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l.=- INTRODUCCION



l.- INTRODUCCION.

La Nutricion, ciencia cuyo padre y fundador, al - -
igual que la Medicina, fue Hipbdcrates de Cus quien escri--
bié de ella en el Siglo VII A.C., entre sus numerosas - -
obras; "E1 primer tratado de los alimentos y de sus usos -

para los hombres y los enfermos' (1).

Posteriormente, a €l fueron modificdndose los con-=-
ceptos y en el siglo Xl, Juan de Miladn, en compafiia de va-
rios médicos, fundé la Escuela de Salermo, siguiendo los -
principios de Hipécrates y de Galeno. Esta fue 1la primera
institucion donde la Nutricién se trataba como ciencia y -
ayuda para la pronta recuperacidén de los pacientes, escri-=-
biendo a su vez un tratado llamado '"Régimen Sanitario', en
el que se ensefaban los principios de las creencias de la
época, basandose en los conocimientos que predominaban en

esta época. (1)

A través del tiempo y con los grandes descubrimien-
tos cientificos de los siglos XIX y XX, la nutricidén apare

ce en la medicina como una rama importante, modificdndose

(1) Enciclopedia de 1a Alimentacién en Instituciones - Tomo
Editorial Argos Vergara.



los conceptos que se tenian respecto a la Dietoterapia y a
los Servicios de Nutricidn y Dietética, en los cuales las
personas con estos cargos, eran generalmente empiricas, -
sin ninguna base previa o estudio elemental sobre Nutri- -

cidén.

Los organismos mundiales para estandarizar la salud
en los diferentes continentes han tenido necesidades de --
abordar los problemas de alimentacidén y nutricidon en forma
multidisciplinaria, mediante la coordinacién efectiva de -
las propias comunidades que son, en definitiva, el sujeto
y objeto de toda politica nacional de desarrollo econdmico

y social.

México, pais en vias de desarrollo, tiene asesorfia
de las organizaciones mundiales de la salud, quienes se =
han interesado en la blsqueda de soluciones, en el diseifio
de estrategias operativas de alta eficiencia y en la ejecu
cidén de programas practicos que permitan incrementar signi
ficativamente la cobertura de los servicios a la poblacién.
Particularmente en el campo de la salud, México realiza -
enormes esfuerzos para lograr lq extension de los servi=- =
cios primarios de salud a todas las zonas urbanas y periur

banas de los estados de la repiblica.



Uno de los obstadculos que se presentan mas comunmen
te en lo relacionado con las disciplinas para la alimenta-
¢idén y nutricidén, marcando una falta de suficiente perso--
nal especializado que constituya el elemento técnico de -
apoyo a los programas y el agente multiplicador que permi-
ta capacitar al personal de los diferentes sectores en los
principios basicos de la ciencia de los alimentos y de la
nutricién. Afortunadamente en los Gltimos afos se ha reco-
nocido la importancia de contar con profesionistas especia
lizados en nutricidén, ofreciéndoles mejores condiciones pa
ra su formacién, implantando un Instituto de la Nutricidn
a nivel nacional donde cientificamente se adiestra a los -
médicos, nutricionistas, asi como a técnicos que pueden y
hacen posible que en nuestro pais se capaciten y adiestren

personal tan importante como el Licenciado en Nutricidn.

Siendo éste indispensable para el buen funcionamien
to de los servicios de Salud Pdblica, principalmente en --
las actividades preventivas y de fomento de la salud, para
que la poblacidn alcance el mads alto grado de bienestar, -
también requiere del conocimiento y habilidades para el ma
nejo de Servicios de Alimentacidén en un Hospital, Centro -
de Salud e Institucidn de Servicio Pidblico, cuya responsa-
bilidad se concentra fundamentalmente en la administracidn

y tratamiento clinico dietético a los enfermos. Ademds es



un personal profesional especializado que puede asumir fun
ciones en instituciones o servicios de salud para la ejecu
cidon, supervisidn y planificacidon de programas tanto en el
drea asistencial como en las actividades educativas para -
la prevencidén de problemas nutricionales, manteniendo un

buen estado nutricional y un tratamiento adecuado para la

mala nutricidn. Eite personal tiene la capacitécién para -
administrar efcientemente los Servicios Institucionales de
Alimentacién y atender a las demandas nutricionales de los
pacientes. Su adiestramiento exige por lo tanto que se con
sideren cuidadosamente estas caracteristicas, si se aspira

a que la nutricidon constituya al progreso de los recursos

humanos de cualquier pais.

En el estado de Nuevo Ledn, al igual que en el res-
to del pais se carecia de personal capacitado por lo que -
conociendo la importancia de este tipo de profesionista se
ha instituido en la Facultad de Salud Pdblica de la Univer
sidad Auténoma de Nuevo Leén, el adiestrar personal con ca
pacidad y habiiidad para dirigir y realizar funciones en -
el darea de Nutricidn, realizando en forma mas eficaz pro--
gramas para prevencidn y control de enfermedades nutricio-
nales de mayor prevalencia en el pais, lo cual no solo es
una aspiracién de todos los pueblos, sino también una res-

ponsabilidad ineludible del gobierno mexicano.



Después de conocer los esfuerzos que se realizan pa
ra que este profesional calificado pueda cumplir con sus -
funciones y objetivos al hacerse cargo de un servicio de -

alimentacidn y cumplir con la responsabilidad que se re- -

quiere en dicho servicio, entendiendo por Servicio de Ali

mentacidén y Dietética, el drea de un hospital 6 clfinica
que es responsable de planificar el suministro de alimen--
tos a los pacientes y al personal con derecho a los alimen
tos del hospital y de, desarrollar las recetas dietéticas

que médicos y nutricionistas prescriban a los pacientes -
conforme a sus requerimientos clinicos-nutricionales, ade-
mas impartir la educacién nutricional necesario para que -
los pacientes continuen con el tratamiento dietético en -

sus casas (2).

Para cumplir con sus funciones y objetivos, el ser-
vicio de alimentacién, debe implantar una organizacidn téc
nico-administrativa, bien definida, as{ con normas, proce-
dimientos y reglamentos internos, también, requiere de los
recursos necesarios para cualquier unidad estructural la -

cual cumpla adecuadamente su cometido y é€sto seria:

2) Manual Administracidén de Servicio de Alimentacién en ~-
Hospitales; Instituto de Nutricién de Centro América y
Panamd - Division de Nutricidén Aplicada - Ana Rosa Cam-
pos, Lenin S3aenz, Guatemala, 1977.



- Planta fisica que cuente con las instalaciones, -
equipo, mobiliario y utensilios necesarios y ade-
cuados para el buen funcionamiento de cada &rea.

- Personal Profesional capacitado.

- Personal de mando intermedio y de servicio debien
do ser éste adiestrado debidamente para cumplir -
con Tas necesidades existentes.

- Efectividad de seguridad y saneamiento.

- Servicio de mantenimiento.

- Presupuesto racionalizado. (3).

Como he enunciado al principio, la Nutricidn ha em-
prendido un largo camino en la historia de las ciencias, -
en la que los hombres, por sus observaciones y dedicacidn,
cambiaron los conceptos existentes, y fueron los investiga
dores los que han revolucionado e innovado la ciencia de -

la Nutricién en la Salud Piblica.

(3) Manual Administracidn de Servicios de Alimentacidn en
Hospitales; Instituto de Nutricién de Centro América vy
Panamd - Divisién de Nutricidon Aplicada - Ana Rosa Cam
pos, Lenin Sdenz - Guatemala 1977.



A) ANTECEDENTES.

Un grupo de médicos con diferentes especialidades
con el propdsito de formar y construir una Clinica Hospi--
tal propia, se reunieron praporcionando los recursos econd
micos necesarios para este fin, los cuales posteriormente

se conviertieron en acciones.

El proyecto tuvo una capacidad de servicio al ini=-
cio de 36 camas, con un presupuesto de $10,000.00 (Diez -
Mil Pesos) por cama dia, tomando en cuenta para ésto los -

gastos directos e indirectos.

La Clinica Hospital se clasifica, de acuerdo a las
especificaciones establecidas por Guillermo Fajardo Ortiz
segdn su:

Arquitectura: La Clinica Hospital Privada para

L5 camas es Mixta; siendo verti--
cal y horizontal por tener 3 pi--
sos distribuidos en 3 pabelilones

destinados, al 3area de hospitali-
zacidén y cuenta también con una -
drea de consultorios privados in-
dependientes del &drea de hospita-

lizacidn.



Capacidad Fisica: Actualmente es de 45 camas por lo
que se le considera dentro de su
servicio de Clinica Hospital pe--
quefa.

Cuerpo Médico: Considerado abierto, por ser una
institucién privada que admite a
especialistas del area de la sa--
lud para que atiendan a sus pa- -
cientes en dicha Clinica Hospital.

Dependencia: Particular, por contar con un - -
cuerpo de accionistas, los cuales
perciben un fin de lucro.

Docencia: Esta Institucidn imparte a médi--
cos internos y personal paramédi-
co, conferencias y seminarios pa-
ra actualizar conocimientos y dar
a conocer las investigaciones mis
recientes.

Estancia: Esta Clinica Hospital se conside-
ra como de estancia aguda contan-
do con un porciento de estancia -
de 8 dias y un porciento de ocupa

cién de arriba del 50%.

Servicio: Es general, especializado por con



tar con los servicios como Medici
na Interna, Pediatrfa, Cirugia Y

Gineco-0Obstetricia.



B) JUSTIFICACION.

Considerando a la dietética como una profesidn muy
variada que se ocupa particularmente, de todos los aspec--
tos de la alimentacidén vy la nutricién, para proporcionar
beneficio tangible e intangible a personas o grupos de peFr
sonas; aplicando la ciencia de la nutricién al cuidado de
la salud de las personas; adecuando mds claridad en este -
concepto que las personas y sus necesidades fisicas, socio
econémicas e intelectuales son el foco principal de la - -
atencién profesional (4). Para que ésto se logre debe de -
existir una organizacidén efectiva que se responsabilise --

del Servicio de Alimentacidn,

Un Servicio de Alimentacién, para que tenga éxito -
depender3 en gran parte de la estructura de la organiza- -
cién de la aplicacién de los principios de administracidn
y la efectividad del personal.

Para desarrollar la estructura de una organizacidn
hay que efectuar ciertos pasos para que la empresa logre -

sus propdsitos y la capacidad de sus empleados se desarro-

4) Dietética Clinica - Marion Mason, Burnes G. Wenberg, P.
Kay Welsch. Editorial Limusa - México 1981.



lle al maximo, estos pasos se resumen en:

- Determinar y definir los objetivos.

-~ Peterminar las normas.

- Analizar y clasificar el trabajo por realizar.

- Describir con detalle el trabajo o actividad en -

términos del trabajador.

- Definir la financiacién, equipo e instalaciones -

fisicas adecuadas.

- Seleccionar y asistir los trabajadores necesarios.

- Determinar y especificar la relacidén de los traba

jadores entre s7 y ante la administracién.
(]

Toda organizacién tiene un fin cuando se trata de -
Recursos Humanos, que es lograr un objetivo basico con el
esfuerzo individual logrando la mayor eficiencia, maxima -
economia y esfuerzo minimo, asT como facilitar el desarro-
11lo personal de los individuos que trabajan en la organi--

zaciodn.

"Una organizacidén no es un fin en s7 mismo sino més
bien un medio para alcanzar un fin que se logra por medio
de gente trabajando en conjunto y con objetivos especifi-~
cos'"., E1l trabajo que no constituye a las aspiraciones de -
la emﬁresa es ""Trabajo Perdido'" y no debe realizarse. El -

valor de cualquier plan de organizacidén se pierde completa



mente si los objetivos no estan entendidos y aceptados por

la administracién y por todos los empleados (5).

Al existir organizacidén ésta no permanece estdtica,
debe ser proceso continuo que al movilizarse en los cam=- -
bios de conceptos dentro de la empresa, trae como conse- -
cuencia una evolucidn continua y con cambios frecuentes pa

ra lograr los objetivos.

Por esta razén, en base a la evaluacién que realiza
ré en el Departamento de Nutricién y Dietética de la Clini
ca Hospital Pfivada para 45 camas, se justifica el presen-
te estudio con el fin de sugerir pautas y alternativas, --
ayudando de esta manera a un control mas efectivo en las -
diferentes.éreas del Departamento, con la organizacibén y -
las funciones que el personal debe de cumplir para dar me-
jor atencidn a los pacientes hospitalizados y personal con

derecho al servicio.

(5) Servicio de Alimentacién en Instituciones - D.P.S. -
Oficina Sanitaria Panamericana - Oficina Regional de -
la 0.M.S5. - 1973.



€) OBJETIVO GENERAL.

Analizar los Servicios de Nutricién y Dietético de
una Clfinica Hospital Privada para 45 camas, en sus éreas -
fisicas, administrativas y de recursos humanos que reali=--=-
zan funciones para proporcionar atencién a los pacientes y

personal que labora en esta institucidn.



D) OBJETIVOS ESPECIFICOS.

- Analizar el area fisica y asignar los trabajado--
res necesarios para cada area del Departamento.

- Analizar y clasificar el trabajo a realizar por -
el Servicio de Alimentacidn y Dietética.

- Analizar las normas existentes en el Servicio de
Nutricidn.

- Controlar las compras y registros de los alimen=-
tos que se conpsumen.

- Control de costos por racién que se maneja en el
Departamento, asi como el Control de Almacén, in-
ventario perpetuo y fisico.

