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INTRODUCCION

En nuestro pals, existen instituciones aue tienen ung =

demanda Importante en el consumo de alimentos, entre ellas =

tenemos:
= Guarderfas - Casas cde Salud
- Albergues = O9rfanatoriocs

= Casas de Retiro - Hospitales, etc.

Entre las instituciones de salud, los hospitales vienen
a formar uno de los principales consumidores de alimentos, -
Ya que dfa a dfa 1a poblacidn se incrementa Yy las necestdg=~-
des de atencidn son mayores., Por Jlo anterior, es importante
tomar en cuenta en el disefio y construccidén de hospitales, =
lo relacionado al Srea del Servicio de Hutricldn y Pietética,
si e1 objetivo de un hospital es dar yna mejor atencidn, fo-

mentar, proteger, conservar, reestablecer Y preeservar la sa

hospitalizados dehe incluir una serje de servicios que les -
permita cubripr sus necesidades biol8cicas lneludlbles,.como
la alimentacign durante su estancia que, al foual que Jlos me

dicamentos, contribuye a su pronta recuperacidn.

les Involucrados en estas dag actividades,



" Las 3reas blen plarificadas, los rrocedimientos correc -
tos MaAs un constante cui-“ade de su curplimiento, dan comb re-

sultado operaciones eficaces ¢a recepeidn y almacenariento de

los alirentos.

Fs a7 como hoy en dfa la raveria de los hosritales mo
dernos toman conciencia de 1a irportancia de este proflerms vy
la inminente necesidad de contar con los redins ffsicos vy tec
nolbalcos cue reguiere el alracenarientn de nroductos alimen-
tarios, va aue esto repercute directarente énbre la s2tud de)

raciente y del presunucsta hescitalario.
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ANTECFEDENTES

£} primer Hospital Civil de Monterrey, empezd a trabajar
el dfa 2 de mayo de 1860. El Dr, José E. Gonz&lez (Gonzalitos)-
habhfTa concebido la idea de su creacidn, habTa selecéionado el
sitio donde tendria que erigirse, también habfTa convencido a =
las autoridades sanitarias de la &poca, vy habTa reunido los =~
fondos necesarios para empezar su construccidn. Este edificio
ha desaparecido; se encontraba donde hoy se localiza el hospi=

tal de especialidades del I.M.S.85,

En 1888 al morlr su fundador, el Congreso del Estado, de-
cretd que el hospital debterfTa de llamarse "Hospital Gonzalli- =
tos". Su funcionamiento continud con regularidad, pero el cre=x
cimiento de la poblacidn pronto lo hizo verse insuficiente pa-
ra cubrir las necesidades de Monterrey y las regiones cIrcunvE

c‘nabﬁ

En 1331 el Congreso del E£stado expidié una ley que creaba
un Comité encargado de la edificacidn de un nuevo Hospital m&s
grande y mds en consonancia con la &poca. Se escoald al efecto
un terreno de 30 hectdreas situado al ponfente de la ciudad =-
por l1a calzada Madero y la Ave. Gonzalitos donde actualmente -

se encuentra,

Alin incompleto, fué abierto al piiblico en el afo de 1938
cuando era Gobernador del Fstado el Gral; Anacleto Guerrero.

Para Septiembre de 1943 bajo la Gobernacidn del Gral. Bo=
nifacio Sailnas, el Hospital fue terminado en su totalidad., ==
Por esa &poca, fue asicnado como Director del Hospital el Dr.=-
Francisco L. Rocha, quien entre otras importantes contribucic=-

nes para el mejoramiento de 1la institucidn, establecid el ser-
vicio de M&dicos Internos.



"En IBkﬁ el Dr. Anael Martfnez Villarteal, Director de la
Fscuela He Hedicina, propruse cue se estahleciera en el Hospi-=

o

tal Civil el sistemra de Hospital=Escuels,

Los afios de existencia del Mospital Hniversitario Josd =-
F. Gonz&lez, se han caracterizado por un halaHCP econdmico =
rermanentemente neaatlvo. 1o mismo ocurre en todas las insti-

tucicnes dedicadas al servicio de la corunidad.

Fn. este transcurso de tiempo se ha rodijide constroir nue=
vos edificios, reacondiclionar sus departamentos y adquirir el
eauipo necesario para mantener la ensefanza y la asistenclifa =
en um plaho de alto nivel.

£1 Hospital Universitario tipe Mixto en su narte vert| -
cal consce de 5 pisos para hosnitallzacifn mis 1a nlanta kaja
y el s6tano; y en su parte horizontal se encuentra distribuf-
das las 22 consultas Fxternas.

Fe un Hospital arande cen 750 camas cue presta atenclian

ré&dica neneral,

El porcentaje de enFornos atendidos en la consulta de =
otros estados de 13 Rnpubllca alcanza tasta un 30% stenda - -
nrinciralmente procedentes de Tamaulinasg, Zacatecas, Coahuila
Y San Luis PotesT.

El Hosplital cuenta actualmente con los siculentes servi=

cios:
CiruoTa General Unidad Renal
Neurociruafa Yeuroloefa
Urolonefa infectolocta

Nftalmolonta Nbstetricia



‘Otorrinolarincologfa
Serviclo de.Medicina Externa
Cirugfa Plastica

Medicina Interna

Cardioloofa

Urcencias

Pediatria

Ginecoloafa .
Radioterapia
Cufidados Intensivos
Pslcuiatria
Pensionistas -
Maternfidad
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E1 Hospital Universitario “Dr, Jos& Fleuterio Gonzﬁtez", -
se ercuentra ubicadao'en los terrenos del drea médica de ta iUni-
-versidad AutSnoma ﬁe Nuevo Lednr, en las calles de Francisco t.-
Madero y Ave. José Eleuterio fonzilez, de la ciudad de Mc..te- -

rre?, N.L.

Este hoqnital cuenta actualmente con 750" camas y se proyec
ta en un futuro no muy lejano, aurentar a 850 camas su capaci =

dad, teniendo un porcentaje de ocupacién de 877,

Fsta institueidn hrinda una atencidn médica asistencial, a
Ta pohlacién local y fordnea, 1a cual en el transcurso de su es
tancia, recibe atencl8n y alimentacidn seqlin 1as prescrnnc;onns
rédicas, este beneffcio que recibe el paciente es a un costo FT
nimo, wfpntras que la irstituclidn sufraca la mayor rarte del -
gasto, es nor esto, que la institucién deberfa consaderar los =
ahorros v ajustes necesarios al presupuesto destinado en mate -

ria alimentaria.

La institucidn podrfa contar con un adecuade almacen de vi
veres para mahtener los broductes alimentarios con mfnimas wodi’
flcaclones dea sus caracterfsticas orcanolépticas v valtor nutru-
tivoy, vy asegurar asf una minima contamtnacl&n de los alfmentos
para evitar enfermedades debido afl crecimrento natural de mlcro
orcanismos en los mismos, ayudando de esta manera al restahleci
miento del pacltente. |

Fsto {mplica contar con un adecuado Iocat acorde a las ne-
ceslidades de 13 instltdci&n en el cual se puedan llevar a cabn
las correctas préct!cas de almacenamaento, de acuerdo con ?as -
normas y requisitos gue dictan las diferentes Orpanizaciones In

ternacionales en rmaterial de salud y alimentacién.



Tarmbién deterd econtar con los implementeg tecnolfgicos mo -
dernes eue faciliten Yy eailicen sy re far Funcionamfento, evitanw
do” ast pérdidas o permas de2 nreductos alimentarieos ove afecten o

deterioren of Dresupuestn *osnftalario. :

‘Henos Je hacer rencifn, cue yn adecuadn sistema de almaceni
riento implica levar a caho Un meior control en les costos y =
sristencia de lns artfculos almacenadnq, ayudanrdn en esgta forra
& rantener estohbhle et Presunyestae Aestinade 3 1> cornra de “ro -

ductos alimentarios Y Su meior aprovpchaniénto.



CPIFTIVO rEMFRAL

fe planeard un alracén de viveres rcorde a las necesidades
-que reculera el Hospital Hniversitario '"Mr. José& Flevterie fon-
z5lez", considerando las pormras estaklecidas oor los diferentes
Oreanismos Internaclionales de saltud v atimentacién, secfin sean
anroniadas en las diversas facesg del maneio vy almacenamientn de
les alimentos, asecurando ast el rixime 2provecharionto Y con -
servacién de los nreductes alimentarios, as? core su contenido

nutritivo.,
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DPIETIVONS ESPECIFICOS

F1 alracén de viveres deherd tener l1a vhicaci8n, espacio vy
distribucidn adecuados a2 las necesidades de su servicio pa

kS

ra su é&ptimo funcienamiento. -

Se reducirin pérdidas v rerras en el 2lracén de viveres re
diante el control de los nrnductos que se adapte a las ne=-
ceslfdades v realidades del servicio v polfticas de camora

de Ta institucidn.

Fl} almacén de viveres del hrspital contar® con personal =
adecuado, seleccionade y calfificado en base a las necesida

des para su &ptima funcioramiento.

F1 almacén de viveres disnondr3 de raterial y acuvipo ade =

curdo y necesario cue facilite v 20ilice su funcionamiento.

