
través de la experimentacidn lo expuesto an
teriormente ayudados ambos por el pizarrén-—
carteles, material impreso para la prdactica
del participante, alimentos utensilios de--
cocina y las instalaciones del Servicio de-
Nutricidn y Dieté&tica.

Seran evaluados a través de la observacidn-
directa durante la fase de experimentacidn-
donde el conductor retroalimentarid lo nece-
sario.

4.5 Manejara correcta- 4.5.1. Identificar las maneras en que duran
mente los alimen-- te la preparacidn de los alimentos,-
tos para evitar - puede haber pérdida de nutrientes.
pérdidas de nutrien

tos 4.5.2. Comprobar mediante la elaboracidn de

algunas preparaciones la existencia-
de pérdidas de nutrientes.

Esta actividad se hara en 3 sesiones de 2 -
horas cada una.

Dias: Lunes, Miércoles y Viernes.

El conductor expondrid en la primera sesidn,
la parte tedrica mediante la conferencia. Y
la segunda serd dada por un laboratorio que
realizarid el participante para experimentar
la informacion recibida, ambos seran apoya-
dos por rotafolios, alimentos, utensilios -
y el equipo fijo v mévil del Servicio de --
Nutricidn.

La evaluacidon seri dada por el laboratorio.

4.6 Usara los sobrantes 4.6.1, Diferenciar los t&rminos de residuo,
de un alimento en - sobrante y desperdicio.
la preparacidn de o

tros platillos. 4.6.2. Determinar las distintas formas de -

utilizar los sobrantes de un alimen-
to, empleando o no otros alimentos.



Objetivos
Especificos
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4.6.3 Manejar distintos tipos de prepara~-
cidn en los que se pueda utilizar —--
los sobrantes del alimento.

Se daran 2 sesiones de 1 hora cada una y 2
sesiones de 2 horas cada una.

Dias: Miércoles, Viernes, Lunes y Miércoles
Las actividades de esta fase del programa-
estaran divididos en dos partes:

La primera el conductor participarid oralmen
te exponiendo los elementos necesaries para
fundamentar el trabajo practico apoyado por
el pizarxdn y carteles.

La segunda sesidn, los participantes apoya-—
dos en la informacidn recibida, ejecutaran-
un laboratorio que demostraria lo impartido-
en la primera parte. Seran apoyados por ma
terial impreso alimentos, y equipeo fijo.y -
mdovil del Servicio de Nutricidn y Dietética.
Las diferentes etapas del proceso seran eva
luadas a través de interrogatorios orales -
asi como la ejecucidn de laboratorios y la-
observacidén directa a través de la préactica.

La evaluacidén final del programa abarcarid -
la totalidad de los temas, la evaluacidn se
ra dada en dos formas:

La primera serd sumaria que abarcar3d la par
te tedrica y la segunda por escalas estima-
tivas y listas de ejecucidn donde seri eva-
luada la practica.
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(Anexo No. 1)

AREA FISICA DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA
DEL HOSPITAL UNIVERSITARIO
"DR. JOSE ELEUTERIO GONZALEZ"

MONTERREY, NUEVO LEON 1983

| ¥

1
r

Oficinas
Recepcidn
Area de
lavado de
loza
Estancia
de carrces
transpor-
tadores.
Linea de
montaje.
Area de
dietas es
peciales
Cocina ge
nerall
Area de
lavado de

ollas
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(Anexo No. 3)

Cuadro No. 1

DISTRIBUCTON PORCENTUAL DEL HORARIO DE TRABAJO DE ACUERDO AL TIPO
DE PERSONAL DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL

UNIVERSITARIO "DR. JOSE ELEUTERIO GONZALEZ", MONTERREY, N.L. 1983

N — Horario Z Horario p 4
P P Maturino Personal vespertino personal
Profesional 7 = 15 hrs. 3 = -
Dietista 7 — 15 hrs. 3 = =
Supervisoras 6:30 - 14 hrs. 8 13:30-21hrs. 7
Técnico Manual 6:30 - 14 hrs. 81 13:30-21hrs. 86
Técnico Limpieza 6:30 - 14 hrs. 5 13:30-21hrs. 7
Total 100% 1007

Fuente: Encuesta de Datos Generales.
S.N.D. Hospital Universitario
"Dr. José Eleuterio Gonzdlez"
Agosto 1983




FUNCIONES:

(Anexo No. 4)
JEFE DE COCINA CENTRAL

Supervisar la limpieza del Area de cocina general.