- Control sanitario del Departamento de Nutricidn.

- Sugerir el equipo e instalaciones fisicas mas ade

cuadas para las necesidades del Departamento.



11.- RECOPILACION DE LOS DATOS OBTENIDOS EN EL SERVICIO DE
ALIMENTACION Y DIETETICA DE UNA CLINICA HOSPITAL PRIVADA

PARA 45 CAMAS.



A) AREA FISICA.

1. SUPERFICIE CUBIERTA.

E1 Servicio de Alimentacidén y Dietética de la Clini
ca Hospital Privada para 45 camas; se localiza en la plan-
ta baja del edificio de hospitalizacién; es un sistema cen
tralizado, caracterizado por tener una cocina central y =--
dnica que se hace cargo de la preparacién de las comidas y
su distribucién a los pacientes y a su vez cumple con la -
prestacién de alimentacidn del personal que labora en esta

3 ; s o > 2
institucidn, contando con un area total de 36 m—.



2) BODEGA GENERAL.

Ubicacién: E1 &rea que comprende la Bodega General
se localiza a la entrada del departamento de Nutricidn, pa
ra almacenar los alimentos se necesita cruzar las diferen-
tes dreas del departamento; desde la puerta de servicio lo
calizada al fondo hasta la bodega general, teniendo que -

atravesar todo el departamento.

Ventilacién: Esta bodega general carece de ventila-
cidn natural o artificial, y exclusivamente la puerta de -

entrada es la Unica via de ventilacidén con que cuenta.

IYuminacién: Por tener una superficie tan pequedfa,
exclusivamente cuenta con un foco incandescente de 60 - -

watts.

Pisos: Se cuenta en esta area con pisos de lozeta -

de plastico lisos, de vinilo, de color claro, no antiderra

pantes.

Paredes: Son de superficie lisa, cubierta con pintu
ra de aceite en color claro, con una altura de 2.5 metros

en estado Sptimo,



Techo y Cielo Raso: El techo es una capa de yeso -~
aplanado y afinado, pintado de color claro al igual que -

las paredes.

Superficie del Almacén: Cuenta con 2 metros de lar-
go por 1 metro de ancho, localizado debajo de la escalera

que da acceso al primer piso.

Estanteria, Cajonerfa, etc.: Carece por completo de
estanterfa y cajonerfa, lo dnico que tiene es una tabla de
madera de un metro de largo que separa 5 cm. la mercancia

del suelo.

Proteccidén contra Insectos y Roedores: Se maneja cu
carachicidas principalmente utilizando para ello &cido bé-

rico; y se fumiga cada 4 meses contra insectos.



3) EQUIPO DE BODEGA GENERAL.

Dotacién de Muebles: Se carece por completo de mue-

bles destinados a la bodega general.

BSscula: Se cuenta con una bdscula de pie sin marca

comercial con capacidad para pesar hasta 100 kilos.

Fichero: Se carece por completo del uso del fichero,

para el drea de bodega general.



4) DESPENSA.

Local para el almacenamiento de viveres denominados
secos o aquellos que no necesitan de refrigeracién. En hos
pitales menores, esta despnesa sirve para almacenar los vi
veres secos, para determinado periodo de tiempo, que depen
de de la politica del Hospital y de la facitidad de com---
pras siendo mensual la compra para esta_institucién estan-

do el drea en relacidn a esta politica. (6)

Ubicacidén: Se localiza al lado noreste del departa-
mento, colindando con el drea de preparacién y de cocina -

general.

Ventilacidén: Se carece por completo de cualquier --
tipo de ventilacién natural y artificial a excepcidn de la
puerta de entrada que en la totalidad del tiempo que duran

los 3 turnos se encuentra abierta.

lluminacién: Se cuenta exclusivamente con una l&mpa

ra fluorescente circular para cocina con luz de dfa, marca

(6) Servicio de Alimentacidén en el Hospital. Dr. Antonio
Garcia Erazo, Asesor Atencidén Médica - OPS/0MS México

1975.



Silvania pegada al techo.

Pisos: Se cuenta con loseta canalada de pldstico de

color claro, no antiderrapante de 20 x 20 cada loseta.

Paredes: En su totalidad estd cubierta de piso a lo
za por azulejo de 30 x 30 cm. de color blanco, de facil =--

limpieza.

Cielo y Techo Raso: Este al igual que el de todo el
departamento es de yeso aplanado y afinado con un espesor
de 2 centimetros, pintado de color beige con pintura de --

aceite de facil limpieza.

Superficie de Almacenamiento: Cuenta con un area de

2 mts.z.

Estanteria, Cajoneria, etc.: Se cuenta dnicamente -
con tres divisiones de estanteria en toda la superficie --
del almacén, recubiertos de mosaico blanco al igual que -

las paredes.

Proteccidn contra Insectos y Roedores: Contra insec
tos se fumiga cada 4 meses, toda el adrea y contra roedores

se tiene una estricta vigilancia para su deteccidn.



5) CAMARA FRIGORIFICA Y DE REFRIGERACION.

Son depdsitas refrigeradores a distintas temperatu-
ras de acuerdo al tipo de viveres que se van a almacenar -

para evitar su pronta descomposiciodn.

Para Carnes: Se utiliza un congelador marca Goy mo-
delo €C-120, en el que se almacena la carne por un periodo -

de 8 a 10 dias con capacidad para 100 kilos.

Para Productos Lacteos y Huevo: Se cuenta con un re
frigerador comercial de 4 puertas marca Nieto, modelo RD-30

de 127 + 10% de voltaje. Capacidad de 1 tonelada.

Para Verduras y Fruta: Estos productos se almacenan
en el mismo refrigerador que se utiliza para los productos

lacteos.



6) COCINA GENERAL.

Seccidén md3s importante del servicio de alimentacion
encargada de la preparacion del régimen general tanto para
pacientes, como para el personal. Es el espacio en donde -
mediante equipo de coccién se cuecen y sazonan los distin-
tos ingredientes, que provienen de la seccidon de procesa--
miento de vegetales y carnes, asi como de

la despensa para

armar el mend. (7)

Ubicacidédn: Situada al centro del departamento la --
cual comprende el 50% del mobiliario destinado a las prepa-

raciones de alimentos; al oriente de la puerta de entrada.

Ventilacién: Cuenta con dos tipos de ventilacién; -
una artificial, localizada en la parte superior del refri-
gerador al oriente de la puerta de entrada con 2.15 mts.
de altura; contando con rejillas que se comunican c¢on los
ductos que alimentan de aire acondicionado y calefaccidn -

al hospital, la cual cuenta con extractores que limpian de

polvo y suciedad; y una ventilacidon natural por medio de -

(7) Servicio de Alimentacién en el Hospital. Dr. Antonio -
Garcia Erazo, Asesor Atencidédn Médica - OPS/0OMS México

1975.



una ventana ubicada en el costado izquierdo poniente del -

departamento con una extensidén de 1 x .50 metros.

lluminacidn: Se cuenta con 10 |&mparas de recubri--
miento con pantallias protectoras con dos tubos fluorescen-

tes de 1 metro cada una y permanecen encendidas las 24 ho-

ras del dia.

Pisos: Es de lozeta de plastico de color beige, no
absorbente, no antiderrapante de 20 x 20 cm. por lado, de

vinilo deteriorado y carcomido por el uso.

Paredes: En la totalidad del area las paredes son =
de azulejo blanco de 30 x 30 cm., de facil limpieza cubier

tas desde el piso hasta el techo.

Techo y Cielo Raso: El techo es una cubierta de ye-~
so afinado y planchado de 2 centimetros de espesor, pinta-

da con pintura de aceite de color beige.

Superficie: El 8rea de l1a cocina general abarca ca-
si la totalidad de la superficie general, por carecer-de -

divisiones especificas para cada &area, teniendo una super-
2

ficie de 14 mts.



Proteccidén contra Insectos y Roedores: En la cocina
general se fumiga con una frecuencia de cada 3 meses, con-
tra insectos y cucarachas; y contra roedores se mantiene -
una vigilancia estrecha para detectar si por alguna razdn
se encuentra uno en el departamento y exterminarlo, utili-

zando Baygon C en forma de neblina generalizada; no llevan

do tarjeta de control.

Instalaciones de Agua: Se cuenta con llaves de agua
potable; fria y caliente, instaladas estratégicamente en -

un fregadero ubicado al lado poniente de la estufa.

Instalaciones de Desague: Existe en el drea de coci
na general dos tipos de desague; uno de ellos se encuentra
en el fregadero de 4 y 2 pulgadas y dos mds en el piso, pa

ra facilitar la limpieza del agua que se tira en el suelo

siendo de rejilla en forma circular.

Campana: Se cuenta con una campana extractora para
humo, olores y vapores que se difunden en la cocina mide -
1.20 x 60 centimetros y estd provista de 5 filtros contra
grasa; de fibra de metal; fue adquirida de Bulnes, es de -

acero inoxidable, con dos focos de 60 watts, cada uno.



7) EQUIPO DE COCINA GENERAL.

Conjunto de instrumentos, utensilios y aparatos es-
peciales para la preparacidén del régimen general, tanto a

pacientes como al personal que labora en el hospital.

En el Servicio de Nutricién se cuenta con una estu-
fa de gas marca Bulnes, S. A. de 3 hornillas dé Lo x 20 --
centimetros, con 6 mecheros; contando con horno y plancha para asar
adjunta en un solo mueble, midiendo 60 x 40 centimetros -

con 5 centimetros de grosor, contando con tres quemaduras miltiples.

Mesa para Trabajo: No se cuenta con mesa especial -
para trabajo, sino con 2 muebles empotrados de acero inoxi
dable con 2 tablas de madera de 20 por 50 centimetros, con
un espesor de 20 centimetros que se utiliza para mondar --

verduras y picar carne.

Muebles: Se carece de muebles adicionales a los an-

tes mencionados, los que en su totalidad forman un mueble

inico empotrado.

Unidades Mecdnicas: Aparatos utilizados para facili
tar la elaboracidén de las minutas tanto mecanicos, como ==

eléctricos, teniendo para ello:



Batidora: Se cuenta con una batidora portdtil marca

Osterizer de 5 velocidades con capacidad de 3 litros.

Licuadora: Contando con una licuadora de una veloci
dad marca Osterizer, con base de metal, con dos vasos, uno

de plastico y el otro de cristal con capacidad de 2 litros.

Abrelatas: Se cuenta con uno marca Edlund industrial
empotrado en el &rea de cocina general en una mesa de tra-

bajo.



8) SECCION DE LAVADO.

Area de servicio de Nutricidédn donde toda la vajilla
destinada a pacientes y personal se lava para control y -
eficiencia. Utilizando: detergente, desinfectante (Dermo-

rit) y un bactericida detergente (8)

Ubicacién: Se localiza dentro del departamento de -
Nutricidn con un sistema centralizado, ubicado al lado po-

niente de la puerta de entrada principal.

Superficie: El area de lavado cuenta con 3 metros -

de largo por 1.5 metros de ancho lineal.

Mesa de Recepcibén: Se cuenta con una mesa de acero
inoxidable de 1.70 x 40 centimetros de ancho y 4 cm. de -
grosor marca Bulnes, S. A. contando con estanteria por aba

jo de la mesa.

Mesa para utensilios y Loza Limpios: Contando con
una mesa de acero inoxidable empotrada en la pared adjunta

al fregadero, siendo un solo mueble de acero inoxidable =

(8) Manual de Organizacidén y Funciones del Servicio de Ali
mentacidn y Dietética Hospitalaria.



con repisas en la parte inferior en donde se ponen los - -
utensilios de la cocina como sartenes, ollas, charolas, -
paires; la mesa de arriba mide 1.70 mts. por 50 centime- -
tros de fondo en donde se ponen las vajillas limpias tanto
de pacientes como de personal y la repisa de arriba de ace
ro inoxidable en donde se colocan los vasos, biberones, ta

pas de platos y jarritas para el café o té.

Fregadero para Loza y QOLlas: Teniendo una tarja con
3 compartimientos y 2 tomas de agqua, contando con agua frfia
y caliente en cada toma y en cada compartimiento se cuenta

con rendi jas de desague.



9) SECTORIZACION DE LA COCINA GENERAL.

Constituido por las diferentes 4&reas o zonas de -
trabajo y de alimentos que deben ubicarse de acuerdo a la
secuencia lédgica o recorrido de los alimentos hasta su fa-

se final (9).

Sector para Verduras: Localizado en el area de coci
na general y ubicado en una estanteria arriba del fregade-

ro de cocina general.

Sector para Carnes: Localizado exclusivamente en un

congelador marca Goy, modelo CC-120.

Cocina Dietética: Se carece por completo de un sec-
tor especifico para cocina dietética; la cantidad de estas
dietas son minimas y se preparan con las dietas normales v

la comida del personal.

Sector de Lavado: Ubicado, conjuntamente con la mesa
de trabajo, el cual cuenta con una tarja que tiene llave -

con agua potable tanto fria como caliente.

{9) Manual! Administrativo de Servicio de Alimentacidn en --
Hospitales. Pagina 37.



Sector de Distribucidn: Esta area cuenta con una me
sa empotrada y adjunta a la estufa, en donde se sirve y de
coran los platos que se colocan en cada una de las charo--

las para su distribucidn.

Sector de Estacionamiento del Carro Térmico: Se ca-

rece de un sector especifico para el carro térmico.



10) COMEDOR.

Establecimiento destinado para servir comidas a - -

unas personas determinadas.