Se reducird ta presencia de los foctores Mecinicos, Ffsi =

cos, Duimicns vy Riol8cices aue nuedan afectar los produc -

-tos almacenados, sicuiendn las normas esteahleci?as por las

Orcanfzaciones Internacionales de Satud,

F1 almacén de vfveres del hesnital debher3 teper un sistema
He saneamiento v seocuridad srbiental cue de protecclén »2)
bersonal nue labora en el, v 2 los alirertns cue se almace

Aen en éste,
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FACULTAD DE SaluD PUBLICA 11
BIBLIOTECA - ’

1.1. AREA FISICA -
1.17.1, UBICACION, ESPACIO, DISTRIBUCION, -

£! almacén de viveres del Hospital Universitario "Dr. José
Eleuterio Gonz8lez' se encuentra ubicado en el s8tano de la par

te poster!or del'edIficio. (ver fig. 1.1)

El ﬁrea ffsica que el almacén tiene actualmente es de =
252 ' m2 (14 m de frente por 18 m de fondo), se cuenta con una -~
seccl8n de recepcifn; que a la vez sirve de oflclna para el je-
fe def Almac&n; espaclo para el almacenamiento de alimentos se~-

cos, tres cuartos Frfos, almacén de cajas y alimentos.(fig. 1.2)
1.1.2. ILUMINACION. =~

t; almacén de vfveres cuenta con Iluminacién medlante 1am

paras fluorescentes de gas nedn instaladas sobre el techo falso

del almacén,

1.1.3. TEMPERATURA, HUMEDAD Y VENTILACION, -

En el almec&n prevalece una tempertatura mayor de 28°C, con
una humedad relatlva mayor del 40%, no contando con ventilacidn

natural ni mec&nica.
1.1.4, P1S0S, TECHOS Y PAREDES.=-

En el almacén de vfveres del hospital se cuenta con pisos
de mosalco de granzén, el techo del almac&n de viveres es de ti

po falso formado por mddulos de tablaroca sostenidos por una es



tructura formada pnor cerchas de aluminio, ohservindese aue en =

2lounas Sreas carece de mrédulo de tablareca.

Las paredes del 2Jracé de viveres son de concreto revesti
das con azulejo desde el pico hasta 22 crs. antes del cielo fal

SO,
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1.2, MATERIAL Y EQWIPO

1.2.1, REFRIGERACIOM Y CONGELACINN, -

E! almacén de vlveres para almacenar los allimentos a =
temperaturas adecuadas, cuenta con tres cuartos frfos, los
cuales estdn ubicados dentro del &rea del almacén, ademis -
cuenta con un refrigerador de charolas mdviles, y dos conge

ladores {(uno medianc y uno chico).
1.2.2. ACCESORIOS Y EMSERES,-

Dentro de los accesorios y enseres con que cuenta el -

almacén de viveres, estf el siguiente material:

Congeladores marca American con capacidad de 40 kes.
Romana marca Toledo con capacidad de 50 kgs,
Piscula de piso con capacidad m8xima de 100 kgs.

M8quina de escribir manual marca Remineton

2

1

1

' Refricerador duplex de 2 x 1 mts.

1

1 Escritorio metillico de 1,15 x 0.75 mts.

1 Fscritorfo de madera de 1a misma medida anterior
1

Archivero metidlico de tres cajones de 1.04 x 0,45 x 0,72
mts,
Kardex metdlico de 0.65 x 0.30 mts.

1 Siltla secretarial con rodillos

1 Mueble de estanterfa met§lica fija al suelo de 5,15 x =
3.18 m, '

1 Mueble de estanterfa metdlica fija al suelo de 2,15 x =
2,70 m, '
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1.3 CORRANIZAC(ON
F1 almacén de viveres #std hatlo urz 1Tnea de mando directs
de! Departamento de Compras, v &ste a su vez, derende directa -

rente de la Sub Pireccidn Administrativa, (Ver Ffas, 1.3 , 1.4)

1.3.1, PERSONAL, -

fn esta seccibn se cventa con versenal rte labkora en dos
turnos: el ratutino vy el vespartino, con un horario de 6:00 a -
13:3C horas y de 13:39 a 21:99 horas respectivamrente. F} nimero

v cistrihucidn de personal cen aue cuenta es el sicolente:

Matutino: 1 Jefe de MNlmacén

1 fuxiliar

VYesrertino: 1 ¥ncarcade de Alm=acén

2,2, SISTEMA ADMINISTRATIVO -

£ almacén de viveres depende del Penartarento de Compras -
derl Hosnital v es el encrrondo de realizar los pedidos de vive =

res de acverdo a lo que solicite el Scrvicio de Mutricidn y Die-

tética.

Posteriormente a 1a recepcifin de los viveres, se almacenan
adecuadamente en refriceradores, er las desnensas o en los estan

tes o bien son entrecados 2l perseonal nara su pre~nracién.
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l.2.3. ORGANIGRAMA, -

De acuerdo a las 1Tneas jerdrcuicas cue prevalecen en e) or
ganiarama del Hospital Universitarin“ﬁr. Jos& F, Gonzﬁiezf se =
puede observar oue el almacn de vfveres dererde directamente -
del! Departamento de Compras vy éste a su vez de la Sub Direcciédn

Adrinistrativa. (VYer Fio, 1.3 v 1.4)
1.3.4., SISTEMA DE COMPPAS, =

La compra de alirentoas se realiza denendiendo del tire de -
alireantos aue se reauieren seaiin la disponitilidad v presupuesto
aprohado oara la compra de viveres,as? coro las dietas a prepa =
rar v el nlmero de pacientes heospitalizados., Dicha comnra se = =

efectila va sea & diario, <serans! o rensurlmente,

1.2 SANEAMIENTO Y SERURIDAD AMRIFNTAL

£Fn este punto hemas de hacer mencidén ocrue el almacé&n de vive
res cubre narcialmente los recuisitos estabhlecidos cobre sanea =«
miento y securidad, dichos reanisitos deten de ser curmplideos en
toda annella instituclién dedicada a reestabloacer la salud. Nicha
Institucidn no ha establecido un proorars de adiestrariento af -

rersonal ocue lakora en esta seccidn.

1.4.1. CONTROL SANITARIO, -

] cantrol sanjtarion one existe en el alrmacdn de vfveres no
- e
es llevado correctamante on vista cue nc se tiepe un recltanmefte

interno Institucional cue riin este tin~ 4o control,
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1.L,2, CONTROL DF racTAprs N AN AT o B s LS

Fn esta seccidn per la raturaleza de su funeidn se ohserva
l» rresencia de irsectos v reoedores v haros de hacer renc ™ n cys
el contrel aue se eferce snbtre estns factores nrpsants aleonag -
deficiencias rdebido a 1a falta de rorscnal carcrcitsde rapa desn=

rrellar estas furcliones,



ORGANIGRAMA GENERAL DEL HOSPITAL UNIVERSITARIP
“pR, JOSE ELEUTERIN ARONZALEZY

JUNTA DIRECTIVA

BIRECCION cChAS
Prog. Fin, Contratorfa
_Pr:g. A;?f Auditorfa
Y.‘ec. interna
sicos v HE
manos.,

UM INADES DF APOYQ

CURNIRFLCION
SUB-DIRFCCION EFHTN | “TRATT
MEDICA . VA{ADMOYN, GRAL)
AUX. DE DIAG. PEREONAL
AUX. DF TRAT, HOF] A
TRARAJO Sir, CAJA
MED, PPTV, COMPRAS
ALMACER

FMERGFNI]AC

MED. LEGAL MANTEMIMEENTO

‘ FSTADISTICA SEPV. FRALES.

PEMSIOMISTA

N, JURINDICAH

ADMIETONES

Fie. 1.3 Arcanforama Senceral del Hosnital Universitario
nr. Jos& F. Gonz&lez'l.

* (ver Fio. 1.4)
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CTeDIRECCIONY SHfen)RrECLIN
MEDICA ARMIHISTRATI VA

*
COMEBAS I

ALMACEM B viyreprg

o

Fir. 1.4 fircariorams er funcidn al Almacén de vfveras

(“esnital llnivereitario “r. Joséd F, Gopz8lex),
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2.- MPORMAS INTERNACIONALES PEFEPENTES AL ALMA-
CEMAMIENTO DE PRODUCTOS ALIMFNTICIOS,

Con el rovimiento de alimentos de un lado a otro en un
mundo cuya poblacidn estd creciendo a2 un ritmo constan..men
te acelerado, los problemas de transporte y almacenamiento
van siendo cada vez mds importantes. Por consiculente, es =
siempre mayor la atencién que se presta a: la ciencia, la -
tecnolooTa y las prdcticas de almacenamiento de alimentos -
que constituyen el tema del presente estudio, fuya informa-
cidén es recoplilacién de textos escritos por expertos en la
materfia, constituyendo una excelente fuente de Iinformacidén

para todas aquellas personas relacionadas con el manejo y -

conservacin de alimentos.