Revisar la higiene personal de los Técnicos Manuales de co-

cina bajo su cargo.

Constatar con la dietista, el niimero de raciones normales -

a preparar para el desayuno, comida y cena del dia.

Hacer el pedido de los viveres al almac&n para desayuno, —-—

comida y cena de pacientes y personal autorizado.

Estar pendientes de la entrega de viveres destinados para -
el desayuno, comida y cena a cada uno de los auxiliares en-

cargados de las diferentes Areas de preparacidnm.

Comprobar personalmente la calidad y estado de conservacidn

de los alimentos antes de su preparacidn.

Hacer cambios en el menit o substituciones de alimentos cuan
do alguno de los articulos no se encuentre en existencia, -
este en mal estado o cuando existan excedentes de algiin ali

mento que se pueda deteriorar.

Dar instrucciones al personal Técnico Manual acerca de la--
preparacidn previa de los alimentos de acuerdo al menii co--

rrespondiente.

Supervisar las labores de preparacidon previa realizadas por

los Técnicos Manuales.

Realizar la preparacidn final de los alimentos, dar sazdn -

y probar su sabor, consistencia y textura.

Vigilar que los alimentos ya preparados sean puestos en las
budineras o insertos y que sean colocados en la linea de --

montaje por los auxiliares de cocina,

Vigilar que se mantengan los alimentos en la l1inea de monta

je a la temperatura adecuada hasta el momento de servirlos.
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- Dejar 1ihpia y ordenada el Area de trabajo antes de su ho-
rario de salida y en el lughr correspondiente colocar los-

utensilios y vajilla para evitar pérdidas.

- Notificar con anticipacidn al Jefe del Departamento o a la
Dietista el o los dias en que no se presentarid a laborar -
normalmente, para tomar las medidas pertinentes y no oca--

sionar: problemas al seérvicio.
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FUNCIONES:

66

PERSONAL DE LINEA DE MONTAJE

Limﬁiax el area de trabajo.

Colocar en la zona de distribucidn utensilios, vajilla (cu-

biertos, cristaleria) y bandejas para el servicio.

Recoger del almacén de viveres y de la cocina material, ali
mentos y porciones normales y especiales que fueron facili-
tados por la dietista y verificar su calidad, cantidad y —-

presentacidn.

Acomodar y presentar los alimentos en la zona de distribu--
cién en verificar que su temperatura y manejo higi&nico sea

adecuado.

Distribuir los alimentos segim el sistema de operacidn a --

los pacientes hospitalizados.

Cambiar o servir alimentos adicionales por indicaciones de-

la dietista.

Auxiliar en el control administrativo al notificar los cam-

bios de dietas o ingresos de pacientes.

Contribuir en el contrel de utensilios, vajillas y notifi--
car inmediatamente a su supervisor inmediato de pérdidas, -

roturas o desperfectos existentes.

Realizar el conteo de loza, apuntando en el diario de con——
trol y cada 15 c¢ias efectuar un censo de las existencias de

la loza.

Asistir a cursos de Capacitacidn o Actualizacidn relaciona-

dos con sus actividades.

Participar en el levantamiento de inventario por auditoria-

0 por revisidn extraordinaria del almacén.

Informar a la supervisora las fallas existentes en el equi-

Po, instalaciones, utensilios o materias primas.



Distribuir las bandejas verificando las dietas, cama y pa-
ciente, cuidando que los alimentos conserven su temperatu-

ra y presentacidn hasta que lleguen a los pacientes.

Iniciar la recoleccidén de bandejas 30 minutos después de -

haber iniciado su distribucidn.

Separar y limpiar los residuos de bandejas, vajillas y co-

locarla en la zona de lavado.

Proceder al lavado de bandejas, vajilla, cubiertos y cris-
taleria segin el sistema de operacidn y los procedimientos

técnicos de lavado, enjuague y secado.