Para Personal de Servicio: Se cuenta con un comedor
para el personal que labora en esta Institucidén; localiza-
do al fondo del departamento de nutricién, teniendo como -
puerta de acceso el paso por todo el departamento de nutri
cién, careciendo de un pasadizo o corredor de autoservicio,
por lo que el personal tiene que acercarse a la estufa pa-
ra que se le sirva; cuenta con 5 meses para L personas ca-
da una con mesas metdlicas de 74 x 74 cm. recubiertas de -

pintura vinilica.
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11) CARRO TERMICO Y DE TRANSPORTE.

Carro utilizado para distribucién de los alimentos
a los pacientes, contando can un solo carro transportador
con capacidad para 10 charolas de acero inoxidable de 73 x

50 x 1.70 altura.



B) AREA ADMINISTRATIVA.
1) SISTEMA DE ORGANIZACION.

Tipo de organizacidn con que cuenta el Servicio de
Nutricidn y Dietética, para proporcionar el régimen dieté-
tico adecuado a cada paciente hospitalizado, siendo lineal
por estar las lineas de autoridad claramente definidas.

(Anexo 3).

Sistema Centralizado: Caracterizado por una cocina
central y {(nica, que se hace cargo de la preparacién de -
las comidas y de su distribucién, bajo la supervision di--
recta de ﬁa nutricionista, transportandola en carro termo,
hasta la cama del paciente, por personal que depende del -

servicio de Nutricidn.



2.- PRESCRIPCION DE LA DIETA,

En la ordenacidn o determinacién del régimen alimen
ticio adecuado para cada paciente, tomando en cuenta su es

tado fisico-patoldgico.

La Prescripcidn de la Dieta: Es determinada general

mente por el médico encargado del paciente.

En algunos casos la prescripcién de la dieta es su-
gerida y programada por la nutricionista encargada del Ser

vicio de Nutricion.



3) PLANEACION DE LA DIETA.

Confeccién de Minutas Tipo: Estas se realizan cada
4L meses y la planeacién es para 14 diferentes menids estan-
darizados para cubrir 14 dfas para los tipos de dietas que

generalmente se utilizan en el servicio.

Censo Diario de Pacientes: Se lleva un censo diario
de los pacientes hospitalizados, utilizando un formato es-
pecial en donde se determinan el nﬁmgro de cuarto, el nom-
bre del paciente y la dieta que requiere en los tres dife-

rentes tiempos de comida.

Censo Diario del Personal a Racionar: Se efectlda --
diariamente el censo de raciones servidas tanto a personal
como a pacientes hospitalizados; para asi notificar at fi-
nalizar de) mes, el nimero de raciones servidas por el de-

partamento de Nutricidn.

Se efectia diariamente el listado de Dietas por par
te de los Servicios de Internamiento (Salas}: Efectudndose
mediante el llenado de un formato el cual se menciona en -
el inciso 3-2 (Anexo 4), realizidndose é€sto en cada piso -

por separado.
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Diariamente se efectlila el Censo de los Pacientes a
los que se les proporciond la Dieta: Esto se realiza por

la encargada del Departamento.

No se efectia diariamente la confeccién de la Plani
1la de Preparaciones por ser la demanda del servicio nica
mente de 50 a 60 raciones promedio diario, llendndose la -

planilla cada 3 6 5 dias dependiendo de la demanda.



4) ADQUISICION DE ALIMENTOS.

Es la forma en que se compran los alimentos que se

utilizan para la elaboracidn de los diferentes menis.

El Presupuesto para la compra de los Alimentos no -
es efectuado por la Nutricionista, sino por el Administra-

dor General de 1a Clinica Hospital, realizidndose éste - -

anualmente.

El sistema de compras actual se realiza mensualmen-
te, para los productos no perecederos como lateria y pro--
ductos secos (cereales, harinas y leguminosas), en cuanto
a los productos perecederoscomo carne y huevo se obtienen

por semana y los lacteos diariamente.

Las fuentes de abastecimiento existentes son: dis--
tintas casas comerciales, donde se obtienen los productos
no perecederos. La carne se compra directamente en el ras-
tro municipal, y se manda cortar a una carniceria particu-
lar; y los productos lacteos, huevo, verduras y frutas se

adquieren directamente en el mercado de abastos.



5} FUNCIONAMIENTO DE BODEGA GENERAL.

Los remitos o cobrantes de envio de mercancia son -
controlados por la nutricionista en jefe del departamento
los cuales se archivan mensualmente para determinar el to-

tal de gastos que mensualmente se realizan en el departa--

mento.

La entrega de mercancia por parte del almacén de vIi
veres no se hace por comprobantes por carecer de un ecdno-
mo encargado exclusivamente de la despensa, se utiliza un
sistema censal cada mes para determinar exactamente la can
tidad de mercancia que se utiliza mensualmente. La Licen--
ciada en Nutricién es la encargada de realizar estas ta- -

reas.

Se lleva un inventario permanente de la mercancia -
utilizada mensualmente, tomdndose como referencia la exis-
tencia del mes pasado, la compra del mes y la utilizacidn
de mercancia en dicho mes, dando como resultado la existen

cia de mercancfa al final del mismo.



6) FUNCIONAMIENTO DE LA DESPENSA.

Al igual que la bodega general por su capacidad de
almacenamiento y su demanda, funciona exactamente igual 1la
despensa en cuanto a la entrega de viveres, a cocina gene-
ral en donde por no contarse con una persona encargada ex-
clusivamente, la cocinera en jefe, abastece los viveres -
que utilizard en la elaboracidon de las minutas, y al fina;
lizar el mes se realiza un censo para determinar los fal--

tantes.



7) PREPARACION, MANIPULACION E HIGIENE DE LOS ALI-~

MENTOS.

Refiriéndose a la forma de manejo, elaboracidn e hi
giene de los alimentos que diariamente se manejan en el de
partamento de nutricidn, para la elaboracién de las minu--
tas tanto para pacientes como al personal que tienen dere-

cho a alimentacidn.

Preparacién de los Alimentos: Refiriéndose a las --
técnicas de elaboracidn de los alimentos, utilizando para
ello el area de cocina general y equipo que facilita su --
elaboracidn, como licuadora, batidora, tabla de picar y --

utensilios para su coccidn, picado, mondado y pelado.

Conservacidén de los Alimentos y Comidas: Manera de
prevenir la descomposicidn de l1os alimentos y comidas que
se realiza utilizando un refrigerador marca Nieto modelo -
RD-30, con capacidad para 1 tonelada para alimentos no pe-
recederos y para los sobrantes de alimentos preparados en
utensilios en el refrigerador que posteriormente se utili~-

zaran en el siguiente tiempo de comida.

Manipulacidon de los Alimentos: Forma en que se mane

jan éstos para ser utilizados en la elaboracidn de las di-
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ferentes minutas; antes de manipularlos llevar a cabo el -
lavado perfecto de los alimentos, asi como el cortado, mon

dado, pelado y cocido de los diferentes alimentos.

Limpieza del Equipo y del Menaje: Se efectla con -
una regularidad de todos los dias, lavando cada vez que se
usa la loza e instrumentos utilizados para la elaboracién
de alimentos, incluyendo en éstos: estufa, superficies de
madera disponibles para el corte de verduras, mesas; ade--
mds de pisos y superficies lisas, utilizando bactericidas y

detergente, cepillos y fibras.

Conservacién del Equipo y Menaje: La higienizacidn
de 1a vajilla, utensilios y equipo mévil, se realiza, to--
dos los dias y cada 8 dias al equipo mévil pesado y el - -~
drea fisica, limpieza completa del carro transportador, pa
redes, pisos, tablas de piso, congelador, refrigerador y -
cada 15 dfas la loza de dessarra; utilizando para ello; --
acido marca Drastic dandoles mas tiempo de vida y aparien-

cia agradable a los utensilios.

Aseo del Personal: Se utiliza un uniforme blanco --
que consta de pantalén, chaquetin, mandil, zapatos y tur--
bante, el cual debe de estar completamente limpio al pre--

sentarse a su trabajo; es reglamento presentarse a sus la-



bores en un estado de salud 6ptimo, lavarse las manos an--
tes de manipular algidn alimento; bafiarse diariamente antes
de empezar sus labores, para ello se cuenta con un bafio ex

clusivo para el personal del departamento.

Funcionamiento de los Servicios Sanitarios: Se cuen
ta con un servicio sanitario interno en el departamento, -
ubicado entre la cocina general y el comedor,-el cual - -
cuenta con regadera, lavabo y sanitario, utilizado exclusi

. -

vamente por el personal del departamento de nutricidn.

Examanes Sanitarios del Personal del Servicio de --
Al imentacidén y Dietética: Se realizan examenes clinicos ca
da 6 meses, al personal del departamento de nutricidén, pa-
ra determinar probables infecciones, y para ello, se lle--
van a cabo estudios de coprocultuvo, raspadoc exofaringeo,
raspado de piel y ufias, general de orina, reacciones febri
les y biometrfa hemdtica para determinar la existencia de

probables infecciones.
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8) CONTABILIDAD DE COSTOS.

Se efectia por medio de una forma ya estipulada en
donde se determinan las reacciones servidas en las 3 comi-

das tanto a pacientes como a personal. (Anexo 4).

Se efectia mensualmente el cdlculo del costo direc-
to de la racién, mediante el total de raciones servidas a
pacientes y personal, dividiéndose con el gasto total de =+

viveres utilizados en el mes.

Se emiten regularmente las 6rdenes de compras antes
de la adquisicidn de los alimentos, realizadno una lista -

previa de faltantes en almacén y despensa.

S& lleva un registro mensual de entradas y salidas
de alimentos y sus costos; ésto por carecer de ecénomo pa-

ra desempefiar esta actividad diariamente.

Existe un sistema de inventario perpetuo el cual se
modifica cada mes, para cuantificar la existencia de ali--

mentos con que cuenta el almacén de viveres.

Existen hojas de inventario de las distintas depen-

dencias del Servicio de Nutricidén y Dietética; en donde la



contabilidad perpetua no se realiza; dnicamente se lleva a
cabo una hoja de inventario individual para cada dependen-

cia del servicio de alimentacion.

Existe un registro de gastos generales del Servicio
de Nutricidén y Dietética llevindolo a cabo la nutricionis-
ta en jefe del departamento cada mes, y realizando un resu
men al final del ahro; ademds el departamento de administra
c¢ién lleva un registro de gastos generales por departamen-

to.



C) RECURSOS HUMANOS.

1) TIPO DE PERSONAL.

Nutricionista: Se cuenta con una nutricionista la -
cual es la encargada del departamento y del &rea adminis--
trativa del departamento de nutricidén con grado universita

rio.

Jefe de Cocina: Se cuenta con una coclinera en jefe
que es la persona encargada de realizar las comidas de pa-
cientes y de personal con derecho al servicio, haciendo -
los pedidos de faltantes en caso de que la nutricionista =
en jefe esté ausente. Cuenta con escolaridad de 6 afios de

primario.

Cocineros: El departamento de Nutricidén cuenta con
3 cocineras, las cuales se encargan de realizar los desayu

nos, cenas y colacién de media noche.
Ayudantes de Cocina: Unicamente se cuenta con una -
ayudante de cocina la cual estd ubicada en el turno matuti

no, por considerar la carga de trabajo mayor en este turno.

Encargadas de puestos de distribucién de Comidas:



Unicamente se cuenta con 2 personas las cuales se distribu
yen a cada una en los turnos de comida durante la jornada

diaria.

Cubre descansos o cocina: En la cocina, dnicamente

[
se cuenta con una persona encargada de cubrir los descan--
sos de las compafieras con un periodo de trabajo de 8 horas

en los diferentes turnos.
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2) REQUISITOS PARA LA ADMISION DEL PERSONAL.

Para ingresar en esta institucidon es indispensable
ilenar una solijcitud de empleo, cubriendo los requisitos -
que se le exigen como son: carta de recomendacién de con--
ducta y empleos anteriores, acta de nacimiento y de estu--
dios cursados; ademd3s para ingresas al departamento de nu-

tricidén es indispensable desempefar habilidades de cocina,

saber leer y escribir.



3) CURSOS PARA ADIESTRAMIENTO EN SERVICIOS Y/O RE--

TROALIMENTACION.

Generalmente al ingresar un elemento nuevo se le --
adiestra particularmente sobre el uso de las dietas norma-
les y terapéuticas, que se manejan en esta institucidn; --
ademds frecuentemente, durante la realizacidon de tareas se
dan recomendaciones sobre los alimentos que integran las -
dietas servidas para reforzar los conocimientos adquiridos

en el transcurso de sus labores.




4)

DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES E INFORMES.

Puesto: Jefe del Departamento de Nutricién.

Objetivo del Puesto: PLanificar, organizar y dirigir el -

Resumen de

a)

b)

c)

d)

g)

servicio de nutricidén, vigilando el -
cumpl imiento de las normas, técnicas
y reglamentos de las rutinas de traba
jo.
las Funciones:
Planificar, organizar y controlar las acciones y
funciones de los empleados del departamento.
Controlar lo administrativo del departamento en
cuanto a los ingresos y egresos mensuales.,
Controlar la nédmina del personal! del departamen-
to, asi como la programacidn de vacaciones, per-
misos y control de faltas.
Controlar el nimero de raciones servidas, para =
pacientes y personal.
Realizar los pedidos necesarios de los faitantes.
Manejar y controlar las diferentes partidas pre-
supuestales para servir una dieta adecuada y ba-
lanceada segin marque la situacidn econdémica de
los mismos.
Realizar un informe mensual de los gastos reali-

zados en el departamento incluyendo en este re--



h)

-
S

k)

1)

m)

Puesto: Co

Objetivo d

Resumen de

a)

porte; las raciones mensuales servidas tanto a -
paciente como a personal, porciento de ocupacidn,
promedio de pacientes, costo de la racidn.
Supervisar las funciones del personal.