Hemos resumido los principios que estipulan las Creand
zacfones Internacionales de Salud para el fdlsefo de alrace-
nes en Instituciones Mospitalarias, de rodo que, cuando ha-=
yan de proyectarse o modificarse edificios, el responsahle
del proyecto pueda hacer cue su parecer sea de mayor utili-

dad para lograr los mejores resultados posibles,
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2.1,- ARFA FISICA

“"La Planificacldn y el disefio arquitectd-
nico del servicio rde almacenamiento, ac-
clén are debe llevarse a cabo con la par
ticipacion de Arquitectos, Incenier.-, =
el Director dei Hospital, el Administra-
dor, el Mutricionista Jefe de Servicios
y el Jefe de Mantenimiento, constlituyén-
dose as? un equipo de trabajo, responsa-
ble de definir los objetivos, de recolec
tar y analizar ta informacli&n b&sica in-
dispensable para la elaboracidn del dise
fio m3s conveniente, y de tomar en forma
razonada las decisiones necesarias para
que el futuro servicio reiina la mejor =

funcionalidad posible.

La informacién mfnima necesarfa es la sl
gufente:

- Tlpo de Hospital y nimero de cama.
- Nimero prormedlo de raciones dlarias a

sarvir,
- Caracterfsticas de! menl de la dlieta -

normal.

~ Sistema administrativo para la compra,
alracenamiento v manejo de los alimen=
tos,

- Sistemas de distribucidn,

- Disponibilildad financiera estimada."(1)

2.1.1.- UBICACION ESPACIO Y DISTRIRUCION

"".a ubicacidén, el espacio y distribucidn =~
de la planta flslica debe planificarse de
tal forrma aue permita aque la acceslbilt
dad de los productos y la circulacidn de
éstos sean expeditas, desde su adqulsi-
cidn hasta la entreqga al servicio de ali-

rentacldn,”

"Fs recorendahle que el Almacén de vTveres
sea ubicado en &t pitmer pisc o en un si-
tic de fAci) accese a los pruveedores don

(1) Ctampos A.R,, S8enz, IL. "Administracidn de Serviclios de =
Alimentacidn en Posnital’. I, M, C.A.P,, fuatemala, 1277,-

(pac. 35),
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de éstos puedan descaraar f&cilmente los
vehfculos que transportan los alimentos

desde el mercado. Neberd evitarse la cer
canfa de depésitos de cadiveres, de si =~
tios cde alracenamliento o recoleccidn de

desechos aque puedan verse concestionzdos
con intenso trdnsito o estaclonamiento =

de vehfculos®™, (1)

Lo anterfor colincide con 1o que nos dice e! Dr. Antonio

- Garcfa Frazo, Asesor de Atencidn M&dica de la CPS/OMS en su

llbro de Servicio de Alirmentacidén en el !ospital, en el cual

nos reflere que:

"La uhlcacidn deberd ser en el primer piso
de la Instituciédn, en la parte posterior
del Serviclo de Alimentacidn y deberd te-
ner la accesibilidad para la descarga de
productos por parte del proveedor, no de-
berf estar contlicua a seccliones o freas =
donde se practiquen autorsias o curacio -
nes, y deberd estar aislada de contamina-

ciones', (2)

Por su parte Jule Wilkinson en su libro Gastronomfa Pro

fesional; Alracenamiento y Bodeca, nes dice aue:

las zonas de almacenamiento dg
mismo nivel =

"ldealmente
ben estar ubicadas sobre el
que el ruelle de recepcidn. Cfuando ello
no es posible y las Instalaclones de derd
sito se hayan e&n otro nivel, como por = =
ejemplo el sdtano, puede recurrirse a una
cinta transportadora. %1 se opta por este
medio, debe especificarse un sistema re -
versihle, Fsto permitir§ utfllizar la trans
portadora también para retlrar las rerca-
derfas del depdsito'.(3)

"Administracidn de Serviclio de Al
mentacién en Hospital™, [.MN.C.,A.P., Guatemala 1°77(pba.37)

(2) Garcfa Erazo A. "fervicio de Allmentacidn en el Hosplital®
Editado por 0.P.S,-0.#.S,, MExico 1975, (p&g. 10).

(1) campos A.R., S3enz, L.

(3) Wilkinson, Jule, Gastronomlfa Profesional: Almacenamiento =
y Rodeca, Ed, Marymar, Buenos Aires, 1375, (p8a. t4).
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Como se puede ohservar, en las recomendaciones anterloL
mente menclonadas, existe un concepto comiin er 1o que a ubj=-
cacién del almacén de viveres se reflere. Fn carkio, existen
diversas opiniones en los pardmetros usados pnara el c3lculo
del espacio recomendable que deherd tener el almacén de vive

res: definfendo as? la capacidad de operacidn en un momento

dado.

Fsta diversidad de opiniones se debe a nue existen disg=
tintos factores aue Influyep an estn, como son: las necesida
des del hospital, el niimero de raciones servidas, el tipo de

renli y las pol!Tticas de comrpra de la institucidn,

A continuacldn se presentan alqgunas opiniones de exper=

tos en materia:

Rr. Garcfa Frazo.=- '"Una persona, va sea naclente o trabala--
dor del hospital, recuiere para su racién
eorpleta, o sea las tres comidas del dfa,
de 6 1hs. (2,646 crs.) de vfveres, gue de
estas € 1hs, de vliveraes, el 77% (4.€ 1ns)
reaufere de enfriamiento, cantidad cue se
considera liceramente elevada nara los ==
nafses latinoamericanos, los que usan poe
co o casi nada de allimentos concelados, y
que son la aran proporcién en la alimenta
cién del PaTs del Norte (Fstados Unidos =
de Morteamérica), ademis el pafls del! Nor-
te usa ruchos vecetales enlatados cue po
necesitan refriceracién y en l1os latinces
rstos rroductos son frescos y requieren =
refrineracidn, por esta razédn es que para
los pafses latinos se considera que el ==
50 de los viveres necesitan refricera- o
clédn, Ntro dato de irro:itanclia A coensSide-
rar es que 25 1bs, (11 Ke,) Ae alimento -
ccupar un nie cOhico de espacio tomo nro-
redln,



Wilkinson, Jule,~

(2) Garefa Frazo A,
Editade por 0,P. 5 -N_.M, =,
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€1 nos orientamos por los datos base con =
que contamos, tenemos que cada racidn dla-
ria Iattnoamericana, necesita de 1,333 cers
de viveres refricerados, y que en un pie =
clibfco caben 25 Ibs. de viveres (11 ¥g) o
sea cue se necesitan tantos pies cihicos -
nor cada ocho raciones a preparar diaria--
mente si es que el aprovisionamlento es --
diario,

Si esta periodicidad cambia, tendremos aque
multiplicar este requerimiento por el niime
ro de dfas de la periodicidad de abasteci=

miento.

A la capnacidad hatlade habrfa aue adicio=--
narle el espaclfo necesario para pasadizos,
etc., cue se ha calculado en un 59% de ca-
pacidad Gtil®™, (2)

£l almacenamiento de alimentos estf dividi

do en dos orupos funcionales: secos y re=-
fricerados. Se deben planificar con cuida-
do las zonas correspondlentes a ambos aru-
pos. Con frecuenclia en el planeamiento ori
ginal de)l establecimiento alimentario, se”

le presta noca atencién al espaclo para de
ndsito de atimentos secos v se le aslgna =
cualquler espacio sobrante,

F1 espacio necesario para el almacenamienw
to de alimentos secos depende del tipo de

estahlecimientn, de) menii, volimen de los

necocios, polfticas de comnra, la frecuen=-
cia de las entrecas v factores similares,.

Sobre la base de un acopio de productos -~

para dos semanas, alounos expertos consi-

deran aue en condiciopes normales, el es-

pacio mTnimo necesafio para un estahlecl-

miento es de bS50 cm“ por comida servida -

diarfarerte, otros calculan cue el espa -

cfo mfnimo necesarfo para un estahbhleci~ =

mientn can canacidad para 150 rersonas es

da 1§ x 0 74 m2

"Sarvicieo de Alirentacidn en el Hospltall,
MEyico, 1275 (rdrs. 16 y 17),
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I'na huena regla empfrica para estimar esta
superficie es considerar la carga de comi-
da para el difa de trabajo mds Intenso cue
se espera y dlividir por dos. F! resultado
de este cilculeo serd fcual a tas unidades
de superficie necesarfas para el depusito
de ur establecimiente medio con capacidad
para nrovisienes y mercaderfa suficiente =
para ¥ dfas, E€n el caso de un acopio sufi-
ciente para dos semanas redlizcase la super
ficle a la mitad. -

Mo puecden establecerse clifras definidas pa
ra la cantidad de espacio refrioerado que
se reaquiere en un estahlecimiento indlvi =
duzl. Fste hecho, coro en el caso del alma
cenamriento de productes secos, depende de
muchos factores:

Tipeo de establecimiento, capacidad, menfi,
volimen de las actividades, clientela, for
ma en que se reciben los productos perece~-
deros y frecuencia de las entrecas'.(3)

Fn to que a distrihuci8n de 8reas de trahajo se refiere

cabe considerar la opinldn de dos autores:

a) Campos A.R.- '"La planta ffsica est§ constitufda por las
diferentes freas o zonas de trabajo, que =
se dehen ubicar de acuerdo a la secuencia
16aica o recorrido que hacen los alimentos
desde la recepcién, almacenamiento, produc
clén, distribucidén y ellminacidn de desper

dicios.