Controlar, acomodar y presentar bandejas, vajillas, cubier

tos para el alimento que se serviri.

Entregar el servicio al personal que cubririd el siguiente-

turno.

Tener disponibilidad personal en acudir al llamado de die-

tas extras en su piso dentro del horario de trabajo.

Revisar y conservar limpio el carro transportador de ali—-

mentos.

Repartir los alimentos en el horario establecido para desa

yuno, comida y cena.

Repartir las dietas fraccionadas en los horarios requeri—-

dos por el m&dico.

Entregar la colacidén a los nifios y ancianos en el horario-
marcado, y si hubiese algiin cambio notificarlo a fin de to

mar las medidas pertinentes.
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638

TECNICQO MANUAL EN COCINA GENERAL

Ejecutar un correcto lavado de manos antes de iniciar sus-

labores.

Efectuar la correcta limpieza del Area de trabajo (mesa de
trabajo, utensilios, estufa, fregadero, bascuia, etc.) an-—

tes de empezar a preparar los alimentos.

Acudir al almacén para recibir los viveres que correspon--—
den al desayuno, comida y cena del dia. En caso de faltar-
algin alimento acudir con el jefe de cocina para que dé so

luciones inmediatas.

La supervisora en turno le entregarid el nimero de raciones
a servir tanto de sala general como de dietas normales y,-
en base a esto le comparara con las raciones entregadas --
por el almacén. En caso de faltar o sobrar viveres se no-
tificard a la dietista, la cual daria soluciones pertinen--

tes, con la aprobacidn del jefe de servicio.

Recibir instrucciones del jefe de cocina respecto a las -—-

preparaciones del alimento y cantidad a preparar.

Entregar a tiempo al jefe de docina los alimentos previa--
mente modificados para que oportunamente realice la prepa-

racidn final de los mismos.

Efectuar la preparacidén previa de los alimentos:

. Lavar al chorro de agua la carne, verduras y frutas.

. E1 huevo se lavari hasta el momento de usarse.

. Para lavar los alimentos se debe utilizar un estropajo -

suave 0 una escobetilla.

Segiin la preparacidn del dia, el auxiliar de cocina reali-
zard las siguientes acciones: mondar, cortar, picar, colar,
licuar, mezclar, rebanar, precocer, exprimir, rallar y colo

cando los alimentos ya modificades en recipientes adecuados.



Antes de iniciar el seryido de las charclas la preparacidn-
final deber@ ser supervisada por la dietista, y si se consi

dera necesario se cambiard el tipo de prepafaciSn.

Las charolas servidas deberén estar listas y ser entregadas
a los suxiliares que reparten las dietas & los pacientes en
piso a las 7:30 hre., 11:30 hrs., ¥y 17:00 hrs. para desayu-
no, comida y cena respectivamente.

Los utensilios y loza que hayan quedado en la lfnea de mon-
taje se recogerén, lavarén y colocaridn en el lugar corres--
pondiente, dejdndola en perfectas condiciones de higiene =--

para volver a ser utilizada.

Preparar@n los postres para desayuno y comida de las dietas
para diab&tico segiin el que corresponda a la semana, asi --
como también la preparacidn de agua fresca para estos mis——
mos pacientes. Segln el tipo de postre que corresponda se-

preparard el mismo dfa o con un dia de anticipacidn.

Prepararén el té o jugo de naranja para las dietas liquidas.
Acudiran al 8rea de dietas especiales a recoger la racién -
de leche o gelatina claculada. Colocardn los vasos en la -
banda y servirfn las dietas liquidas durante el desayuno y-

la comida.

Antes de terminar las labores del dia dejar@n su Area de -~
trabajo perfectamente limpia para asi entregarla al turno -

siguiente.

Se notificard por escrito a la dietista de los sobrantes de
alimentos que hayan quedado en la linea de montaje después-

de haber terminado de servir el desayuno y comida.

Reportar en forma escrita al Jefe del Departamento de las -
pérdidas, descomposturas y roturas que sufra el equipo fijo

y m8vil que utilice y est& a su cargo.
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FUNCIONES:

TECNICO MANUAL EN DIETAS PARA DIABETICO

Acudir al almacén para recibir los viveres que corresponden
al desayuno y comida de dietas para diabético y dietas 1i--
quidas. En caso de faltar algiin alimento se dirigird a su-

jefe inmediato para que d& las soluciones pertinentes.