Impartir los conocimientos necesarios al perso--
nal en cuanto a las diferentes preparaciones que
se prescriben para los pacientes.

Visitar a los pacientes diariamente y explicar--
les en qué consiste su dieta prescrita y darles
alternativas para las comidas.

Educar al paciente hospitalizado respecto al tra
tamiento dietético que ha de seguir en su casa.
Elaborar las dietas prescritas por los médicos vy
las dietas estandarizadas que se llevan a cabo -
en el departamento.

Colaborar con el grupo multidisciplinario de sa-
lud en las diferentes actividades que ayudardn a

la pronta recuperacidén del paciente.

cinera Mayor
el Puesto: Preparar exclusivamente la comida de
pacientes y prsonal siendo éstas es--
peciales o normales.
las Funciones:

Ayudar y cooperar con la Lic. en Nutricién en la



b)

c)

d)

e)

f)

g)

h}

elaboracién de mends.

Comprobar personalmente la calidad y estado de -
los productos que se utilizaran en las prepara--
ciones,

Realizar las actividades preliminares a los ali-
mentos que se utilizardn para la preparacidn de
las dietas y comida para el personal.

Realizar cambio de menids o sustitutos de alimen-
tos cuando algin articulo no se encuentre en - -
existencia, esté en mal estado o cuando existan
excedentes que se puedan deteriorar.

Supervisar las funciones del auxiliar de cocina
que realice funciones previas en los alimentos.
Vigilar que se mantengan los alimentos a las tem
peraturas adecuadas hasta el momento de servir--
los.

Realizar la preparacidén final de los alimentos,
dar sazén y probar su sabor, consistencia y tex-
tura.

Informar a la Lic. en Nutricidén los faltantes en
despensa.

Limpiar perfectamente el drea de trabajo y uten-
silios que se ocuparon en la elaboracidn de los
alimentos.

Colaborar con sus compafieras en la entrega de -



k)

1)
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charolas cuando ésto sea preciso, especialmente
en el turno de desayunos.

Revisar los pedidos realizados y verificarlos en
cantidad y calidad.

Informar a la jefatura del servicio del estado -
de conservacién del material y equipo de cocina,
as?T como las necesidades mads apremiantes para el

me jor desempefio de las labores y funciones.

Puesto: Cocineras de Desayunos rotdndose cada 15 dias.

Objetivo del Puesto: Elaborar los desayunos que se servi--

rdn exclusivamente a pacientes hospi-
talizados; limpiar y lavar la loza --
utilizada por pacientes y colaborar -
en la preparacion de alimentos para -

la comida.

Resumen de Funciones:

a)

b)
c)

d)

Limpiar el 8rea de trabajo perfectamente asi co-
mo los materiales que se utilizaran para la pre-
paracién de desayunos.

Preparar los desayunos para pacientes.

Lavar la loza de pacientes utilizada para los de
sayunos.

Servir los platos para los pacientes hospitaliza

dos, verificando las diferentes dietas estableci



f)

g)

h)

das.

Lavar charolas y loza de pacientes.

Entregar el 8rea de loza y cocina limpia para el
siguiente turno.

Ayudar a servir las dietas en la hora de la comi
da y en caso necesario repartirlas y recogerlas.
Recoger, barrer y trapear el departamento inclu-

yendo también el comedor y bado.

Puesto: Cocineras de Cenas rotandose cada 15 dias.

Objetivo del Puesto: Elaborar las cenas normales y terapéu

ticas a pacientes hospitalizados y a
personal que labora y tiene turno ves
pertinoc asi como supervisar las die--

tas y control del departamento.

Resumen de Funciones:

a)

b)

c)

d)

Preparar las meriendas que se llevan a Obstetri-
cia exclusivamente.

Limpiar y realizar las funciones preliminares a
los alimentos que se utilizaran para la prepara-
cidon de las dietas y cena para el personal.
Realizar la preparacidn final de los alimentos a
elaborar, diandoles sazdn, consistencia y textura.
Servir los platos a los pacientes hospitalizados,

verificando las diferentes dietas prescritas, al



e)

f)

igual que al personal y posteriormente se entre-
gan las charolas a pacientes.

Limpiar perfectamente el area de trabajo y uten-
silios que se ocuparon en la elaboracién de los
alimentos.

Tirar la basura acumulada en el turno equitativa

mente con el personal en turno.

Puesto: Cocinera de Turno Nocturno.

Objetivo del Puesto: Proporcionar al personal turno de no-

che la cena correspondiente, limpiar

el departamento principalmente su &rea
fisica, estar al pendiente de los ali
mentos que los pacientes quieran to--

mar en ta noche,

Resumen de Funciones:

a)

b)

c)

d)

e)

Preparar la cena del personal de turno nhocturno.
Recoger la cocina y utensilios utilizados para -
la cena.

Limpiar la cocina en su &rea fisica, principal--
mente mobiliario y equipo.

Atender las necesidades de los pacientes hospita
lizados.

Recoger el area de comedor.

Tirar la basura que se recclecta en el turno de



noche.

Puesto: Personal de Montaje de Charolas.

Objetivo del Puesto: Preparar las charolas que se distri--
buirdn a los pacientes hospitalizados
y elaborar las preparaciones comple--
mentarias en las dietas.

Resumen de Funciones:

a) Colocar en la zona de distribucion los utensilios,
vajillas, cubiertos, cristarleria y bandejas pa-
ra el servicio.

b) Acomodar y presentar los alimentos en las charo-
las correspondientes con las distintas prepara--
ciones seglin 1o requieran las dietas para los pa
cientes encamados.

c) Recoger las listas de dietas en cada uno de los
pisos.

d) Distribuir los alimentos establecidos como se --
prescribe en la dieta.

e) Preparar los alimentos complementarios para las
charolas.

f) Preparar el carro transportador de alimentos.

g) Entregar a cada paciente la charola con su dieta
prescrita.

h) Lievar las dietas extras o alimentos que se pi--



k)

den fuera del tiempo de entrega de alimentos.
Recoger las charolas 45 minutos después de haber
se distribuido.

Lavar la loza utilizada por los pacientes en la
comida y/o cena.

Tirar la basura que se utiliza en su turno.

Puesto: Auxiliar de Cocina.

Objetivo del Puesto: Proporcionar ayuda a los miembros del

turno en 1la cocina preparando las cha

rolas y limpiando el departamento.

Resumen de Funciones:

a)

b)

c)

d)

e)

Efectuar la correcta limpieza del &rea de traba-
jo (mesas de trabajo, utensilios).

Recoger los alimentos del Area de preparacidén -
que se utilizaran en los alimentos del desayuno,
comida y cena.

Modificar los alimentos que se utilizaran para -
las dietas establecidas.

Iniciar la preparacidon previa de los alimentos -
que se van a utilizar.

Colocar los alimentos ya procesados en recipien-
tes adecuados para ser transportados y servidos

en las charolas correspondientes considerando el

pedido de la dieta a servir.



f)

g)

h)

-
S’

i)

Recoger los utensilios que se emplearon para las
preparaciones previas y finales y colocarlos en
el 3rea de lavado y comprobar que se encuentre -
limpia el area utilizada.

Lavar las ollas y utensilios que se utilizaron -
en el turno matutino, auxiliadas por la cocinera,
funcidn que es también de ella.

Ordenar el departamento, ejerciendo acciones de
limpieza.

Ayudar a la cocinera en los procesos de prepara-
cién de alimentos.

Ayudar a la persona de montaje a repartir las --
charolas en pisos y recogerlas en el tiempo indi

cado.
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ANEXO 2-A

INDICADOR
1.- RAMPA
2.- COMEDOR DE PERSONAL
3.- SERVICIOS SANITARILOS
h.- ESTANTERIA PARA VAJILLA Y OLLAS
5.- LAVADO DE VAJILLA Y OLLAS
6.- PREPARACION PREVIA DE FRUTA, LIQUIDOS
7.- PREPARACION PREVIA DE VERDURAS Y CARNES
8.~ AREA PARA COCCION

9.- MESA DE DISTRIBUCION Y PREPARACION DE CEREALES Y
AMASADOS

10.~ ESTACIONAMIENTO DEL CARRO
11.- CONGELADOR

12.- REFRIGERADOR

13.~ ESTANTERIA DE CEREALES
14.~- DESPENSA DEL DIA

15.- BODEGA GENERAL

16.~ OFICINA DE JEFE DEL SERVICIO
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111.- EVALUACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION Y DIETETICA

DE UNA CLINICA HOSPITAL PRIVADA PARA 4S5 CAMAS.



A) AREA FISICA

La planta fisica estd constituida por las diferen--
tes dreas o zonas de trabajo que deben localizarse de - -
acuerdo a la secuencia légica o recorrido que hacen los --
alimentos desde la recepcidn, almacenamiento, produccién,
distribucién y eliminacién de desperdicios, con el maximo
de economia en transporte y tiempo, ubicado en el primer -
piso en un sitio tal que tenga una facil accesibilidad de
todos los servicios que reciben alimentacién, un facil re-
cibo de los viveres e igualmente facil eliminacién de des-

perdicios, teniendo como ventaja una buena iluminacidén, --

ventilacidédn natural y facil transporte.

Esta &drea estard en relacién con el nimero de racio
nes a preparar diariamente a pacientes y al! personal, te--
niendo en cuenta; tipos de menis a confeccionar, sistema -
de servicio que se va a utilizar, si es centralizado o - -
descentralizado; el nimero de personal con que contard el
Servicio de Nutricidén con el objeto de poder planear las -
comodidades para este personal teniendo en cuenta futuras

ampliaciones.
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1) SUPERFICIE CUBIERTA.

El drea cubierta para el servicio de alimentacidn -
y dietética de la Clinica Hospital Privada para L5 camas
es insuficiente (36 metros cuadrados) tomando en cuenta la
capacidad de internamiento que es para L5 camas y teniendo
en cuenta las normas generales del Manual de Administracidn
del Servicio de Alimentacidén en Hospitales instituido por
la 0.M.S. que marca la utilizacidédn de 2 a 3 metros cuadra-
dos; por cama teniendo que ser de 90 metros cuadrados del

drea tota.



2) BODEGA GENERAL.

Para esta drea del Manual de Administracidén del Ser
vicio de Alimentacidén en Hospitales, indica que la Bodega
General debe de estar situada al fondo en el primer piso -
del Departamento de Nutricién con acceso directo al exte--

rior para facilitar la entrada de viveres.

Ventilacién: Debe de contar con ventilacién natural,
la cual ayudaria a evitar calor excesivo, condensacidn, va
pores y malos olores, impidiendo asi el crecimiento de bac
terias y moho, reduciendo la temperatura, se facilitard la
eliminacidn del aire que ha sido contaminado durante las -
operaciones de limpieza o durante ciertos procesos de pre-

paracidon de los alimentos.

Iluminacidén: Es insuficiente por no permitir la vi-
sibilidad en dreas alejadas de la entrada, lo que dificul-
ta la lectura e identificacion de las etiquetas y sus colo
res y para reconocer la condicién del producto almacenado

en el: establecimiento, por lo que debe mejorarse. (10)

(10) Manual de Higiene para el Servicio de Alimentos 1976.
Departamento de Salud, Educacidén y Bienestar de los
E.U. Servicio de Salud Pibljca - Administracidédn de -
Al imentos y Drogas. Publicacién del Departamento de -
Salud No. (FDA) 78-2081S
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Pisos: Deben de estar construidos de material dura-
dero, tal como terrazo, concreto sellado, azulejo de cera-
mica; los cuales son aislantes de la electricidad y anti--

derrapantes; necesarios por razones de seguridad (11)

Paredes: De acuerdo al Manual de Higiene para el --
Servicio de Alimentos; publicado por el Departamento de Sa
lud No. (FDA) 78-0281S comprobé que las paredes estdan - -

construidas de acuerdo a lo establecido por el manual.

Techo y Cielo Raso: El Manual de Higiene para el --
Servicio de Alimentos nos sugiere que deben de ser de co--
lor claro facilitando la distribucidén de la luz, con el -
fin de facilitar una minuciosa limpieza, la preparacidén sa
nitaria de los alimentos y la observacién de los procedi--

mientos sanitarios generales.

Superficie de Almacén: Para hospitales de 200 camas
deben de tener alrededor de 30 a 40 metros cuadrados; con

una temperatura recomendable de 15 a 20 grados centigrados.

(11) Manual de Higiene para el Servicio de Alimentos 1976.
Departamento de Salud, Educacidon y Bienestar de los -
E.U. Servicio de Salud Plblica - Administracién de --
Alimentos y Drogas. Publicacién del Departamento de =~
Salud No. (FDA) 78-2081S



Conforme al manual de Administracion de Servicios de Ali--
mentacidén en Hospitales, parametros o indicios se sugiere
que para hospitales para 45 camas debe de tener una super-

ficie de 6.75 metros cuadrados.

Estanteria y Cajoneria: De acuerdo al manual de Or-
ganizacidén y Funcionamiento del Servicio de Alimentacidn y
Dietética Hospitalaria; el equipo con que deberia de con--
tar la bodega es de estanteria de metal inoxidable con re-
jillas para viveres frescos, y con separadores de madera -

para viveres secos.