Fntre las Sreas con las que un almxén de-
be de contar, estln las sfcuientes: -

1.~ Recepcidn y Lirpieza de Allmentos,~

F1 area de recepcldn de alimentos debe es-
tar ubicada a 1» ertrada, con acceso fScil

(2) witkinson, Jule, '""fastronorTa Frofesional: Almacenamiento
y Podega', Fd, Marymar, Fuenos Aires, 1875, (pa3on. 22).
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A 105 proveedores. Puede ser de unos 10 a
12 m“ con puerta de salida a un patio con
‘acceso a la calle, © con acceso a la bode
ga general del hospital, Debe haber una -
rampa o plataforma para descarga, la puer
ta debe ser doble, delando un espaclio en~-
tre ambas hojas, debiendo estar prot.jlida
una de ellas con malla de tela metdlica y
cen un mecanismo de doble acclédn, para -
evitar la entrada de insectos.

‘Deben Instalarse dos lavaderos para la =
limplieza de alimentos frescos, como verdu
ras y frutas, antes de almacenarlos. Fn -
esta 8Srea se neceslfta un espacio con ana-
queles, para guardar los envases, canas -
tas y otros recipifentes utfillizados para -
el transporte de allmentos desde el merca
do vy gque no deben entrar a la zona de al=-

macenamliento,

2.- Almacenamiénto. -

F! 8rea de almacenamiente deber® estar
uhicada a continuacidén de la recepcién, vy
consta de dos secclones: la de almacena -
miento de productos secos, y la de almace
namiento de productos frescos o perecede-
ros, los cuales necesitan refrigeracidn o

conceltacidn,

La secclién de almacenamiento seco debe In
clufir ademis, un espaclo para quardar - =
utensilios, equipo, vajilla, Gtiles va=- ~-
rfos vy materiales de limpieza, '

La sececién de almacenamfente refrigerado
Incltuye tres c&maras o cuartos frfos vy, =
en los hosplitales grandes, un congelador.
Un cuarto frfo debe destinarse al almace=-
namiente de carnes, otro al de verduras y
frutas, y el tercero al de productos l8c-
tecs v huevos. El conceladnr se utilizard .

para aves y mariscos,
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Fstas unidades de refriceracién deaben de =
contar con una antecfmara nue las {ina y te
ner una scla nuerta al exterior,

3.= Nersnensa del dTa, -

lLa despensa del dfa es una seccidn “onde =
se depositan los alimenteos ave se utiliza-
rén en 24 hrs. Pebe contar corn refricerado -
res v esnacin su ficiente para la conserva
cldn v circutacién de los alimentos, {1}

h) Dr. Garcfa Erazo A, nos indica que:

i.os diferentes amhientes qu=e se asicnan a
las zonas de trahajo deherin seculr conti=
nuicdad de acuerdo a2 la secuencia de acclion-
nes-cue sufre el nroceso cde almacenar los
alimentos desde el recibo de los vlveres,
sut almacenamiento v su distribucibn & ta -
cocina aceneral con el ohleto de evitar en-
trecruzamientos o retrocesos del personszl,
buscande las 1Tneas m&s cortas para el - =

- terénsfto de estos.

Las zonas con sus ambientes necesarios del
almacén de viveres de un hoaspital son:

1.- 7onas de recencién de vfveras: con su
ambhiente de recepcién,
+2.=- Zona de alracenramiento de vfveres: con
sus ambhientes,
- fuartos frfos o c8maras fricorfficas
nara verduras, ' '
- Cuartos frfos o cidmaras friqorfflicas
para carnes, :
- fuartos frfes o c8maras frigorfTficas
para leche vy derifvados. :
- fuartos frfos o clmaras fricorfficas
nara desperdicios,
= Nespensa diaria.
- Nepdsito.

Descrihiremos una a una cada zona con sus
respectivos amhiantes, en el mismo Srden «

descrito:

(1) tampos A.R., Sfenz L., "Adminlstracidn de Serviclos de Al
mentaci6n en Hospitall, (. N.C.A.P,, Guatemala, 1977, (p&¢

36, 37, 38 y 39),

L
S,
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SZONA NE RECEPCIONY DE VIVERES,=

Con un Gnlco ambiente, la recepcién estard-
destinada al recibo de vfveres, ya sea que-
‘provencan del almacén del hospital, o direc
tamente de los proveedores, seafin sea el tI.
po de oroanizacién, para:ser’ inspecciznados,
constatar su calidad y cantidad antes de -
ser ‘almacenados. :

- -
A 3

“Sy ublcactdn debers estar situada en 1a par
-te posterior de la coclina, cerca de 1a des-
pensa y de las cSmaras fricorfficas {(Zona -
-de almacenamiento), para una fdcll transpor
tacién de viveres. A su vez, este ambiente
deber3 tener su otro polo, en conexidn con
el patio de manlobras o una vfa interna de
fhicilt acceso a los vehfeculos..

70NA DE AUMACENAMIENTO =

E1 almacenamliento de vfveres se realiza en

la despensa v/o en las cimaras friconfficas
o cuartos frfes, seeclin 'a naturaleza de ~ =’
ellos. Esta zona deber§ estar en fratima co-
nexidn con .la zona de recepcién de viveres.

t.- CAMARAS FRIGORIFICAS O CUARTOS FRIGS;-

Son depdsitos refrligerados a distintas tew-
peraturas, de acuerdo al tipo de viveres =~
.que se van almacenar. Su ublcacidn deberd =~
'ser la anotada al habltar de la zona de alma
cenamiento, por una parte, y de la relaglfn
Individual de cada cimara frigorTfica.con =
el sltio de procesamiento de su. contenido.l
Cuando las clmaras-fricorfficas, por razones
-de espaclo, se ukican en- los pasadizos, se'
recomienda que EStgf tengan puertas cqrred&
rzas. . ' . T

Lo S

L2

2. DESPENSA.«

Local para el almacenamiento de viveres ‘de=
nominados secos o aquelles que no necesitew
de refriceracidn, 5 " T ‘
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Su ubicacién deberi ser cerca de la zena -
de. cocclén para el fici) transporte, slem-
pre vy cuando que no se senare de la zona =
de alrmacenamiento que tiene nrioridad,

3.=- DFPOSITN, - %

Amhiente destinado para alpacemnar materios-
les del servicio de “utrici&n a distintos
niveles, como vajilla, papelerfa vy dtiltes
de limpieza', (2) ~

o

2.1.2,. HLUNINACION -

“ .
Uno de los factores m3s importantes en el desarrollo de
las actifvidades de un almacén es la tluminacidn, debido A gque
este ¥actoé'§ontrfbuye a crear un arhiente mis favorable bara:
la reallzacién d& 1a§‘activjﬂades fel trabhajador v 1as funcio .
nes inhefeﬁies'dej almacén, Resultando por consfﬁufente e -
raycr srmonfa y mejores condfcfbnes da trakalo, seguridadlg .
hiciene, tanéo para el'tragajador tomo para 12 ampresa,

"La {lurinacién adecuarda proveerf de luz iIn
dispensatle nara llevar a caho las tareas
sin ave los empleados slantan fatlca, Dake
estar distribufda de tal maners que ne ha-
ya reflejos que molester & le causen tneon
:vénlentes al trabajador Y que sin embareo,
sea lo suficientemente intensa para-los' -
trabajos cue reaquieran cran exactitud,
4 ¥ N
a Tlurinact8n de un almacé&n varfa muchfs|
ro, pero se considera que de 30 g 50, bujf=-
as de potencia, es una medids acPnsefable
sobre la superfiele de trabajo con propor=
elones de reflaxidn de RN para el techo, =
e 25 a 30 sobre e} eaulpe, v un mfnlmo de
15 para los pisost, (k) - .. ' )

-

(2) Barcta Eraze A, Sirvicio de Alirnntacién en o) Hosmital,
Fditado por .P.S. -0, M. S,, MExTco, 1075 {p&a, 11, 113, 14,
15, 16, 18 y 1o}, . , : “
SR ¥
(&) Brooks, @, Yood L. ¥ ®arcer U,F,, Capvicla de Attmentos
en Institucliones, N, R e B p g, 1 ine h.C., 19
(p8as. 17 y 193%. w gnabarton, ?C', e

¥
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HAl dlsponerse de saficiente luz debidamen
te distribufda, se descubre la sucledad,

se permite-la preparacién y manipulaclién
adecuada de los alimentos, v se puede ver

" sl 'se ha realizado una limpieza y desinfec
cidn completa del eauipo v utensil’.s. Una
fluminacién adecuada tamhi&n es esenclal ~
en todas las zonas del establecimiento pa-
ra su limpieza general, para leer e tdenti
‘flcar las etiquetas y tos colores, y para
reconaccer la condicidn del producto almace
nado en el establecimiento. La falta de =
tuz redunda en una falta ceneral de limpie
za, en una posible mezcla acecidental de =
substancias t8xicas con los alimentos, o en
un servicio de alimentos en malas condicio
nes o irsecuros al consumidor.

Fs necesarfo disponer de luces protegidas
con pantellas para evitar aue calgan sobre
los atimentos, utensilios y equipo, posi =
bles fraomentos de vidrio a! romperse una
fuente de luz. Adem3s, al protecerse una =
fuente de luz, se evitan muchos casos de
rotura y se proporciona un mayor arado de
securicdad en el trahajo a los empleados.