La supervisora en turno le entregara el tipo y niimero de —-
dietas a elaborar. El horario en el que deberi entregarse—-
las dietas ya preparadas serda & las 7:30 y a las 11:30 hrs.

para desayuno y ¢omida respectivamente.

Deberd notificar los cambios de dietas que se hayan presen-—

tado durante la mafana.

Segin lo entregado por la supervisora, recibird instruccio-
nes de la dietista respecto a la preparacidn de las dietas—

y seglin el menl que corresponda al dia.

Iniciar con la preparacidén previa de los alimentos.

a) Higiene: Lavar a chorro de agua la carne, las verduras,-
las frutas. El huevo se lavara a chorro de a--
gua utilizando un estropajo suave o una escobe-
tilla.

b) Segln la preparacidn del dia el auxiliar de cocina reali
zard las siguientes acciones tales como mondar, cortar,-—
picar, colar, licuar, mezclar, rebanar, exprimir, rallar
y colocar los alimentos ya modificados en recipientes a-
decuados para después continuar con la coccidn final.

c) Realizar2 la preparacidon final de los alimentos, cuidan-
do su consistencia, color, sabor y su presentacidén final
Después de terminada la preparacidn, ésta se colocari —-
en recipientes adecquados.

d) Recoger los utensilios que empled en la preparacidn pre-
via y final y llevarlos al drea de lavado y limpiar el -

area de trabajo.
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Realizaria la preparacidn final de los alimentos cuidando su
consistencia, color, sabor y presentacidn final. Después -
de terminada la preparacidn, &sta se colocarid en recipien—-

tes adecuados.

Colocar en budineras o insertos los alimentos ya preparados
y llevarlos a la linea de montaje, asegurindose que se man-

tengan a una temperatura adecuada.

El horario en el cual deberd ser entregado el guisado tanto
de desayuno, comida y cena a la linea de montaje sera a las

7:30 hrs., 11:30 hrs. y 17:00 hrs. respectivamente.

Separar las preparaciones que se destina para personal y pa

cientes.

Recoger los utensilios que se emplearon para preparacidn --
previa y final. Llevarlos al area de lavado limpiar el area
de trabajo (mesa, estufas, licuadora, campana, vaporera y -

plancha).

Efectuar el correcto lavado de ollas y utensilios y colocar

los en el lugar adecuado.

Realizar las tareas de limpieza exhaustiva de acuerdo al —-

rol interno del servicio.
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FUNCIONES:

72

TECNICO MANUAL DE DIETAS ESPECIALES

- Ejecutar un correcto lavado de manos antes de iniciar sus -

labores.

Efectuar la correcta limpieza del Area de trabajo (utensi--
lios, estufa, fregadero, bascula, etc.) antes de empezar a-

preparar los alimentos.

Acudir al almacén para recibir los viveres que corresponden
al desayuno, comida y cena del dia. En caso de faltar al--
gliin alimento, acudir con el jefe de cocina para que dé solu

ciones inmediatas.

La supervisora en turno le entregara el nimero de raciones-
a servir tanto de sala general como de dietas normales y, -
en base a esto la compararid con las raciones entregadas por
el almacén. En caso de faltar o sobrar viveres se notifica
ra a la dietista, la cual dari soluciones pertinentes, con-

la aprobacién del jefe del servicio.

Recibir instrucciones del jefe de cocina respecto a las - -

preparaciones de alimento y cantidad a preparar.

Efectuar la preparacidn previa de los alimentos:

. Lavar a chorro de agua la carne, verduras, y frutas.

. E1 huevo se lavara hasta el momento de usarse.

. Para lavar los alimentos se debe utilizar un estropajo -

suave o una escobetilla.

Seglin el tipo de dieta a preparar, sea licuada, liquida, --
blanda, hiposddica, renal o las especiales solicitadas por-
los pasantes, el Técnico Manual asignado a esta Area reali-
zard las siguientes acciones: Mondar, cortar, picar, colar,
licuar, mezclar, rebanar, precocer, exprimir, rallar, colo-

cando los alimentos ya modificados en recipientes adecuados.