Proteccidn contra insectos y roedores: Para el Ser-
vicio de Alimentacién en Instituciones de la OPS/0OMS cuai-
quier programa para erradicar los insectos y roedores nece
sita de una atencidn adecuada y constante y de acuerdo al
tiempo que se juzgue conveniente y a las politicas de la -
institucion para prevenir pérdidas econémicas con la des-=~
truccion de alimentos causados por estas plagas y el peli-
gro que conllevan para la salud y bienestar de los indivi-

duos.



3) EQUIPO DE BODEGA GENERAL.

Dotacién de Muebles: Segidn el Manual de Organizacidn
y Funcionamiento del Servicio de Alimentacidn y Dietética
Hospitalario de Quito, la Bodega debe de tener: Estanteria
de metal, Mostradores para las distintas bodegas, Tarros y

frascos con tapa de diversas capacidades.

Biscula: De acuerdo a la capacidad del hospital la

bidscula actual cubre las necesidades del departamento.

Fichero: De acuerdo con 1o estipulado en el Servi--
cio de Al?mentacién en Instituciones de la OPS/OMS 1973.
debe tener un registro de compra organizado por tarjetas o
pdginas individuales para cada articulo almacenado y puede

combinarse con el inventario perpetuo para facilitar la -

contabilidad de existencias en la bodega.



L) DESPENSA.

Para el Servicio de Alimentacidn en el Hospital es-
crito por el Dr. Antonio Garcia Erazo Asesor Atencidn Médi
ca OPS/O0OMS. en México en 1975; nos menciona que la despen-
sa debe planearse de acuerdo a las necesidades de almacena
miento y tomando en cuenta el nimero de raciones y conside
rindose que para nuestro medio de 1333 grs. por racién.
Ademds se debe de procurar que por la despensa no se efec-
tde el paso de tuberias de agua caliente para evitar cam--
bios de temperatura que puedan dafiar los alimentos. La des
pensa deber3 ser bien ventilada e iluminada evitando tempe

raturas elevadas.



5) CAMARA FRIGORIFICA Y DE REFRIGERACION.

Para las necesidades del Departamento de Nutriciodn
la Camara Frigorifica y de Refrigeracidén son suficientes
con la capacidad que tienen para proteccién de carnes, ver
duras y frutas, ya que el 50% de su capacidad se destina a

verduras y frutas, el 30% a productos lacteos y el 20% a -

carnes.



6) COCINA GENERAL.

Conforme al Servicio de Alimentacidén en el Hospital,
escrito por el Dr. Antonio Garcia Erazo, Asesor Atencidén -
M&dica OPS/0OMS; en México 1975. Nos indica que el adrea de
cocina, estara en relacidon al espacio necesario para ubi--

car los equipos y mesas de trabajo.

Ubicacidén: Es necesario el espacio suficiente para
las distintas unidades en las que se realizan las diversas
etapas de la confeccidén del mend, y para ello la ubicacidn
de cada una de esas unidades y en ellas, el equipo corres-
pondiente, en tal forma, que el trabajo se desarrolle den-
tro de una l6gica lineal; debe estar cerca a los sectores
de limpieza y preparacidén previa de los alimentos y el al

drea de distribucidon.

Ventilacidon: De acuerdo al Manual de Higiene para -
el Servicio de Alimentacién, publicado por el Departamento
de Salud No. (FDA) 78-2081S todas las Aareas deberdn tener
suficiente ventilacién para evitar un calor excesivo, con-

densacién, vapores, malos olores, humos y gas.

IlTuminacidn: En el Area de cocina general la ilumi-

nacién con que se cuenta es adecuada para la buena visibilidad.



Pisos: Deben de ser construidos de material durade-
ro, tal como terrazo, concreto sellado y azulejo de cerami
ca; los cuales son aislantes de la electricidad y antide--
rrapantes, necesarios por razones de seguridad para los --
miembros del departamento, de acuerdo a lo establecido por
el Manual de Higiene para el Servicio de Alimentos, publi-
cacién del Departamento de Salud No. (FDA) 78-2081S en - -~

1976.

Paredes: Conforme a lo establecido en el Manual de
Higiene para el Servicio de Alimentacidn, publicacién del
Departamento de Salud No. (FDA) 78-2081S en 1976 nos indi-
ca que las paredes estan construidas de acuerdo a lo esta-
blecido en el Manual siendo de color claras de facil lim--

pieza a fin de evitar contaminaciones.

Techo y Cielo Raso: De acuerdo al Manual de Higiene
para el Servicio de Alimentacidon; Publicacién del Departa-
mento de Salud No. (FDA) 78-2081S en 1976; comprobd que el

techo estid construido de acuerdo a lo indicado.

Superficie: Para el Manual de Administracidén de Ser
vicios de Alimentacidn de Hospitales, escrito por el Insti
tuto de Nutriciédn de Centro América y Panamd - Divisidn de

Nutricién Aplicada, debe de tener de superficie 10 metros
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cuadrados, ubicada en el centro del servicio de alimenta--
cion, con acceso a la despensa del dia al area de prepara-
cién previa al Area de distribycidn de alimentos y a las -

dreas de lavado de utensilios y limpieza general.

Proteccidn contra Insectos y Roedores. Se considera
apropiada la forma de proteccidon, ya que no se tienen ni -

insectos ni roedores.

Instalaciones de Agua: Considerada adecuada para el

2 -

uso que se ha destinado en el departamento de nutricidn.

Instalaciones de Desague: Conforme a las necesida=--
des del departamento, las instalaciones de desague son - -

adecuadas para el servicio.

Campana: Contdndose con una campana la cual ayuda a
la extraccién de los olores, vapores y humos, en donde por
ser en muchos casos el dGnico vehiculo de extraccidon care--
ciendo de la suficiente ventilacién siendo adecuada, para

el servicio que presta.



7) EQUIPO DE COCINA GENERAL.

De acuerdo con el Manual de Administracién de Servi
cios de Alimentacidn de Hospitales del Instituto de Nutri-
cién de Centro América y Panamd - Divisién de Nutricidén --
Aplicada; nos indica que la seccidn de distribucidén de ali
mentos a los carros termo debe de contar con una mesa de -
distribucidn de alimentos, ademds de contar con instalacio
nes: eléctricas, de vapor, de gas; y de agua fria y calien
te, asi como con drenajes especiales para los lavaderos vy
para la limpieza de los pisos; ademas debe de existir una
campana de absorcién, con filtros y extractores, sobre el

srea ocupada por todos los equipos de coccidn.
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8) SECCION DE LAVADO.

De acuerdo al Manual de Administracidén de Servicios
de Alimentacién de Hospitales del Instituto de Nutricidn -
de Centro América y Panamd - Divwsidn de Nutricidn Aplica-
da; hace constar que la seccién de lavado de acuerdo a es-
te manual es aceptable para el funcionamiento del servicio
lo Gnico inconveniente es que requiere de suficiente area
de circulacidn, misma que carece por ser un drea fisica --

muy pequefia.



9) SECTORIZACION DE LA COCINA GENERAL.

De acuerdo con la distribucidén de los diferentes =~
sectores que comprenden el Servicio de Alimentacidén y Die-
tética de la Clinica Hospital para 45 camas; é€stos no son
suficientes para las necesidades que el servicio requiere,
ya que no se cuenta con una drea especifica para cocina de

dietas especiales principalmente.



10) COMEDOR.

Conforme al Manual de Administracidén de Servicios -
de Alimentacidén de Hospitales del Instituto de Nutricidn -
de Centro América y Panamd - Divisidn de Nutricién Aplica-
da; indica que el comedor necesita de 1 a 1.4 metros cua--
drados por persona, conveniente contar con dos puertas dis
tintas, para la entrada y para la salida del personal, si
guiendo la secuencia establecida para recibir los alimen--
tos, consumirlos y devolver la vajilla usada, ademas, debe
instalarse por lo menos dos lavamanos cerca de cada puerta;
para prevenir y evitar-la contaminacidén de alimentos, ya -
que el personal que ingresa al comedor proviene del &rea -
de hospitalizacidn la cual se encuentra con alto riesgo de

contaminacidn por ser las manos el vehiculo mas comin para

la transmisidn de diferentes enfermedades.



11) CARRO TERMICO Y DE TRANSPORTE.

Es necesaria la adquisicidén de otro carro térmico -
transportador de alimentos para satisfacer las necesidades
del servicio, con capacidad para 20 charolas, con puerta;

que sea térmico; para asi prolongar las temperaturas en --

los alimentos.



B) AREA ADMINISTRATIVA.

-

Es la encargada de la aplicacidén de principios, ob-
jetivos y normas claramente establecidos entendidos y acep
tados por la administracidn y por todos los empleados del
servicio mediante la planificacion, organizacidn, previ- -
sién, orden, propdésitos integrados al esfuerzo y efectivi-
dad a ta contribucidn de otros y el control de las activi-
dades para suministrar los alimentos a los pacientes y al
personal del hospital con derecho a este servicio, ademas
del desarrollo de las recetas dietéticas que médicos y nu-
tricionistas prescriben a los pacientes, conforme a sus re
querimientos clinico nutricionales, mediante el estableci-
miento de normas y procedimientos escritos que orienten la
labor y el buen funcionamiento del servicio de alimenta---
cién, ademds de reglamentos internos que definan en forma
clara y precisa las funciones especificas del personal y -
por consiguiente las lineas de mando entre el personal, pa
ra ayudar a los responsables al buen funcionamiento de di-
cho servicio en el desarrollo de las acciones nNecesarias -

para superar los problemas encontrados y lograr el objeti-

vO.



1) SISTEMA DE ORGANI|IZACION.

El Servicio de Alimentacidén en Instituciones de la
OPS/0OMS - publicacién de 1973, nos indica que el tipo de -
organizacién que se lleva a cabo en la Clinica Hospital -
Privada para 45 camas; es lineal, teniendo especial aplicsa
cién para las instituciones pequefias; teniendo como venta-
ja, la toma de decisiones, ubicacidn directa de la respon-
sabilidad y una clara conciencia de la relacidn de autori-
dad. La mayor desventaja radica en que la persona del ni--
vel mads alto tiende a sobrecargarse de funciones, de tal -
manera que limita el tiempo que pudiera dedicar a la plani
ficacidén e investigacidn necesaria para el mejor desarro--

110 de la Organizacidén. (Anexa # 6).

Sistema Centralizado: De acuerdo al Manual de Admi-
nistracién de Servicios de Alimentacidédn en Hospitales del
Instituto de Nutricién de Centro América y Panamd en su di
visién de Nutricidn Aplicada, nos indica que este sistema
es el mids conveniente para hospitales de no mis de 400 a -
500 camas, tanto por la economia, como por la eficiencia,
rapidez y seguridad con que se hace llegar la comida a los

pacientes; adem3s los gastos en personal técnico y en equi

po son menores.



2) PRESCRIPCION DE LA DIETA.

La determinacidn del régimen alimenticio para los -
pacientes que generalmente prescriben los médicos o la nu-
tricionista en jefe del departamento de nutricidén es ade--
cuada y facilita de esta manera la minimizacidn de errores

cometidos.
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3) PLANEACION DE LA DIETA.

Es muy conveniente la estandarizacién de lasminutas
para facilitar la confecciénlde los menis que se realiza--
rdn mediante la planeacién, para proporcionar variedad y -
combinaciones de los articulos necesarios para las comidas
dfa tras dia con un horario -~desayuno-comida-cena de pro--
duccidén bastante uniforme; tomando en cuenta el censo dia-
rio de pacientes, censo diario de personas a racionar, cen
so diario de pacientes a los que se les proporciona dieta

y confeccién de planillas de las minutas.



L) ADQUISICION DE ALIMENTOS.

Para los Servicios de Alimentos en lInstituciones de
la OPS/0OMS - Publicacién de 1973 nos indica que para la -
realizacion del presupuesto la Nutricionista en Jefe debe
cooperar, de acuerdo a las politicas de la empresa y Vimi-
taciones de gastos en el costo de las raciones a servir -
comparandolas con los meses anteriores. Para el sistema de
compra es necesario el conocimiento de todos los alimentos
y articulos ordenados, conocido como orden de compra; uti-
lizado para poder cotejarlo contra los despachos y verifi-

car si lo ordenado se recibid.
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5) FUNCIONAMIENTO DEL DEPOSITO Y BODEGA GENERAL.

De acuerdo a las necesidades del servicio de alimen
tacidén y dietética el funcionamiento del depdésito o bodega
general funciona adecuadamente con excepcién de la falta -

de una persona encargada exclusivamente de la despensa.



6) FUNCIONAMIENTO DE LA DESPENSA.

La despensa es la encargada de surtir los alimentos
necesarios para la confeccidén de las minutas, careciendo -
de un registro diario de salidas por no contar con el per-
sonal capacitado, ademds de la encargada en jefe, la cual

realiza el censo de la despensa cada mes.
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7) PREPARACION, MANIPULACION E HIGIENE DE LOS ALI--

MENTOS.

Para el Servicio de Alimentacidn en el Hospital es-
crito por el Dr. Antonio Garcia Erazo, Asesor Atencidén Mé-
dica de la OPS/0OMS en México 1975. Hace referencia la sali
da de los viveres frescos a la seccidn de procesamiento en
donde seran preparados para su coccidn, lo cual se realiza
en su mayoria en la cocina central, cocina de dietas, en -

féormulas lacteas y seccién de bebidas.

Para la conservacion de los alimentos, los métodos

utilizados son suficientes por la capacidad de almacena- -

miento.