Deber&n instalarse fuentes de Juz perma= =
nentemente fiias que provorcionan a vna =
distancla de 30 puloadas del suelo:

1) U'n mTnimo de 20 buifas por nie de juz -
en las zonas de almacenamiento de los =
utensilios y 21 equino, v en los lava -
bos v zonas de serviclios sanitarios.

2) Un mTnimo de 10 bujfas por pie de luz
en las unidades refriceradoras a las -
que se pueda entrar, zonas de almacena-
miento de alimentos secos Yy en todas =
las zonas', (5) '

(8) Pepartamento de Salud, Fducaci@n y Pienestar de los Estadns
Unides, "Manual de Hiriene nara el Servicio de Alimentos",
Publicacidn del Servicieo de Salud Piihlica Yo, (FDA) 79-2081
Vashinoton, P.C,, 1975, (0Kes. 100 y 110),
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2.1.3. TEMPERATURA, HUMEDAD Y VENTILACION. -

Una de las flnalldades del almacenamiento debe consistir
en asecurar que se mantencan al minftme Tas fluctuaciones de =
temperatura dentro del! almacén, v cue no se produgean cond] «
ciones de alta humedad relativa que lleven » 1a forracidn de
condensaciones. Havy veces en ocue puede hacerse necesario po -
ner enrpréctica la ventilaclién- del almacén, con objeto de dis
minulr la temperatura de! aire dentro del mismo o para retj -

rar aire carcado de humedad,

El éxfto de los procedirientos de ventilacién depende no
s8lc de las condiciones clir8ticas que imperen en el momento
en aue se les pénga en prictica, sino tamhfén'dcila fornma del
edificlo para almacenariento v del modo en aue se haya apila~-

¢o y dispuesto el producto alracenado.

"

"Sin duda, 1a temreraturs es el factor de -
mayer importancia en el aTracenamiente., -
Las temperaturas elevadas neor parfodos pro
lonaados, estimulan el crecimiento de tac~
terfas y mohos y 14 Infestaclién ror insec-
tos, y las tewmperaturas derasiado bajas -
puecden causar perjulcios tamhi&n. La textuy
ra de los alimentos enlatados puede dadar=
se cespués de haberlos sometldo a termpera-
turas de conaelacién. Pe ifcual rode deben
evitarse los carhios bryscos de terperatu=-
ra. :
ftro factor esenclisl en el almacenamiento
es la huredad. Cvrando es demasiado elevada,
acelera el creclmiento de tacterias y ro-
hos y atrae a los insectes. Fr todes leos =
productes naturalmente secos y deshidrata-
dos, el exceso de huredad nroduce endureci
miento aque inutillizarS el nroducto. fn al=
munos €asos, ne ehstante, es necesario man
tener unas humedad roderadarente elevada o,
de 1o contrario, el producte se secarai.
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A partir de esta breve descripclé&n de Tos
factores que conducen a] deterforo de tos
glimentos altmacenados, resulta obvio que -
el depdsito de los alimentos semimperece-
.deros debe ser fresco, seco, na recibir -
1a luz solar, éstar Jtmpio y. blen y_atla
‘do. ' : s v

Cuando vés fresco y seco es, mds convepien
te results para los productos semiperpcede
ros. l'na temperatura promediao de 15 a 21°C

'es adecuada pero si es posible descender =
basta 10°C, se extender§ la vida gtéi en -
#ep8914d do 8dchgs préducids, § de ddté mo

6 §6 Eé*%aﬁ;‘fs {8 rédptdez de 1a pérdtda g
giegart 1T PR

. Per otea parte, cuantc mfs elevada la tem-
ACPatied, mid ripida &s la péFdfda. fo:#- -
#bhmdntdd, ed deneral, se maftiene el tri-
pld "dé Otempa §-21%¢ qud o 3%*6 parg 14 ma
ydFf gartd de los difmentod, ung Kuméded ra
Wg%f\;% Forfedid entire 50 vy 6,091'%5% satlsfac
t . ,

EEY

%
Sin erbargo, productos tan impertantes como,
fb?féérsaieg, debéd der mdntenidod 3 uynag =
&uﬁgdaé‘Fnﬁén[oﬁ 4 407, e

3
Fn ninclin casa se debe permitie que la term
FerdtdrdYexceda e Fos ZF.G°C. Con tal fin,
aﬁﬂuwd%;éSta%letIMIentbs erdfcontrarSn conve
nﬁ%ﬁfq’!nstakaﬁﬂavﬂﬁn tind de acondicioha®
dorerdet afre, wara mantener 14 temperatura

dé‘seaﬁa':’,‘. (1311

"La estructura imisma del edificlo dehe aser
curar ung ventilacién bdecuvada ¥ natural -
suxtTTads” par equipos® mechnlcas, tales co-
mé extrattorés, vantiladores o sistemas de
refriteracidn, FI hivel Heé la terperatoeta
qu& e comsidera B1 h8s convenlente et de
20 % ®9°¢0 durante el verano vy #e 18.32 a -~
21.1%% en invietno, con uha rotacidn de -~
alre de 28 bles por minuto aproxipadaménte.
.2 huredad rglativa no deba okPépasar a -

los YTmites inferiares =) 30¢ g ;
del tnsh (1) \ 5 0 por encima

{2) Y§1kinson, Jule; Castronomfa Profesional: Almacenamiento y
Podens, Ed., Marymar, Pyenos Alres, 1975, (phos, 35 y 36),

(k) Brooks, P, Voodl y Parcer U.F., Serviclo de Allmentos en =
Instituciones, H.P. &, -n M. g, Yashincton,B,.C.1973(p8qa.172),
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2.1.4, PISNS, TECHDPS Y PAREDES -

Uno de los principales puntos a considerar en la construc
cidn de un almacén, es al tipo de material ave deherd usarse =

en el acabado de pisos, techos y naredes,

"Los pisces y cuhiartas del piso de todas las
zenas de almacenamiento y todas las unidades
de refrigeracidn en las oaue puede caminarse
dentro de ellas, deberdn estar construfdas
de material duradero y liso tal como concre
to sellado, terrazo y azulejo de cerdmica,
y deber8n rantenerse en buenas condiciones.
Minauna parte de esta seccidn prohibirg ol
uso de una cubierta antideslizante para el
suelo en las zonas en aue sea necesarioc por
razones de securidad,

Fst8 prohibido el uso de aserrfn, madera ce
pilladas o materiales sirilares coma cubier=-
ta del niso. ¢

£n los pisos que son baldeados para 1imnies
ta 0 cue recihen descarcas de anua u otra =-
8escarca 1Tquida del ecuipo, o en Yas zonas
€n las que se usa aspersifn a presidn para

a limrieza, debers utilizarse desacolies de=-
btdarmente instalades Yy con trampa. Dichos =
Pisos deberdn construfrse de concreto sella
do, terrazo, azulejo o materlales similares,
¥ deherSn tener un nivel ave les permita el
desaciie, ¥ .

PR todos los establecimientos nuevos o re =
¢8nstrufdos que utilijzan concreto, terrazos,
akulejos o rateriales de piso similares, vy
donde se ut{lizan métodos de limpieza re=- = -
diante inyeccién de acua, las juntas entre
188 paredes y pisos, deberin ahnvedarse y -
séllarse. Fn todos los demds casos, las Jun
tas entre las paredes y piscs no deberfn =

grﬂsentar una orieta mavor de 1/32 de pulga
ay



(5) Nepartamento de Calud,

36,

Las 1fneas y tuterfas expuestas de lns ser
viclos debarin instalarse de manera cue no
ochstruyan o interfieran en la limnieza del
piso. Fn todos los establecimientos nuevos
o recenstrufdos, =std prohibide instalar -
1Tnezs de servicio y tuberfas horiz~ntales
expuestas en el piso.

Las paredes y techos, fnclufdas las puer -
tas, ventanas, tracaluces vy cierres simila
res, deberin mantenerse en buen estado, -
Les paredes, inclufdos los tabiaques, cu- -
blertas de paredes vy techos de las unida -
des de refriceracidn en los que se puede -
entrar, las zonas de creparacidn de los -
alirentes, 12 zona de lavado de equipo y -
utensilios, cuartos de servicio sanitarios
y vestfbulos, deberin ser de color claro,
lisos, no aksorhentes y féciles de limpiar,
los rateriales utilizados para eubrir las
paredes v techos, deberédn fijarse v seliar
se de forma oue puedan limpiarse f8cilmen=
te,

Las paredes y techos que estin adecuadamren
te construfdos, son lisos, se mantienen en
buen estado y no son atsorbentes, pueden -
limpiarse ficilmente y no crean condiclo -
nes Insanftarias.

Las paredes y techos deberdn ser de color
claro, para ayudar a distribuir la luz, a

fin de realizar una minuciosa limpieza.

Las instataciones de! equine, accesorlos,
conductos o tuberfas deberan cdlsefarse de
forma cue no obstruyan e implidan la lirpie
za, para evitar la acurulactdn de suciedad
Y partfculas. las cuhiertas de las paredes
y techos o material decorativo, asf como -
el eacuipo adiunto, deherdn noderse limplar
ficllmente, a2 fin de evitar posibles pro =
blemas de contaminacidn®, (5)

inidos, Manual de Hiciene para el Cervicic de AMlirentos, Pu-
hllcacién del Servicin de Salyd Pihltea Mo, (FRA) 78=-2081., -

Yashington, N.C

1276, (pSes. 102, 103 , 104, 105 y 10f).

sl
Fducacidn v Rienestar de los Fstadoé -

3
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“Las paredes del depBsito deben estar
construfdas con zlafin material que se =
pueda lavar ficilmente. Por stnuesto, =~
el suelo debe ser de hormigén.