Realizara la preparacidén final de los alimentos cuidando su

consistencia, color, sabor y presentacién final. Colocéndg
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la en recipientes adecuados después de terminada su prepa-

- -
racion.

El horario en el que deberd estar preparado el guisado de-
las dietas blandas, hiposddicas, Yy ya ensambladas en sus -
respectivas charolas, las dietas liquidas, licuadas y rena
les a las 7:30 hrs., 11:30 hrs. y 17:00 hrs. para desayuno

comida y cena respectivamente.

Recoger los utensilios que se emplearon para la prepara——-
cidén previa y final. Llevarlos al area de lavado, y lim--
piar el area de trabajo (mesa, estufas, licuadora, campana,

y plancha, etc.)

Efectuar el correcto lavado de ollas y utensilios, colocidn

dolos en el lugar adecuado.

Realizar las tareas de limpieza exhaustiva, de acuerdo al-

rel interno del servicio.



FUNCIONES:

TECNICOS MANUALES EN EL AREA DE INFECTQLOGIA

Observar las medidas preventivas necesarias para su seguri-
dad personal y del enfermo de &sta Area. Deberd usar bata,
cubrebocas, turbante y botas al servir y recoger la.charola

del enfermo.

Recoger la lista de pedido de dietas en &sta drea, asi como
la hoja de pedido de dietas en el area de Urgencias Pedia—-

tria y Urgencias Adultos.

Subir a tiempo los alimentos ya preparados en cocina gene-—
ral y servidos en los utensilios destinados para ellos, pa-

ra evitar que se enfrien o se contaminen.

Mantener ordenada y limpia el 8rea y equipo de trabajo de -

la cocina de infectologia.

Llevar a cabo el correcto lavado de la vajilla y utensilios

con la mezcla de detergentes adecuados para su desinfeccidn.

Hacer la preparacidn previa de alimentos: mondar, picar, --
cortar, colar, licuar, mezclar, rebanar, precolar, exprimir,
rallar, etc. cuando en el caso de que el paciente y por su-

dieta 1o requiera.

En las preparaciones se observarid la higiene correcta:
a) Lavar a chorro de agua la carne.
b) Lavar las verduras, frutas y huevo utilizando un estropa

jo o escobetilla suave.

Repartir los alimentos en el horario establecido para desa-

yuno, comida y cena y subir solo las raciones solicitadas.

Las dietas fraccionadas se daran en el horario que se indi-

que.

Entregar la colacidn a los nifios y ancianos que puedan co--

merla.
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FUNCIONES:

TECNICO MANUAL EN DIETAS PEDIATRICAS

Efectuar la correcta limpieza del &rea de trabajo.

Acudir al almacén para recibir los viveres destinados a las
dietas de los nifnos. En caso de faltar algin alimento acu-
dir con su jefe inmediato para que dé soluciones pertinen—-—

tes al caso.

Hacer la hidratacidn de la leche de acuerde a las necesida-
des del servicio. Mantener'la en condiciones adecuadas pa-

ra su conservacion.
Preparar el guisado necesario para las dietas de los niiios.

Iniciar el servido de charolas poco antes de la salida de -
los carros transportadores a piso, para evitar que los ali-

mentos lleguen frios al paciente.

Recoger los utensilios que se emplearon para la preparacidn

y servido de charolas y lavarlas perfectamente.
Limpiar el drea de trabajo.
Colocar los utensilios limpios en el lugar de trabajo.

Informar por escrito de pérdidas o roturas y necesidades de-

material para ofrecer un servicio adecuado.

Acudir oportunamente al almacén de viveres para recibir los
alimentos que sean necesarios y no estén incluidos en los -
alimentos que ya se habian solicitado previa autorizaciém -

de la supervisora.

Dejar limpia y ordenada el &Area de trabajo antes de su ho—-
rario de salida y en el lugar correspondiente los utensilios

y vajilla para evitar pérdidas.

Ser responsable de los utensilios que maneja y reponerlos -

en caso de pérdidas.