Al término de las labores diarias se inicia la lim-
pieza de las madquinas y utensilios utilizados asT como de

las secciones que intervienen en la elaboracidén de los me-

nds.

Limpieza del equipo, mediante soluciones adecuadas
para quitar la grasa y suciedad acumulada, logran evitar -
el deterioro acelerado del equipo, siendo éstas utilizadas
por el servicio de nutricion y mantenimiento conservando -

en buenas condiciones, el equipo con que se cuenta.



Respecto a la higiene particular del personal es =--
adecuada y el estado de salud del personal que trabaja en
este servicio, estd controlado por los ex3menes periddicos

que se realizan cada 4 meses.



8) CONTABILIDAD DE COSTOS.

En la Clinica Hospital Privada para 45 camas, las
tabulaciones de los costos de los alimentos siempre han si
do realizados por el servicio de contaduria; lo que trae -
como consécuencia que la encargada del departamento no = =
cuente con el informe de los gastos totales; datos impor--
tantes que darian el control de los gastos asi como la in-
formacidén de compras, los costos directos deben conocerse

en el departamento de nutricidn para asi conocer el costo

de la racidén diaria.

Para el Servicio de Alimentacion en Instituciones -
de la OPS/OMS publicacidén de 1973, nos indica que en las -
unidades pequefas el despacho de viveres debe llevarlo a -

cabo un empleado a tiempo parcial 4 horas o alguna persona

designada para tal fin.

El inventario perpetuo es un registro continuo del
balance de cada articulo en factura y se agregan a los ex-

pedientes, con el fin de facilitar una informacidon mediata

de las existencias.



C) RECURSOS HUMANOS.

1) TIPO DE PERSONAL.

De acuerdo con las necesidades del departamento el
personal con que cuenta es insuficiente tomando en cuenta

el nimero de camas disponibles y raciones servidas. (Anexo

# 7).



2) REQUISITOS PARA LA ADMISION DEL PERSONAL.

Son insuficientes los requisitos que la institucidn
dispone para el ingreso del personal al departamento, to-
mando en cuenta que el personal con que se debe de contar
es especializado, por tener que manejar y tener a su cargo
la elaboracidn de las dietas que pacientes y personal in--
gieren y que en un momento dado son muy especiales, ya que
Gnicamente se solicita acta de nacimiento, fotografias, --

carta de recomendacién de buena conducta y certificado de

escolaridad.
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3) DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES.

Las funciones para cada miembro del departamento ~-
que anteriormente se describen, indican que por carecer -
del personal necesario se duplican las funciones estable--
ciendo de esta manera mayor margen de error y de contamina-
cién por tener que manejar ademds de los alimentos, uten--
silios de limpieza lo que trae como consecuencia la conta-
minacipon del personal y después manipula utensilios y ali

mentos contamindndolos a su vez.



D - Desayuno

ANEXO 5
CENSO MENSUAL DE COMIDAS

Co. - Comida
Ce. - Cena Mes Ao
r Enfermos Empleados Otros Totales del dia Total de comidas
Fecha
D Co Ce D Co | Ce D Co | Ce D Co Ce Hoy A la fecha

22

23

24

25

26

27

28

29

30
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ANEXO 7.

CALCULO DEL PERSONAL DEL SERVICIO DE ALIMENTACION Y DIETETICA.

1.~ Capacidad actual 45 camas

LS + 120 = 165 rac.
Personal con derecho alimentos 120

2.- Nimero de horas-personal necesario: 165 raciones x 0.6 = 99 ho-

ras trabajadas diarias.

3.~ Asignacidén del personal por Servicio:

- Pers. Profesional: Lic. en Nutricidn: 1 = 8% = 8%
- Pers. Técnico: Cocineras: 5 = 12% = 12%
- Pers. de Servicio: Ayudante cocina 2 = 30%
Aux. de Nutricidn: 2 = ook = 50%
100%
.- Horas Trabajadas por Personal del Servicio:
8% de 99 horas = 7.92 --- Lic. en Nutricién = 7.92 horas
12% de 99 horas = 11.88 --- Cocineras = 11.88 horas
50% de 99 horas = 49.50 --- Ayud. de cocina = 32% de 49.5 = 15.84 hr.

Otro personal 50% de 49.5 = 24 .75 hr.

5.- Déficit de horas-dfa no laborables.

7.92 x 1 -
e

Pers. Profesional: 1.32 hs./dias no laborables



. 11.88 x 1
Cocineras: —
Ayud. de cocina: 1§L§%—§—L =

24,75 x 1
Otro Personal: ——— =

6.- Déficit de dTas Festivos.

Pers. Profesional: ._Z;%%aﬁ_l =
Cocineras: lléggaﬁ_l =
Ayud. de cocina: lé;ggai—l =
Otro Personal: 24.75 x 7 =
290
7.- Calculo de Vacaciones:
Pers. Profesional: —ZJ%%65_15.=
Cocineras: 11;%%65_12 =
Ayud. de Cocina: lé;ggaﬁ_li =
Otro Personal: E&L%gaﬁ—li =

8.- Personal y Valoracidn del Servicio

= 1.98 hr./dfas no laborables

2.64 hr./d7as no laborables

4,12 hr./d7as no laborables

0.19 dias
0.28 dfas
0.38 dfias

0.59 dfas

0.40 dfas
0.61 dias
.82 dtas

1.28 dfas

festivos

festivos

festivos

festivos

por Vac.

por Vac.

por Vac.

por Vac.

de Alimentacién y Dietética.

TRABAJO DIAS NO LABORABLES DIAS FESTIVOS VACAC. TOTAL

Pers. Prof. 7.92 1.32

Cocineras 11.88 1.98

.19
.28

.40 9.83
.61 14.75



Ayud. Cocina 15.84

Otro Pers. 24,75

2.64

.12

99

.38 .82
+59 1.28

9.- Total de horas por personal necesario en el Servicio.

Pers. Profesional:

Cocineras:

Ayud. de Cocina:

Otro Personal:

— —

0 F D
o ~J (o,
Qo i w

(VL]
o
~J
=

1.2

1.8

2.5

3.8

1 Profesionista.

. 2 Cocineras

3 Ayud. de Cocina

4 pers. para Otros.

19.68
30.74



IV.- CONCLUSIONES Y SUGERENCIAS
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Después de haber reunido los datos que por observa-
cidn se realizaron mediante el llenado de un formulario -
que se llevd adjunto para el andlisis y evaluacién en las
diferentes dreas del servicio de alimentacién y dietética
de una clinica hospital privada de 45 camas se enumeraran
a continuacidn conforme al orden de las diferentes dreas -
mencionadas en el formulario las conclusiones y sugeren- -
cias que se recomiendan para mejorar el servicio brindado

a pacientes y personal con derecho a dicho servicio.
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AREA FISICA.

- El servicio de alimentacidn y dietética de la C1T
nica Hospital Privada de 45 camas carece de las delimita~--
ciones adecuadas en cuantoc a su &rea de superficie lo que
implica una limitacidédn para la funcionalidad adecuada en -
el manejo correcto de los alimentos en sus zonas de prepa-
raciones previas, cocina general y distribucidn; que impi-
de que el trabajo y la formulacidn de dietas carezcan de -
organizacidn; por lo que se sugiere tomando en cuenta el -
drea total del departamento de nutricidén la cual no se pue
de modificar el cambio en ciertas dreas (Anexo 9) para con

tar con mas funcionalidad del mismo.

= En cuanto a Vas instalaciones de luz, acabado de
paredes y techos, de acuerdo al Manual de Higiene para el
Servicio de Alimentacidén publicado por el departamento de
salud No. (FDA) 78-2081S son las sugeridas para el departa
mento con excepcidn de la bodega general la cual carece de
la suficiente iluminacién y se sugiere que para modificar-
lo; la instalacién de un foco que se puede localizar al --
centro del &rea para de esta manera facilitar y ayudar a -

la total visibilidad de toda el area de bodega general.

- La ventilacidén con que se cuenta en el servicio -
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de nutricidén es inadecuada, por carecer de las suficien--
tes ventanas que proporcionan ventilacidn natural adecua-
da, auxiliada por equipo mecdnico tales como extractores,

ventiladores 6 sistema de refirgeracidén ya que el nivel de
temperatura que se considera como el mds cohveniente es de
20°C a 23°C durante el verano y de 18.3°C a 21.1°C durante
el invierno con una rotacidén de aire aproximada de 20 pies
por minuto. La humedad relativa en el servicio de alimen--
tos no debe sobrepasar los limites inferiores al 30% o por

encima del 60%.

- Los pisos carecen por completo de seguridad para
el trabajador que labora en el departamento de nutricion
y para los empleados que por alguna razdén necesitan entrar
al mismo, por ser acanalada, no antiderrapante y no aislan
tes de la electricidad por lo que se sugiere un piso liso,
de material duradero como azulejo de ceradmica, concreto se
llado, terrazo, sin grietas para facilitar el drenaje des-

pués del lavado.

- En cuanto a las <céamaras frigorificas y de refri-
gerar cabe mencionar que su capacidad es adecuada para los
alimentos que se manejan; pero hay que recordar y tener --
una estricta vigilancia en el mantenimiento fisico de es--

tos aparatos ya que las temperaturas mas favorables para -
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el crecimiento bacteriano es de 37°C; y las temperaturas -
por debajo de 7.2°C inhiben su crecimiento marcadamente vy

evita el desarrollo de bacterias en los alimentos que pue-
den causar enfermedades mds o menos graves y poner en peli

gro la vida.

- Seccidén de Lavado.- En esta 3rea se carece por -
completo de la delimitacién adecuada para el uso de loza -
destinada a pacientes y al personal con derecho al servi--
cio, ademas de utilizar para el lavado la misma tarja lo -
que trae como consecuencia la fadcil contaminacion de loza;
bara lo cual se sugiere el establecimiento de un laborato-
rio de pruebas donde los productos empleados en la prepara
cidon de comidas y el equipo de servicio puedan observarse
y aprobarse, si cumplen los requisitos de sanidad recomen-
dados, programando para ello un muestreo mensual de dife--

rentes utehsilios, loza y productos alimenticios utiliza--

dos.

~ Llevar a cabo esterilizaciones en autoclave de =-

las vajillas y utensilios cada quince dias.

- Comedor: El comedor con que cuenta el departamen-
to de nutricidn es inadecuado por localizarse al fondo del

drea de cocina general lo que implica que el personal con
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derecho al servicio tenga que atravesar todh el area de co
cina; contando con el riesgo de contaminacidén de alimentos,
por tener contacto dicho personal con enfermos; ademas de

no haber una instalacidén de lavabos exclusivos para el co-
medor; ni comunicacidn con el exterior, problema que se --
agudiza en las horas de comida por no tener bocina directa
al comedor, por lo anterior se sugiere que exista una divi
sidn que no permita el acceso del personal con derecho al

servicio al drea de cocina general, ademds de la instala--
cioén de sonido para que el personal se entere de que se le

solicita.

- En cuanto al mobiliario con gque cuenta es insufi-
ciente la cantidad de sillas existentes al igual que las -~
mesas, teniendo que generalmente las personas esperen tur-
no para comer o coman parados; por lo que se sugiere la ad
quisicién de mayor nimero de sillas y mesas ademads de la -

instalacién de un lavabo exclusivo para personal.
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AREA ADMINISTRATIVA.

» Bl tipo de organizacidn con que se cuerta en &1 -
departamento de nutricidén y dietética de la clfnica hospi~
tal privada para 45 camas; se delimitd que es lineal por -
contar con una sola lifnea de autoridad claramente definida

en el que cada individuo responsa al superior inmediato;
pero carece por completo de organigrama funcional para el
departamento; en donde el personal identifique mas clara--
mente las lineas de mando existentes; por lo que sugiero =
la elaboracidén de dicho organigrama (Anexo 10) para que de
"esta manera se evite que el personal salte jerarquicamente

a su inmediato superior.

- En cuanto al presupuesto destinado para el depar-
tamento de nutricién en la cual la nutricionista en jefe -
no tiene ingerencia en la realizaci6n del Presupuestoc - -~
Anual por lo que se sugiere que se tome en cuenta a la nu-
tricionista, siendo beneficioso por contar con un control
en el costo de la racidn diaria, control de compras y de =
raciones servidas a pacientes como a personal con derecho

al servicio,

- EV funcionamiento del almacén no se lleva correc-

tamente tomando en cuenta la carencia del ecdénomo o de una
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persona destinada exclusivamente a esta tarea la cual con-
trole entradas y salidas tomando en cuenta cantidades, ca-
lidad, mermas de almacenamiento y un adecuado control de -
almacenamiento, lievando un inventario permanente, siendo
esta persona la capacitada para llevar libros de entradas

y salidas,

- Las instalaciones sanitarias que existen en el de
partamento de nutricidn son inadecuadas por no estar dis--
tantes y separadas de las zonas de produccidén de alimentos
guardando un lTmite de 45 a 60 mts. como especifica el ser
vicio de alimentos en instituciones publicado por la O0PS/
OMS en 1973, por correrse el riesgo de contaminacidon de --
alimentos, ademd@s de no contar con la suficiente ventila--
cién apropiada por lo que se sugiere la restructuracidén -

del sanitario.

- Para el mantenimiento del departamento de nutri--
cidén se carece de un programa adecuado que refleje las po-
sibles fallas en el equipo, para ello se sugiere una lista
de responsabilidades, ya sean diarias, semanales u ocasio-
nales, que puede convertirse en una hoja de trabajo para -
los empleados; ademas también se sugiere el uso de servi=-
cios entomoldgicos especializados, por lo menos una vez al

mes, con el fin de establecer y mantener y mantener el con
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trol efectivo de insectos a través de todo el edificio y -

llevar control de los mismos en forma impresa.
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RECURSOS HUMANOS.