F1 revestiriento rara las raredes del =
denésito es el de 2zulejos vidriados: =
sin ertarco, es tambidn satisfactoria =-
la mamposterfa pintada o el revoaue,

Mo se recomlendan los materiasles comro =
la madera2 o 2! cartén prensado porgue -
N6 son a prueba de insectos.

Las paredes v plsos dehen ser solidameﬁ
te construfdos y con aislacién contra =~
la humedad bajo el piso*. (2)

2.2, MATERIAL Y Eny)po

e

"La cantidad y calidad de) eculpt cue -
cenviene adeulrir depende de una serie
de factores: tararo de) hospital, nime-..
ro de raciones, tinos de renfis, siste -
mas de distribuclién, ete. Otros facto =
res cne son les relacionados con e) - -
eattiro, su calidad vy m) yso del mismro,
tales como el material del cue esté he-
‘che, su duracidn, 1a forma en aue se ha
heecho su instalaci8n, ta canacitacidn y
hihites del personal aue lo manejars, -.
etc. Fl equipo dahe ser uniforme Yy en =
lo nosikle, de la risma marca o f&brica
vy referido a 1a misma capacidad, asf se
facillta su maneajo vy manterimiento'. (1)

AsTmismo, se deben construir instalaclones de refriceracidn
convenientemente ublCados o lnstaiaciones eflcazrente alsla -
das para asecurar e) manteniriento de Jos alirentos perecede -

ros a las temperaturas durante el alracenamiento,

{3) Wiltinsan Jule, fastronomfa Profesional: Almacenamiento y =
Rodean , Fd. Marymar, Puenos Aires, 1975, (pSes. 16 y 7).

(1) Campos A.n, Sdenz, L., "Adrinistracidn de Servicios de At1{-
mentacidn en Nospitall, P.H.CLR.P., Guaterala, 1977(p&c.51)



2.2,1. FEFRIGFRAC O Y COMAFLAFRION
La Tenrevidad en slracenamiente de muchos productos alj
renticios puede proloresarse en crar redida con =) arnlen de
hajas temperaturas nroducidas cor rPFrf"FFEC?én'recsn;C«. o
los pafses desarrollados, el usn de refriceracién mara Fines
de corservacién de altirentes, ha nasado a cep corith, Pedrfa
considerarse aue ta tecnelocfa de 2 ) P Ao ey Pl s
encuentra aiin en vflas de desarrnilo en Alrunos nafses latina
arericanos, en los cue la necesidad de coansarvar los alirens

tos es muecho maver.,

Femos de msparar ocue el nse de esta tecrnlocla sa vea =
screcentade en los tiempos foturos rer narte de estes pafses.,
s finallidad de este punto es que de un eshkorzo re los_rrinci
rios para el alracensmianto refriceradn y cve foarrile rece =

rendaciones esnecfficas rara el alracenarientn de alirentes,

"La cantidad, e} tuasr v el estilo son -
los interrocantes infciatee 2t gseleccin-
nar los eauings de refricreracidn con fla
xikilidad y tamando ep cuanta las posihT
lidades de expransidn, -

Mediante un corsejo ave, en nrirera ins-
tancia anarenta ser contradictorio, se =«
insta a los ecénoros rara cue instaler
cabetas, dlisnositivns nara distribuveidn
Y vitrinas refrineradas v simultinearen=
te se les dice que vhiaunen el dep8sito -
refricerado fuera de 13 cocina, hasta =
fuera del mismo edificin, '

* Fednora: personal encarcade de la adrinistracidn Y compra
de viveres apn o} almacén.



FAQ, PMA.~

(3) Vilkinsen Jule, "fGastronomfa Profesional:
v Bodeas',

Ed.

%

En estudfo de las instalactlones revela -
que e} secreto del &xito en la planifica
cl18n de tos espacios refricerados, con =
siste en tener una visién general del es
tahlecimiento «cuando se adaptan las decl
sfones sobre refrigeracién'.(3)

""Puesto que el comportamiente de un all -

mento en estado concelado puede ser aleco
distinto 2l del mismo alimento cuardado
a balas temperaturas por encima del pun-
to de concelacién, se acostumbra hacer =
una distrlibucién entre los diversos tif -
pos de almacenamiento refricerado, utlll
zando para ello la clasificacién arbitra
ria siquiente:

Almacenamlento fresco:

Oue puede considerarse cue es la conser=
vacién de alimentos a temperatura por de
bajo del amhiente, vy corprendldas dentro
de} fintervalo 5° a 20°C, .

Almacenamlento frfo:

Que se refiere a4 1a conservacidn de ali=~
mentos a temperaturas dentro del Interva
lo de 1° a §°¢C,

Almacepnamiento helado:

Nue se refliere a 1a consenvacidn de ali<
mentos en un estado parcialmente conqeia

do, a terperaturas dentro del intervalo
de 5° a 0°C,

Marymar, Buenos Alres, 1975, (pdo. 61),

-

A!wacenamfanto
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Almacenamiento congelado;:
‘ue se reflere 2 1a conservacién de 2limen
-tos a una temperatura dentro del intervalo
de 10° a 30°C., en un estado tal, que ia =
mayor parte del acua contenida en el ali =
mento se encuentra presente en forma de -
hiele, ‘ & ’

El perfodo de tiempo durante el cual un -
alimento puede conservarse con la ayuda de
hajas temperaturas, aeneralmente agmenta -
al disminufr 1a temperatura de aimacena~ -
miento. Asf pues, el almacenamiento fresco
y el frfo se emplea principsimente para la .
conservaci&n a corto plazo de productos -
frescos, y tambi&n para la conservacidn a
largo plazo de alimentos en conserva enva=-
sados, mientras que el almacenamiento_coﬂ~
velado se emplea para la conservacién a -
largo plazo de alimentos frescos debidamen
te preparados™. (6) ‘ ' -

En base a lo mencionado en e} punto 2.1.1.-dajjp;ésente

estudfo, en el que se hizo referencia a lo fnﬁlcadblpor el -

Dr. GarcTa frazo para el cSlculo del espacio necesarlo, tan-

to para el almacenamiento de alimentos secos como para all -

mentos refrligerados, tenemos aues:

(6) F.A.0

""Como las c8maras frianorfficas hay que di-

ferenciarlas por su contenido, va que se-"
afin el contenido sers 1a temperatura a la
que dehe operar, se aplicaridn las sfqguien
tes proporcliones, resultados de estudios
hechos en Peri: :

~ Chrara frigorffica para carnes 15%

= Cémaras frigqorffica para verduras E0%

- Fémara friagortfica rara leche v
derivados o 25T

«» P.M.A_, Corpilado por Michael Admieson v Peter =

Méxfco, 1974, (p%a., 529),

Jobber, "Manejo de los Alimentos', Vol, %Yo, 3, Ed., Pax =
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fomo toda c8mara fricorffica, para su fun
tfonamiento requlere de una comoresora, -
habrs que tener presents el Srea necesa ~
fia para su ubicacli8n: Zrea que deberd es
tar situada en un lugar bien ventilado vy

ho tejano de la cémara frigorffica', (2)

"La secel8n de almacenamienta refrigerado
Incluye tres cimaras © cuartos frfos y, -
en los hospitales grandes, un concelador;
un cuarto frfo debe destinarse al almace~
namiento de carnes; otro al de verduras vy
frutas; v el tercero al de productos lac-
tees y huevos; el congeladocr se utf{liza -
nars aves y mariscos. . . s

Estas unidades de refriceraci8n debe con-.
tar con una antecimara que las Gna Y te =
ner una sola puerta a) exterior, La distri
buclén de 1a caracldad de tos cuartos de- .
pende del niimero de raciomes, del tipo de
menlis, de los sistemas de compras. y 'del -
mercadeo en la comunidad, pero: aeneraimen-
te se calcula | ple ¢c@blco de refrigera - .
. ci8n por cada 10 raciones diarias, y se «
recomienda la siqulente distribuctdn de 1a
capacldad tota}l de las unidades. de i’ef’;!gg._.__

~ractén: '
Verduras y frutas 50%
Farnes de diferentes tipos . 25%
Produ;tnsﬂ!écteos y huevos . +25%

-En los cuartos frfos no deben guardarse’
alimentos preparados Y s6tc deben ser - -
.8blertos dos veces al ‘dfa; en la madana,
para almacenar, y en 1a tarde para despa =
char™, (1) ' : ' . ¥ '

""Para obtener los mejores resultados del al-
macenamiento refrigerado de alimentos fres
€0s, se deben tomar las siculentes precauc
ciones: ~ :

(2) Garcfa Erazeo A., “"Serviclo de Alimentacidn en el Hospital™
Ed, D.P.S.=0.M.5,, MExIeo, 1975, (P3q. 17).