Informar de cualquier irregularidad o problema que se pre--

sente en su area a su jefe inmediato.
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- Sera responsable de repartir las dietas en las ireas de --

Urgencias Pediatria y de Urgencias Adultos.
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{Anexoc No.

5)

HOSPITAL UNIVERSITARIO

"DR. JOSE ELEUTERIO GONZALEZ"

ENCUESTA SOBRE EL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA

J/i. Planta Fisica y Equipo

v/i.— Cocina General.
1.1 Ubicaciédn.
1.2 Ventilacidn.
1.3 Iluminacidn.
1.4 Pisos.
1.5 Paredes.
1.6 Techo y cielo raso.
1.7 Superficie.
1.8 Instalaciones de agua.
1.10 Instalaciones de desague

1.11 Campana.

Observaciones:

2.— Equipo de Cocina Central
2.1 Estufas o fogones.

2.1.1 Eléctricas No.

2.1.2 De gas No.

2.1.3 A Carbdén No.

2.1.4 A lena No.

2.1.5 Dtros combustibles.

2.2 Hoernos
2.2.1 Eléctricos No

2.2.2 A gas No

Diagndstico

Adecuada

Inadecuado
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2.2.3 A carbdn No
2.2.4 A lena No
2.2.5 Otros combustibles

2.3 Feidoras No

2.4 Marmitas y ollas de presidn-
No

2.5 Planchas para asar No

2.6 Mesas de trabajo No

2.7 Muebles
2.8 Unidades mecanicas
2.8.1 Peladora de papas
No '

2.8.2 Batidora No.

2.8.3 Amasadora No
2.8.4 Trituradora No
2.8.5 Moledora No

2.8.6 Sierra mecanica No

2.8.7 Para elaboracidn de he
lados No

2.8.8 Otros (Detallar)

Observaciones:

»$.- Seccidn de Lavado
3.1 Ubicacidn
3.2 Superficie
3.3 Mesa de recepcidn
3.4 Maquina de enjuague previo
3.5 Maquina lavadora
3.6 Mesa para material limpio
3.7 Lavadero o fregadero para-

ollas.

Observaciones:




51 NO

2.~ Prescriﬁci&n de la dieta
2.1 Es realizada por el mé&dico.
2.2 Es realizada por otro perso
nal.
3.- Planeacidn y elaboracidn de la

dieta.

Elaboracidn

3.1 ;Se efectiia el censo diario
de pacientes hospitalizados?

3.2 (Se efectila diariamente el-
pedido de dietas por parte-
las salas?

3.3 (Se efectiia la confeccidn -
diaria de la requisicidn --—
por parte de la oficina cen
tral para orientar la labor
de la cocina general?

3.4 ;Se envia diariamente al al
macén el pedido de viveres-

correspondientes?

Observaciones:

4 .- Preparacidn, manipulacidn e higiene de los alimentos

Diagndstico

Adecuada Inadecuada

4.1 Preparacidn de los alimentos

4.1.1 De las wverduras

Lavado y limpieza

4.1.2 De las frutas

Lavado

Preparacidn




4 .- Sectorizacidn de la Cocina General.

4.1 Sector para verduras

4,2 Sector para carnes

4.3 Sector para panederia

4.4 Cocina dieté&tica

4.5 Sector de fregaderos

4.6 Sector de distribucidn
4.7 Sector de estacionamiento

de carros térmicos.

Observaciones:

5.- Carros Térmicos y Carros Trans-
pertadores.

5.1 Carros tarmicos No

5.2 Carros transportadores
No

Observaciones:

II.- Organizacidn y Funcionamiento del
Servicio de Alimentacidn y Dieté-
tica.

l.- Sistema de organizacidn
1.1 Sistema Centralizado
1.2 Sistema Descentralizado

1.3 Sistema Mixto

Diagndstico
Adecuada Inadecuada
SI NO
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Diagnéstico

Adecuado Inadecﬁado

4.1.3 De 1la leche

Tiempo de ebullicidn

4.1.4 De las carnes

Corte adecuado

- - - .-
Tecnica de coccidn

4.1.5 De las leguminosas

Método de coccidn

4.1.6 De las grasas

Método de coceidn

4.2 Conservacién de los alimentos

4.2.1 De la leche

4.2.2 De las carnes

4.2.3 De las frutas y verdu-

ras.