- E1 Departamento de Nutricidén y Dietética de la -
Clinica Hospital privada para 45 camas; trabaja con un mi-
nimo de personal por lo que las funciones que realizan, no
se limitan exclusivamente a sus tareas, teniendo que hacer
trabajos que no corresponden a sus funciones especificas -
por lo que se sugiere la realizacidon de un estudio en don-
de por medio de las raciones servidas se determinarad el nd
mero de horas que se requieren para su elaboracidn divi- -
diendo el resultado en las diferentes categorias del perso
nal (Anexo 7) lo que nos da por resultado la cantidad de -
personas que deben de existir para cada categoria y que de

esta manera funcione mejor el departamento.

- El1 personal que labora en el departamento de nu--
tricién carece por compieto de un manual de funciones y --
organizacidén en donde incluya: primero, divisidn del traba
jo de tal manera que la mayor parte de las tareas las rea-
iicen individuos con habilidades y/o conocimientos especia
lizados y segundo, proveer los medios para coordinar las -
tareas realizadas por los diferentes individuos. Con el --
fin de capacitar a un grupo de personas, de manera que fun
cionen como una unidad, cada persona realizando su parte -

sin estorbar los esfuerzos de los demas; por lo que se su-
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giere la necesidad de elaborar un manual (Anexo 11) para

desarrollar la estructura de una organizacidn, si la empre
sa ha de lograr sus propbsitos y la capacidad de sus em- -
pleados se ha de desarrollar al madximo; ya que el fin de -
toda organizacidén en materia de recursos humanos es alcan-
zar algdn propésito u objetivo bidsico mediante el esfuerzo
individual con la mayor eficiencia, mdxima economia y es--
fuerzo minimo y facilitar el desarrollo personal de los in

dividuos que trabajan en la organizacidn,.

- En cuanto a los requisitos establecidos para solji
citar un puesto en el departamento de nutricidn y dietéti-
ca, el gque carecen por completo de requisitos indispensa--
bles; como son, pruebas de conocimiento sobre nutricion;
es por lo gque se sugiere agregar un cuestionario sencillo,
(Anexo 12) en el que se determine el nivel académico que -
posea el solicitante; por ser el departamento de nutriciodn
y dietética un estabén mads e importante para la pronta re-

cuperacidén del paciente, ya que en muchas ocasiones, depen

de el paciente de su dieta para su recuperacion.



ANEXO &

L0




- 112 -
ANEXO 8-A
1.- Rampa
2,- Servicio Sanitario
3.- Comedor de Personal
4. - Estanteria para vajilla y ollas
.- Congelador
Preparacidn previa de verduras y carnes

.- Lavado de vajillas y ollas

oo ~J o i
1

.= Preparacidn previa de fruta y lTquidos

9.- Estancionamiento del carro

10.~- Refrigerador

11.- Mesa de distribucién y preparacidon de cereales amasa-
dos.

12,- Area de cocci6n

13.- Despensa del dia

14.- Oficina de Jefe del Servicio

Servicio Sanitario

15.

16.- Bodega General



ORGANIGRAMA
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INTERNO DEL SERVICIO DE

NUTRICION Y DIETETICA

DIRECCION GENERAL

ADMINISTRADOR

NUTRICIONISTA EN JEFE
DEL DEPARTAMENTO DE

NUTRICION

PERSONAL TECNICO DE

COCINERAS

NUTRICION
AUX. DE OTRO
COCINA PERSONAL

ANEXO 9
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ANEXO 10

SERVICIO DE ALIMENTACION Y DIETETICA MANUAL DE PROCEDIMIEN

TGS Y REGLAMENTO INTERNO.

INTRODUCCION.

Tomando en cuenta que la Nutricién en el ser humano,
constituye uno de los factores principales para el buen de
sarrollo tanto fisico como intelectual, contribuyendo con
ésto en forma efectiva al tratamiento médico o quirdrgico
al que son sometidas las personas que acuden a esta Insti-
tucidén para su pronta recuperacidn, ya que es conocimiento
universal y 18gico que todo ser humano es mas resistenfe &
a los embates patolégicos, si su organismo se encuentra nu
tricionalmente bien equilibrado; y €sto no solo constituye
a una mayor resistencia, sino que, una vez enfermos sus pa
decimientos tienen una mejor evolucidén, si durante los mis
mos se les provee de dietas balanceadas y adecuadas a sus

padecimientos.

Para el cumplimiento de esta responsabilidad, se re
quiere de la existencia de un Servicio de Alimentacién y -
Dietética, que sea el responsable de planificar el suminis

tro de alimentos a los pacientes y al persocan]l que labora
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en esta institucidn, y de desarrollar las recetas dietéti-
cas para que médicos y nutricionistas prescriban a los pa-
cientes conforme a sus requerimientos clinico-nutriciona--
les, impartiendo educacidn nutricional necesaria para con-
tinuar con el tratamiento dietético prescrito para los pa-

cientes.

Para cumplir con las funciones y objetivos, el Ser-
vicio de Alimentacidén y Dietética, debe contar con una or-
ganizacidn técnica-administrativa con normas y procedimien
tos bien definidos, con un reglamento interno, y los recur

sos necesarios considerandose los siguientes aspectos:

- Recursos Humanos.

- Planta Fisica

- Organizacidén estructural y funcional con politi--
cas de la dependencia.

- Programas y Presupuestos.

- Procedimientos.

- Abastecimiento y control del Suministro de Alimen

tos.

- Registros, Archivo e Informes.
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FUNCIONES DEL SERV!ICIO DE ALIMENTACION Y DIETETICA.

El Servicio de Alimentacidon y Dietética es el res-n
ponsable de preparar y servir una adecuada alimentacidén a
los pacientes hospitalizados seglin sus requerimientos y al

personal que labore en la institucidn,

Los requerimientos nutricionales de los alimentos -
deben adaptarse en lo posible en los habitos alimenticios
de la poblacidon atendida la que debe ser apetitosa y econd

mica.

La alimentacidn servida a los pacientes ademds de -
contribuir a la atencion integral del mismo, debe acortar

el periodo de estancia y hacerlo mas placentero.

Ademds cumple con funciones de orden:
- Técnico
- Administrativas

- Docencia e lnvestigaciodn

Realizandose por medio de actividades tales como:
- Planificacion de los alimentos
- Preparacidon de los alimentos

- Distribucién de los alimentos
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- Servicio de dietas especiales

- Educacidn en nutricién a pacientes y personal
- Adiestramiento & personal

- Manejo administrativo del servicio

- Coordinacién con otros servicios y departamentos.

Para que este servicio de Alimentacidn y Dietética
cumpla con sus funciones debe de contar con una organiza--
cidn interna de trabajo con lineamientos de mando y clara
asignacién de responsabilidades para con el personal que -
labora en este servicio. El cual debe de estar a cargo de
un profesional Nutricionista, dependiente directamente de

la Direccidn de la Clinica.

DISTRIBUCION DEL PERSONAL DEL SERVICIO DE ALIMENTACION Y

DIETETICA.
Personal Profesional: - Nutricionista Jefe.
Personal de Mando Intermedio: - Cocinera Mayor
Cocineras Generales
Personal de Servicio: - Auxiliares de Nutricién --

(camareras)
- Auxiliares de Cocina

- Limpieza y Mantenimiento
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CARACTERISTICAS DEL PERSONAL QUE LABORA EN ESTE SERVICIO.

El servicio de Alimentacién y Dietética de esta CIT
nica, debe contar con recursos humanos debidamente capaci~
tados; el cual debe de tener buena presentacidén, salud sa-
tisfactoria, aptitud para recibir adiestramiento, supervi-

sién y evaluacidn.

Requisitos deseados para el personal del Servicio -
de Alimentacidn y Dietética de acuerdo al puesto que va a

desempeiiar.

l.- Jefe del Servicio.

Debe ser Profesional Nutricionista, graduado en
una facultad universitaria, con conocimientos y experien--~
cia en administracién.de hospitales; con no menos de 2 - -
afos de ejercicio de su profesidon. Teniendo entre sus cua-
lidades habilidadipara el manejo y el adiestramiento de --

personal.

Il.- Personal de Cocina.
Cocinera Jefe.- Debe haber cursado por lo me--
nos los estudios completos de educacidén primaria, secunda-
ria y técnica en nutricidén con experiencia en la prepara--

cién de alimentos para diferentes grupos; ser capaz de - -
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ajustarse al uso de recetas estandarizadas, con disponibi-
lidad y aptitud para ser adiestrado en el servicio y ser
capaz de manejar personal. Teniendo cuando menos 2 afos de
xperiencia.

Cocineros.- Deben demostrar capacidad para la in--
terpretacidn de recetas estandarizadas y de las 6rdenes de

su jefe.

l11.- Personal de Servicio.
Estd formado por Ayudantes de Cocina, Aseado-
res, los cuales deben haber cursado estudios por lo menos
de primaria y tener disposicidn y aptitudes para ser adles

trados en el servicio.
Ayudante de Cocina.- Debe haber cursado la en
sefianza primaria y secundaria completa con adiestramiento

especial para la distribucidn y servicio de bandejas.

Aseadores .- Debe haber cursado por lo menos -

la ensefianza primaria, y tener disposicidén para trabajar.

OBJETIVO GENERAL DEL SERVICIO DE ALIMENTACION Y DIETETICA.

Contribuir a la atencidén del paciente hospitalizado,
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proporciondndole la dieta adecuada a su padecimiento y re-
querimiento nutricional, tomando en cuenta los habitos ali
menticios del mismo, preparando alimentos de buena calidad,
nutritivos, bien presentados y servicos bajo éptimas condi
ciones higiénicas; dentro de los recursos financieros que

marque la institucidn.

OBJETIVOS ESPECIFICOS DEL SERVICIO DE ALIMENTACION Y DIETE

TICA.

- Establiecer normas de trabajo adecuadas a las nece

sidades del servicio que se presta en esta institucidn.

- Definir las responsabilidades y seleccionar al --
personal adecuado para ocupar los distintos cargos en el -

departamento de nutricidn.
- Mantener al dias los alimentos y el equipo de tra-
bajo de acuerdo a los cambios socioeconémicos y tecnolégi-

cCOs.

L]
- Impartir educacidén en nutricidén al personal que -

labora en el servicio y la institucidn en general.

- Establecer la adecuada comunicacidén con los depar
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tamentos afines al area de nutricidn, para mejorar la so~--
licitud de dietas, ayudando de esta manera a la pronta re-

cuperacidn del paciente hospitalizado.

- Vigilar las diferentes prescripciones, preparacio

nes, la adecuada distribucidn y el consumo de las dietas.

- Simplificar las tareas y técnicas disefadas para

disminuir la fatiga de los trabajadores que laboran en es-

te servicio.

- Iniciar y/o coordinar el tratamiento dietético

adecuado al padecimiento en el paciente que lo solicite.

REGLAMENTO INTERNO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION Y DIETETI -

CA.

|.- Aspectos Generales.

a) Cumplir con el horario estipulado segin el -

turno de labores.

Matutino 7:00 A.M. - 1i5:00 HS.
Vespertino 14:00 HS. - 21:00 HS.
Noc turno 22:30 HS. - 6:30 A.M.

b) Deberd antes de disponerse a laborar presen-

tarse siempre aseada tanto de su persona co-



c)

d)

e)

f)

g)

Obl
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mo su indumentaria.

Deberad presentarse con uniforme completo an-
tes de checar su tarjeta.

Deberad usar calzado blanco con suela acanala
da y antiderrapante.

Debera usar todo el tiempo que dure el turno
laboral, el uniforme completo el cuatl inclu-
ye: saco, pantaldén, mandil, turbante, zapa--
tos blancos.

Debera traer las ufias recortadas y limpias,
sin esmalite, sin anillos, pulseras, reloj, -
aretes y ningdn tipo de alhajas que comprome
tan su seguridad laboral.

No deberd presentarse a laborar en estado de
ebriedad o bajo ei efecto de alguna droga, -

estimulante o enervante.

igaciones Generales.

a)

b)

c)

Revisard si su drea de trabajo se encuentra
limpia antes de empezar sus labores.
Recibird y obedecerd las indicaciones labora
les hechas por su jefe inmediato superior.
Solicitara los utensilios y elementos necesa

rios para realizar sus labores correspondien

tes.



d)

e)

f)

g)

h)
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Debera, al terminar sus labores en el turno
correspondiente, dejar completamente limpia
su darea de trabajo.

Respetari las disposiciones de no fumar o in
gerir bebidas embriagantes dentro del Servi-
cioc de Alimentacidn.

Deber3d respetar y ser solficito con sus compa
ras de trabajo.

Evitara el uso de palabras altisonantes para
no quebrantar la armonifa de su equipo de tra
bajo.

Reportarad a sus superiores cualquier anoma--
lia, mal estado o apariencia dudosa, encon--
trada en los alimentos recibidos o en las -
preparaciones existentes.

Debera en caso de accidentes o enfermedades
al obtener la incapacidad, traer o mandar la
copia de ésta, a la mayor brevedad posible.
Podrd el trabajador ser rotado por todos los

puestos del Servicio de Alimentacidn.

Responsabilidades Generales.

a)

Serda responsable de cumpiir correctamente -
las funciones asignadas por la jefatura del

departamento.



b)

c)

d)

a)

b)

c)
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Serada responsable de mantener limpia su 3rea
de trabajo.