(1) Ccampos A.R., SSenz L., "Administracidn de Serviclos de A}
?:?tacién en Hosplital®, 1.N.C.A.P,, Guatemala, 1877,(p8g.™
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t.=- Ordenar los alimentos de manera oue se
parmita la libre circulactén de aire =
2 su alrededor, pues el alre frio es =
necesario para impedir que se deterio-
ren,

2.~ folear Ya carne cruda separsrda de Ias
paredes,

3.- fuardar detris la compra nueva del ris
mo nroducto v dejar al frente la comr =
rra anterior, nara uti{lizar primeroc la
cormpra anterior,

k.- Nescartar nrontamente los alimentos -
auve han pasado su fecha de utilizaciénr,
o que aumenta el espaclio, Imnide la -
acurmulacidn, aumenta la circulacidn de
alre y mantiene la zona de aimacenamien
to en condiciones adecuadas,

K.= Mantener el Area refricerada impecable-
rente limpia. lLavarla con frecuencia.

.- neeronaelar antes cde que seo acumulen -
£ rm. de hielo, porcue &ste frens el -
proceso de enfriado (esto en caso de -
au$ no se realice el deshielo automati
co),

7.= rbrir las puertas sclamente cuando es
necesario, pues el alre exterior hace-
elevar la temneraturs.

Cvaleoutera cue sea el Yurar en que se inps=
tale el equino refricerado, su firalidad -
sferprre es 1a de mantenar los alimentas -
frescos y preparados a2 terneraturas seay -
ras oue oscllan desde 10°C 2 7°C. Se ha i
dicade cue las terreraturas rfe conserva=
cién nara las tres princinales ‘cateqorfas
de alimentos son las steviertes:

1]

foarnes v aves de corral
Productos lacteonsg
Pertalizas v frutas F’

-..-."w
n'\._]n

(3) Yilkinsen Jule ;3 "Rastranomfa Prnfesional: Alracenariento vy
Podera!', Fd, Marvymar, Pyenos Fires, 1575, (nZas. k0 v 7t).
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2,2,2, ACLFSORINS Y FMGEDRFQ

Heros considerado 1a necesicdad de clasificor on este «-
anrartado el eauipo v rokillario cus Auxilierd el furciopa~ -

miento v mantenimiento del almacén.

"La lista del eauire v mebiliario rinire -
aue se necesita en cada Sresr es 1s» sicuien
te:

1.= Recencidn v limpieza de alimentos:

Piscula de rlataforma
Piscula de meca

tavatrastos de das rocetas
Fseritorio con silla
frehlvero

Tarjetero tipo Yardex
Carretfllas nara trarsporte
interno de 2llmentos,

‘A e b A e b i

2,- Alracenamiento:

? Unidades de cuartos €rfas
I Conrelador
Festanterfa de acero fnoxidable
! Lavaranos
Fseritorio con silla
1 PAscula de mesa,

1.~ Nesnensa del dfa:

? Pefriceradoras
1 franrelador
FstanterfTa de acereo inoxidahle
1 Hesa de trabajo
1 Ltavamanos", (1)

Por su parte, Garcfa Frazo nos indica aue:

"Para iniciar el ecouipamiento necesar{o de =
este servicio, o hareros recurriendo a las
necesjidades hSsicas de ecuipo:

-

(1) campos A.R., SZenz 1. "Administracidn de Servicios de Ali-

mentacidn en e Haspital', |t . M.0.A,P, fuaterala, 1277, -
(p3g. 52).



Ly,

Recepcién de vTveres:

1 Palanza de plataforma de 250 ke, de -
canacidad,

1 Fscritorio o mesa

1 ¢illa

Zona de almacenamiento:

Cédrara fricorifica o cuartos frios.

1 Corpresor enfriado por aire completo
con 4 sistemas de evaporacidn por ca
da cfimara frigorffica, pues no es re
comendable poner un compresor para =
dos o mis fricorfTficas.

Les compresores vienen en distintas ca

pacndades, y &stas est8n en relacidn =

al nimero de pies clihicos que necesitan
refrigerarse. S81o se necesitarf una -

comrpresora por "X" nlmrero de pies clibi=-
cos.

Nespensa’:

Que almﬁcena viveres secos y ciertos vT
veres Trescos, aque no necesitan refrlﬂe
racidén, necesitardn lo siculente:

- Fstanterfa retdlica con divisiones y
stt ndmero de retros estar3 en rela- -
cién al A&rea disponihle; &sta sers ne
cesaria nara colocar slimentos en]ata
dos o empacados.

- FstanterfTa metdlica con divisiones de
ralla, para colocar vecetales cue no
requieren refrigeracién.

- Tolvas de radera para menestras o tu-
hérculos, etc., aue favorecen el con-
suro de vfveres mis ant{cuos.

- Tarimas de madera de 15 er. de alto =
para depositar viveres,
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= Carros met3licos de plataforma con -
dos ruedas locas para transportar vi
veres,

= 1 Mesa de 8 x 120 ¢cm. de madera con
cubierta de material nl&sticc.

- 1 Ralanza de 20 ke, con sensibilidad
de 1 ar, ;

.- Depdsito:

Donde se almacenan materiales distin -
tos a los viveres.

- Fstanterfa met3lica con divisiones =
cuyo nirero y dimensiones estard de
acuerdo al Srea disponibtle, (2)

2.3. ORGANIZACION

"La organizaeldn es un proceso aue pretende
combinar del mejor modo posible los recur-
sos, entre ellos el trakajo cue los.indivi
duos o erupos deben realizar, para alcan =
zar objetivos previamente definldos, Me- -~
diante ella se asionan tareas a los indfvi
duos que Yas pueden reallzar con mis habi=
lldad v con mavor conocimiento; se trata -
de evitar la duplicidad del trabajo; y se
orientan todos los esfuerzos hacla un fin .
comiin, Adem&s, comhinan tareas, activida «
des v funciones para constitulr las unida~
des estructurales ocue, al ser dotadas de -
los recursos necesarios, serdn los encaroca
dos de desarrollar las labores de la instI
tucidn,

Una organizacidn o empresa debe tener muy
blen definidos; sus cbjetivos, sus funcio-
nes, activldades y tareacs:; 1a clasifica= -
cidn del trabajo para realizar: normas y =
mecanismos oue asecuren su cumplimiento; -

(2) Garcfa Frazo A. "Servieio de Alimentacidn en el‘HospifaT"

Fd.

n.P.S.

0.M.5., México, 1975, (pies. 29 y 30).
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las instalaclones ffsicas y el equipo re=
nquerlidos; sus fuentes y mecanismos de fi-
nanciamiento; v su presupuesto. rdemds, -
se reoculere una clara definicidn de crite
rios para la seleccién de los trabajado -
res necesarios y especiflcacidn de 'as re
laciones de los trabaladores entre sf con
‘las distIntas unidades gstructurales de -
la orcanizaci®én y con la ermpresa como un
todo.

Yno de los fines b&sicos del proceso de -
orcanfzaclidn es el de estahlecer la inter
relacidn entre todas las funciones admi =
nistrativas y entre las unidades estructu
rales responsables de su cumnlimiento, de
manera cue todos ellos contribuvan al lo-
oro de los ohjetivos de 1a institucidn.

La asianacién de responsabilidades, con =
su correspondiente dalecacién de autori =
dac¢, son aspectos muy importantes en la -
distribucidn del trahajo y debken comple
tarse con instrucciones detalladas Y fre=-
cisas. Con la entrecs de instrucciones =
claras, el adifestramiento, el control - -
efectuado mediante sunervisidn afectiva y
la evaluacidn del resultado de sus activi
dades, la productividad del trabajador au
menta sfcniflcativamente. .

fon la orranizacidn ovropfarente dicha, ==
cormlementada con la kfiscueda de los re =
cCHUrses necesarios nara hacerla funclionar,
se resronde a cuatro rrecuntas h3sicas ra
ra efectuar el trahajo an forma adecuada
{Céro?, iMr&nde?, Lfudnde?, !Con qui?.

“e emplea el uso de orcaniaramas para re-
nresentar cr&ificarente, aclarar v explicar
la sstructura de la orranfzacidén, Ademis,
para determinar ta distrihucidn del traha
io y elahorar la descrincién de los car =
cos v Yas hojas de traktajo, todos ellos -
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son fnstrumentos h8sicos de la oraaniza-
clén y elementos de aran utilidad para -
el buen efercicio de 1a direccidn v su -
rervisién. Fsta representacidn crifica =
sefiala la forra en que se efectfia la - -
coordinacidén entre las diferentes Funcig

nes, ¢ jflustra 1a delecracidn de autori =
dad v 153 delecracidn de funelenes.

lLa orecanizacifn adecuada de los departa-
menteos, serviclos y unidades de un hosol
tal dehe mfectuarse torando en cuenta =
los sicuientes aspectos administrativos

que se consideran fundamentales para su

huen funcionamiento,

a) Nefinfcidn corrects de funciones a to
do nivel,

h) Ciara asicnacidn de responsakilidades

¢) Resneto del concepto de ampiitud de -
rando, cue estahlece 1Tmites al nifime-
ro de subordinados, conforme al nivel
Jerdrquico y al tipo de labores que -
le corresnonda.

d) Pefinicién clara de 1freas de autori-
dad.

e} MNistribuci8n dr otiicaciones en forra
eouitativa,

f) freaci8dn de recanlsros forrales de =
coordinacidn, tales coro norras bien
definidas, ranuales de procedimientos,
conse jos, comités, etc.