4.2.4 De los huevos

4.2.5 De otros productos
(Detallar)

4.3 Manipulacidén de los alimentos

4.4 Limpieza del equipo

4.5 Conservacidn del equipo

4.6 Funcionamiento de los servi—

cios sanitarios.

4.7 Examen sanitario del personal

4.8 Aseo del perscnal

Observaciones:

* REFERENCIA BIBLIOGRAFICA ESPECIFICA
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(Anexo No. 6)
HOSPITAL UNIVERSITARIO
"DR. JOSE ELEUTERIO GONZALEZ"
DEPTO. DE NUTRICION

- CUESTIONARIO DE DATOS GENERALES

FECHA
Nombre:
Edad: Estado Civil: Sexo:
Peso Actual Talla: Peso Ideal
ESCOLARIDAD ( )
a) Primaria completa b) Primaria incompleta. Hasta que ano

c) Secundaria completa d) Secundaria incompleta. Hasta que afio

e) Otros cursos f) No sabe leer y escribir.

- Tiempo de trabajo en el Departamento

- Horario de trabajo

— (Al ingresar al Departamento de nutricién se le aplicé examen de cono-

cimientos? Si No =

- (Como adquirid los conocimientos de nutricidn que tiene?

a) Experiencia ’ b) Asistencia a un curso

¢) Durante el desarrollo de su trabajo

~ ¢Considera necesario tener conocimientos de nutricidn para realizar su
trabajo? Si No

(Por qué?

- (Cree usted que es necesario que se les imparta cursos de nutricidn --
para desarrollar mejor su trabajo?

si C No .

(Por qué?

- {Qué alimento utilizaria para la preparacién de una dieta hiposdédica?
a) Salchichas b) Atian c) Higado d) Jamdn en salsa
- (Cuil de los siguientes té&rminos considera usted como medida casera?

a) 1 taza b) 40 grs. c¢) 1 plato d) 1 paquete



;Lava los alimentos antes de prepararlos? Si No

{Por qu@?

iSe tienen estandarizadas las raciones a servir?

(Durante la preparacidn y servido de los alimentos utiliza las canti-—-

dades marcadas en el menu? Si No
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(Anexo No. 7)

_~~ENCUESTA DE CONQCIMIENTOS NUTRICIONALES

FECHA

lCuintos hervores debe dar la leche?

a) 3 hervores b) 8 hervores c) 1 hervor
¢Un manejador de alimentos debe cuidar?

a) Su higiene personal

b) Modificaciones industrisles del alimento

¢) Ingreso econdmico

¢Utilizaria leche en la dieta de liquidos claros?

S5i No

quél de los siguientes quesos tiene mds agua que grasa?
a) Queso fresco

b) Queso chihuahua

c¢) Queso asadero

{Mineral que se restringe en la dieta hipostdica?

a) Potasio b) Calcio c) Sodio
iCudl de estos alimentos estid prohibido en la dieta blanda?
a) Huevo frito

b) Manzana cocida

¢) Gelatina

(Es uno de los objetivos de la Técnica Culinaria?

a) Tener instrumentos modernos y hornos de microondas
b) Disminuir la digestibilidad del alimento

c) Conservar el wvalor nutritivo del alimento

¢Dentro de que grupo estin las lentejas?

a) Semillas

b) Tubérculos

¢) Leguminosas

(El arroz cocido aumenta su volumen?

a) 2 veces

b) 2 1/2 veces

¢} 5 veces
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10.-

11 .-

12.-

13.-

14.-

15 =

16 .-

17.-

18.-

85

(La coccidn de las verduras modifica la celulosa?

Si No

{81 una persona que maneja alimentos fuma, es probable que contamine

los alimentos por: ?

a) La tos que le d3a a todo fumador

b) Las particulas de humo que exhala a través de la nariz

c¢) La saliva que pasa de la boca a los dedos

(El mejor método para descongelar un alimento es?

a) Descongelacidn r&pida con agua caliente

b) Descongelacidn gradual a temperatura ambiente

c¢) Descongelacidn gradual bajo refrigeracidn o con agua fria.