Serd responsable del término de las prepara-
ciones o funciones y actividades que le fue-
ron asignadas en el tiempo estipulado de - -
acuerdo a la programacién.

Serd responsable de entregar al término de -

sus labores todo el equipo completo que le

fue proporcionado al inicio de sus labores.

Normas.

El hospital darid empleo a aquella persona -
que a su juicio sea mas capaz, directa o in~-
directamente de dar la mejor atencidén a los
pacientes.

Todo empleado deber3d estar sometido a un pe-
riodo de prueba; el cual al finalizar se - -
efectuard una revisidon del registro de su -
trabajo y se establecerada su situacién como =~
empl eado regular o no.

La seleccién de los nuevos empleados se basa,
en su habilidad, destreza, experiencia, en--
trenamiento, personalidad, capacidad fisica,
entrevistas, pruebas y recomendaciones de su

trabajo.
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d} Todo empleado nuevo deberd adaptarse comple-
tamente a la organizacidén mediante una ayuda

amistosa, Util y orientada hacia el trabajo

en equipo.

FUNCIONES DE LA LICENCIADA EN NUTRICION.

a)

b)

c)

d)

e)

f)

g)

Planificar, organizar y dirigir el Servicio de -
Nutricidén, vigilando el cumplimiento de las nor-
mas, técnicas y los reglamentos de las rutinas -
de trabajo.

Coordinar las funciones del servicio con las - -
otras dependencias del hospital.

Definir las funciones y delegar las responsabilij
dades por medio de la organizacidén de las tareas
en cada area de trabajo.

Supervisar y controlar tareas que realiza el per

sonal.

Participar en el cadlculo y presupuesto anual del
servicio.

Manejar y controlar las diferentes partidas pre-
supuestales para servir una dieta balanceada se-
gin marque la situacidn econdmica de la empresa

donde pertenece.

Supervisar y controlar el manejo de alimentos, -



h)

k)

FUNCIONES

a)

b)

c)

d)
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vigilando la calidad de los mismos.

Manejar el personal del servicio, con participa-
cidn directa en las actividades de direccién, su
pervisidén, adiestrar y evaluacién del mismo ade
mas .

Estar capacitado para la evaluacidén y actualiza-
cién de registros de control del personal, en va
vaciones, permisos, licencias, falta de discipli
na del mismo.

Participar asi mismo con un sinfin de actuacio=--
nes para tener actualizado y en buen mantenimien
to del el Departamento de Nutricidn.

Educar al paciente respecto al tratamiento dieté

tico que continuard en su hogar.

DEL COCINERO MAYOR.

Supervisar la limpieza del area de cocina gene--
Revisar la higiene del personal auxiliar en coci
na.

Comprobar personalmente la calidad y estado de -~
conservacion de los alimentos antes de preparar-
los.

Hacer cambio en el mend o sustituciones de ali--

mentos cuando alguno de los articulos no se en--



e)

f)

g)

h)

FUNCIONES

a)
b)
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cuentre en existencia, esté en mal estado o cuan
do existan excedentes de algdn alimento que se -
puede deteriorar,

Supervisar las labores de preparacidén previa rea
lizadas por las auxiliares de cocina.

Realizar la preparacidn final de los alimentos,
dar sazén y probar su sabor, consistencia y tex-
tura.

Vigilar que se mantengan los alimentos a ia tem-
peratura adecuada hasta el momento de servirlos.
Colaborar con su jefe inmediato en el plantea- -
miento de mends, cdlculo de alimentos e ingre- -
dientes y en el desarrollo y aplicacién de las -
recetas.

Informar periddicamente a la Jefatura del Servi-
cio del estado de conservacidn del material y --
equipo de cocina, asT como las necesidades mas -
apremiantes para el mejor desempefio de las labo-

res.

DEL PERSONAL DEL MONTAJE.

Limpiar el drea de trabajo.
Colocar en la zona de distribucidn los utensi- -

lios, vajillas, cubiertos, cristaleria y bande--



c)

d)

e)

f)

g)

h)

j)
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jas para el servicio.

Recoger del almacén de viveres y de la cocina, -
material, alimentos y preparaciones normales y -
especiales que fueron verfificados en su calidad,
cantidad y presentacidn.

Acomodar y presentar los alimentos en la zona de
distribucién con un manejo higiénico adecuado.
Distribuir los alimentos segin el sistema de ope
racidén a los pacientes y personal autorizado pa-
ra tomar alimentos.

Auxiliar en el control administrativo el notifi-
car los cambios de dietas o ingresos de pacien--
tes,

L

Contribuir en el control de utensilios, vaiillas,
cristaleria, cuchilleria y notificar inmediata--
mente a su superior la pérdida, roturas o desper
fectos existentes.

Realizar el control de loza, cubjertos y crista-
leria apuntandolos en el diario de control y ca-
da 15 dias realizar un censo de las existencias.
Realizar exdmenes periddicos segin lo estipulado
por la SSA y cumplird las disposiciones preventi
vas y terapéuticas.

Asistir a cursos de capacitacidn o actualizaciédn

relacionados con sus actividades en el departamento.



k)

1)

m)

n)

o)

p)

q)

r)
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Participar en el levantamiento de inventario por
auditorifa o po revisidn extraordinaria del alma-
cén.

Informar a sus superiores las fallas existentes
en el equipo, instalaciones, utensilios y mate--
rias primas.

Distribuir las bandejas verificando las dietas,
cama y paciente, cuidando que los alimentos con-
serven su temperatura y presentacidn hasta que -
lleguen a los pacientes.

Iniciar la recoleccién de bandejas 45 minutos --
después de haber distribuido.

Separar y limpiar los resfduos de comida de ban-
dejas, vajillas y colocarlas en la zona de lava-
do.

Proceder al lavado de bandejas, vajillas, cubier
tos y cristeleria segilin el sistema de operacién
y los procedimientos técnicos de lavado, enjuaga
do y secado.

Controlar, acomodar y presentar bandejas, vaji--
lla, cubiertos y cristaleria para el alimento -
que se servira.

Entregar el servicio limpio y en orden al perso-
nal que cubrirad el siguiente turno.

Tener disponibilidad personal, en acudir al lla-



s)

t)

u)

v)

w)

FUNCIONES

a)

b)

c)
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mado de dietas extras dentro de su horario de --
trabajo.

Revisar y conservar limpio el carro transporta--
dor de alimentos.

Prestar atencién y ser cortés a las solicitudes
requeridas por personal de otros departamentos o
pacientes y familiares y encausar de la manera -
mas solfcita a las autoridades que correspondan.
Repartir los alimentos en el horario establecido
para desayunos, comidas y cenas.

Repartir las dietas fraccionadas en el horario -
requerido por los médicos.

Entregar la colacién a las pacientes de materni-
dad en el horario marcado y si hubiese algdn cam
bio notificarselo a fin de tomar las medidas per

tinentes.

DE LOS AUXILIARES DE COCINA.

Efectuar la correcta limpieza del &rea de traba-
jo (mesa de trabajo, utensilios, fregadero) an--
tes de empezar a preparar los alimentos.

Recoger del almacén los viveres que corresponden
al desayuno y comida o cena del dfa.

Recibir instrucciones del superior inmediato pa-



d)

e)

f)

g)

h)
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ra determinar de qué forma se van a modificar -

los alimentos y en qué cantidades.

Entregar a tiempo los alimentos previamente modi_

ficados para que oportunamente realicen las pre-

paraciones finales de los mismos.

Iniciar con las preparaciones previas de los ali

mentos:

1.- Lavar al chorro de agua la carne, verduras,
frutas y el huevo hasta el momento de usarse;
utilizando un estropajo suave o escobetilla.

2.- Realizar segin la preparacién del dia las di
ferentes acciones: mondar, cortar, picar, co
lar, licuar, mezclar, rebanar, precocer, ex-
primir, rallar y por dltimo colocar los ali-
mentos ya modificados en recipientes adecua-
dos.

Colocar los alimentos ya procesados en recipien-

tes adecuados para ser colocados en las charolas

correspondientes de acuerdo a la dieta prescrita,
asegurandose de que se mantenga a una temperatu-
ra adecuada.

Separar las diferentes preparaciones tanto para

dietas normales como especiales asi como los ali

mentos para el personal.

Recoger los utensilios que se emplearon para pre



i)

J)

FUNCIONES

a)

b)

c)

d)

e)
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paraciones previas y finales; llevarlos al &area
de lavado y limpiar las &reas de trabajo como me
sas, licuadoras, planchas, etc.

Efectuar el correcto lavado de ollas y utensilios
y colocarlos en el lugar adecuado.

Informar al jefe inmediato de cualquier probliema
o anormalidad que se presente durante el desarro

11lo de sus labores.
DEL PERSONAL DE LIMPIEZA.

ﬁroceder a limpiar los pisos de las zonas que le
sean asignadas utilizando escoba y trapeador pa-
ra la tarea.

Sacudir y limpiar el mobiliario, las paredes y -
los vidrios, campana, equipo y material que se -
encuentre en el area de trabajo.

Realizar la limpieza de muros, puertaé, Iamparas,
labores que desarrollara dentro de sus horas de
trabajo tantas veces como se requiera en el ser-
vicio.

Lavar perfectamente los botes de basura y colo--
car en ellas las bolsas correspondientes.
Mantener higiénicamente el cuarto o lugar donde

se almacena el material de trabajo cuidando que



f)

g)

h)

k)

1)
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los enseres de aseo, estén bien limpios y mane--
jando los métodos de conservacidén adecuados.
Solicitar a su jefe inmediato el material necesa
rio para llevar a cabo sus funciones en el servi
cio de nutricién.

Ser responsable durante su turno, del equipo y -
mobiliario encomendado a su cuidado, informando
a su jefe inmediato cualquier desperfecto o pér-
dida que notase en su &rea.

Realizar exdmenes periddicos segin lo estipulado
por la Secretaria de Salubridad y Asistencia y -
cumplird las disposiciones preventivas vy terapéu
ticas.

Recolectar las basuras y las tapard, colocando--
las en el lugar designado para su eliminacidn.
Participar en el levantamiento de inventario por
auditorifa o por revisidn extraordinaria.
Entregar en perfecto orden y limpieza el &rea -
que le fue asignada para limpiar.

Conservar en buen estado de limpieza y uso los -
aparatos y enseres que se le porporcionen para -

el cumplimiento de sus labores.
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CUESTIONARIO DE ADMISION PARA EL DEPARTAMENTO DE NUTRICION.

1.- Ha trabajado anteriormente en un departamento de nutri

cién o similares (cafeteria, hoteles, etc.)

ST No

2.- Conoce algo acerca de nutricidn.

ST No

3.- Qué es dieta

4.,- Qué tipos de dieta conoce usted.

5.- Qué trabajo ha desempefado anteriormente referente a

cocina.

ANEXO 11.
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ABRELATAS:

BATIDORA:

CONTROL DE

DIETA:

G LOSARID

Instrumento mecadnico utilizado para facilitar -

el

abrir latas.

Instrumento eléctrico utilizado para mezclar -

alimentos liquidos y semiliquidos.

COSTOS: Es un control sobre todos los renglones

de

to

lo.

20.

ingresos y gastos relativos al funcionamien-

de la unidad del Servicio de Al imentos.

Conjunto de alimentos s6lidos y liquidos -
que consume un individuo o un grupo de po--
blacidn expresado en promedio para determi-
nado periodo.

Plan especial de comidas y bebidas, prescri
tas por lo general por un médico o especia-
lista en dietética y destinado a satisfacer
las necesidades nutricionales propias de un
individuo o de un grupo de pacientes que pa
decen una enfermedad dada. E1 plan compren-
de o excluye determinados alimentos o tipos
de alimentos y en general precisa el hora--

rio de las comidas.
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ESTANCIA AGUDA: Tiempo que dura un paciente hospitalizado

ESTUFA:

en la institucidédn con un promedio menor de 8 --

dias por persona.

Armazdén que se utiliza para mantener caliente
poniendo fuego por debajo, utilizando gas para

ello.

HORNO DE GAS: Es un espacio cuadrado en que se guema un -

INVENTARIO:

LICUADORA:

NUTRICION:

combustible gaseoso, como el gas natural, pro=--
vista de quemadores de tipo mdltiple para dis--

tribuir el calor en el horno.

Registro continuo del balance de cada articulo
en existencia, teniendo como principal propési-
to el facilitar una informacidn al administra--
dor sobre la cantidad de alimentos existentes -

en cualquier momento.

Aparato eléctrico utilizado para mezclar alimen

tos liquidos y semiliquidos.

Conjunto de procesos por medio de los cuales el
organismo vivo recoge y transforma las sustan--

cias sdlidas y liquidos exteriores que precisan
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para su saneamiento, mantenimiento, desarrollo

y funcionamiento orgdnico normal, asi €Omo para
producir energfia.

RACION: Cantidad fija de de determinados alimentos o --

combinacién de alimentos que se pone 3 disposi-

cién de ciertos individuos o categorias de per-

sonas, o bien de la totalidad de la poblacidon -

en circunstancias especiales.

PLANCHA PARA ASAR: Lamina o metal que se calienta con co--
rriente eléctrica, gas o directamente al fuego
que se utiliza para asar, cocinar carnes u - -

otros alimentos.

PLANILLA DE PREPARACION: Lista que se utiliza para determi
nar los ingredientes de alimentos que integran

el mend que se servird en determinado dfa.
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