¢En las carnes frescas, aquella en la que se recomienda un tiempo -

de almacenamiento mas corto es la de?

a) Carne de res

b) Carne de cerdo

c) Carne de ternera

(A menudo las tablas para cortar verduras son fuente de contamina—--

cidn de alimentos, para ayudar a evitar este riesgo se debe?

a) Tratar con sal antes y después de utilizarlas

b) Pulirlas o reemplazarlas cuando estén muy agrietadas o desgasta-
das.

¢) Lavarlas, después de utilizarlas con una solucidn de detergente-
fuerté.

tLos productos lacteos deben almacenarse lejos de otros alimentos?

a) Estos productos absorben olores

b) Los otros productos requieren mayor humedad

c¢) La ley federal exige que se almacenen separados

(El primer indicio de la descomposicion de la carne es por lo gene-—
ral?

a) Que se obscurece
b) Que le sale lama en la superficie
¢) Que despide un olor fuerte y desagradable,.

i{Para cocer las verduras deberan ser cortadas en trozos pequefios?
Si No

¢En las dietas renales se les permite?

a) Platano



19.-

20.-

21._

22.-

230_

24,~

b) Jugo de manzana

¢) Salchichas

{Cuil es el ﬁrOpﬁsito de poner a remojar las leguminosas?

a) Acortar el tiempo de coccidn

b) Aumentar su valor nutritivo

c) Proporcionar més energia

{Cudl de estos alimentos estd omitido en la dieta para diab&tico?
a) Queso

b) Carne

¢) Tamarindo

{Cuenta con utensilios y equipo necesario para desarrollar su tra
bajo?

Si No

¢Cuéntas porciones se sacan normalmente de un pollo?
a) 3 porciones

b) 5 porciones

c¢) 4 porciones

(Es apreciado dentro del hospital su trabajo?

Si No

{Como considera usted su trabajo?

a) Importante

b) Sin interés

¢) Cansado
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(Anexo No. 8)

DEFINICION DE TERMINOS

ADIESTRAMIENTO.- Se entiende como la habilidad o destreza adquirida, por

regla general, en el trabajo preponderantemente fisico.

CAPACITACION.- Cinsiste en una actividad planeada y basada en las nece
sidades reales.de una empresa y orientada hacia un cam-
bio en los conocimientos, habilidades y actitudes del -

colaborador.

DIAS ESTADIA, ESTANCIA O PERMANENCIA.~ Es el cociente de dividir el to--
tal de dias paciente entre el niimero de pacientes egre-

sados en un periodec dado.

EDUCACION NUTRICIONAL.- Parte ‘de la Educacidn encaminada a lograr un me-
joramiento general apropiado del estado nutricional me-
diante el fomento de h3bitcs alimentarios, la elimina--
cidén de practicas diet@ticas poco satisfactorias, el --
mejoramiento de la higiene de los alimentos y el empleo

mis eficiente de los alimentos disponibles.

ESTADO NUTRICIONAL.- Situacidn del organismo resultante de la ingestidn-
de alimentos y de su asimilacién y utilizacidn, asi co-
mo de la accidn de factores tales como agentes infeccio

s0s 0 parasitarios que intervienen en estos procesos.

METODO PARA CLASIFICACION DE PESO.- Segin la clasificacidn de gbmez, es-
la siguiente:

a) Normal: Peso corporal actual comprendido entre el 9-
v el 110% del peso promedio para la misma edad.

b) Desnutricidn de Primer Grado: Peso comprendido entre
el 76 y 90% del peso promedio para la misma edad.

¢) Desnutricidn de Segundo Grado: Peso corporal actual-
comprendido entre el 61 y 75% del peso promedio para
l2 misma edad.

d) Desnutricidn de Tercer Grado: Peso corporal actual -

inferior al 60% del peso promedio para la misma edad.
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e) Obesidad de Primer Grado: Peso comprendido entre el -
111 y 125% del peso promedio para la misma edad.

f) Obesidad de Segundo Grado: Peso corﬁoral actual com--
prendido entre el 126 y 140% del peso promedio para—-—
la misma edad.

g) Obesidad de Tercer Grado.- Peso corporal actual + su-

perior al 1417 del peso promedio para la misma edad.