) Creacidn de sistemas adecuados de co-
runlcacitdn,

h) Fstahlecimiento de ré€todos de supervi
sfdn continuas -

I} freacidn de mecanisros pricticos de =
evaluvacidn.

}) faracitacién del personal nor medio =
de adfestramiento en servicio.

Para cada departamento, cervicio o uni =
dad funcinne adecuadsarente se le dehe de
dotar de leos recursos recesarios Y &n su
orcanizaclidn y doteeidn se debe corsicde-
rar los siculentes asnactos:
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a).= Pecursos humanes

FY.- Planta fTfcsica

c}.= lrstalaciores, rokilisrio, ecul

d).= Orcarizacién estructural v fune
nal v eeliticas rropias de la de =
nendencia.,

Y.~ Prorraras y nresunuestos

£).- Procediricntos

) .- Akastecimientn y contral da suri -

nistros, .
h).=- Reristras, archivos e infarmes', {1)

no
io

.
-

2.3.1. PERSNRAL

“"En le cue se refiere 2l personal, es ne-
gesario hacer unad distincidn clara y pre
clsa de las funcicnes de cada ernleo, y
sistematizar de 2cuerdo con una jerarcu

zacién adecuvada, an cuvé forma dependen
los trakaiadores unos de otros, Ayudar -
en forma muvy eficaz las orificas de oreoa
nizacidn funcioral v jerfrouwica estable=
cidas en cada uno de los denartarmentos -
del hosnital,

"no de leos asractos m&s importantes es =
el ave se relaciona no solamente con la
descripcifn de las funciones, sino ade =
r9s 1» selecci®n o recuisites cuve se ne-
tesitan prara ccurar cada une de los pues
tos, tanto para candidatos come nara oro
moc iones a puestos de rayor catecorfa, es
decir, sus relacicnes escalafonarias., -
ﬁsfﬂlsno, las relaclicres Ae mando de di-=
che ermpleado, tanto con cateaorfas supe-
rieres cemo ¢on los otros trahaladores =
que ds &1 dependan.

F1 recursn bhuraro mfnimo necesartio para
un almacén es el sfrulconte; Alpacenista
y BAuxiliar de Alracenista:

(1) famnos A.P., S8enz L. "Adprinristracidh de Servicios de Al

rentacién en el Hespital', .M, C.A, P, Cuatemala, 1077 <
(p&es. 5, 8, a y 10),

p



Mracenista:

Fs acuél cue se encarrs de la direccidn
y ranejo del almacén de vfveres, denen~
de directamente del efe de Alracén fe-
reral del Fosnital, &ste realizari el -
control da sus existencias, elakorando
los informes necesarios rensualmente, =
Pebe procurar el recistro nermanente de
las existencias, su aunarda adecuada, vy
2 viallancia de 1a vicencia de alirmen-
tos rerecedercs, controlar las mercan -
cfas y artfculos destrufdos, atc., rea-
lizar la distribueci&n ded trahkajo entre
el personal a sus Ardenes y la vieilan=-
cfa de las latonres, de tados anuellos -
aue 1o auxilian,

Puxiliar de AVmocenista:

Puede ser un individuo con renor prepae
racién, cue labora bajo ta vigilancla ¥
responsabilidad del almacenista, y se =
encarona de las siculentes funciones:
Pecepcién y entreraz de alimentos al per
sonal solicitante, conforme a las for =
ras de recuisicién de les nedidos debj-
damente auwtorizados. La colocacidn de =
los 2rtfeulos cue se reciben en el alma
cén. Verificacidn de las cantidades aue
se entrecan a tas diversas dependencias,
y acemédo de los diferentes artfculos,
tante en el alr2¢cén comn en los vehfcu-
los de transporte', (7)

253,24 SISTEMAS ANMIMIETRATIVAS

"lLes sisteras administratives nara el -
control de los 2limentes, varfan secfin:
F1 tarafo del hosnital, Yas pormas {n =
ternas de Ja institucién; v el nersoral
@ caren de la rdrinistraci®n del servi-
cio de alirentrcidn. feneralrente sa =
enlican los sisterss cur lleve e} alrma-
cén fel hosnital,

(7) Paroyin, C.M. ""lreccién de Hosnitales!, T4, Interamoriea
ne, Za. Fd. M8xico, PLF, 107F, (nfes, 212 vy ?17). -
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May una’serle de recistros- esencliales pa-
rarcue’el funclfdnamiento del serviclo de
allmentacién sea f3cll y sin complicacio«
nes, "ntre ellos® tetieros:s drdenes de com=
pra; hojas de réqulsicfones o pedidos; =<
controles de almacehiamiento; recibos de ~
suministros e inventarlos, tanto de alfi =
mentos como de eqiino’y utensiltlos.

lL.as" 8rdenes de compra se hacen segin el -

men{ olanlflcado. Para un hospltal orande
. existen’ diferentes métodos de compra, ta-~
les como comprd por contrato,.en entregas
fllas, semanales, mensuales o bimestrales.

También 'se hacen Srdenes de compra para =
Ias‘conpras diarlds'del mercado.

Los datos mfnlmos gue debe incluir una ==

érden de compra, ya sea por contrato o pa
ra compra’ dlar?a son: sl

¥
“\)?"

Lista. de alimentos, cantidad costo por =
unidad, costo’ total, vy nombre del abaste~
cedor, Fsta mismo érden de compra se. usa ’
para llevar.el control de recibo, que oue
de hacerse por medio .de tarjetas fndivie-
duales para cada artfculo almacenado, que
sirven- de base ‘para el Inventario perpS«-
tuo, " ! : :

Las hoJas de requisiclén dlaria se hacen
conforme al menl que se ha. planfflcado"
constituyen un reclistro de los- alimentos
requeridos; deben ser:f{rmadas por el je-
fe de servicio, o por un: ‘funcionario a. =--
quién &1 haya delegado tal: funcién. Con -
base en las hojJas de requisicién dlaria -
después de due ‘el almac&n las despacha,;é
se hace el- correspondiente recistro del.
consumo, en las tarjetas de fnventarlo -
perpétuo.
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EV inventario perrétuo, llarmado en slou--
nos pafses inventario permanente, es un =
"reclstro contfTruo del halance de cada ar-
tfculo en existencia an el alrmacén. Su ==
.principal objetiveo es facllitar Informa~-=
cién tnmediata a Ta 2drinistracidn o 3 la
Mireccibn del Hosoital sebre las existen-
cias o tambié&n suministra los datos h3si-
cos para calcular los costos de 1s alimen
"tacién, Adem&s, si para cada artfcula se
destinan cifras de existencias miximas v
nfniras Gtfles, constituye ura orap ayweda -
para determinar el momento orortuno para
‘hacer los pedidos y las cantidades adecua
das a adguirire ’ :
& . . ‘
“Los Inventaries de eauipo, utensilios y -
"mobillario son-m&s sencillos de mantener -
« al dfa, La forma mfs simple de hacérlo es
.mediante hojas iroresas con las listas de
los artfculos en existencia, su tamafo o
canacidad v su precio unitarie. Fn z2lounos
~hospitales, se 1leva un 1ihre de inventa=
.« rle directamente en el serviclo, en otros,
es la administracidn cufen se encarca de
mantener al dAfa dicho {nventario™, (1)

4

&

. 2.3.3. ORGANICPAMA
MLos arcaniaramas pueden definirse coro las
renpresentacliones cr8ficas cve permiten oh-
servar en una visidn de econfunte 3 un orra
nisma funclional, o kien una rarte de &1, y
aue reneralmente fndican: d

N

T.- La estructura ceneral de vn dreanbsmo
csocial. '
2.~ Los nuestos directives vy ejacutives.

“3.= los comités o 1as. dependencias de ase=-
. sorfas e staff, en su case, N

b - tags palTticas o actividades estabhleci-

. das, . . ' soa

5.= Los diferentes nivelas far8rouicos,

%) camncs, A.R. S&enz L. MAdministracién da farvicios de Alf=

rentacidn en"fHosnitales? 1., C.A,P,, Ruatemala, 10 - -
(‘pégss. 84 v 8‘1‘2 ', * » ?7’ - ;.
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6.~ Los canales de autoridad y de comunt.
cacién, = - E L
7.~ Las funciones y su agrupamiento en =
-l1as polfticas correspondientes.
8.~ Fn su caso, la estructura especffica
de alguna funcidn o funciones 'y su -
agrupamiento en las polfticas corres
pondientes, )
3.« Mediante un cuadro en el Sngule supe
rior derecho, sé acostumbra informar
~de la cantidad de puestos en, cads ~
funcién o en cada poiftica, seaiin e}
caso, y sy costo mensual o anual.
g ¥ T E
Ern cuanto a su formato o disefio, existen
<uatro formas para ta presentacfén.de,oz
vaniaoramas.,
Y.~ Vertical ~ Niveles jerfirquicos de ==
arriba hacla abajo,
2.~ Porizontal = Miveles jer&rguicos de
"~ izquierda a derecha. & . . ‘
.= Circular - Niveles JerSrqulcos del «
centro 8 1a periferfa,
h.- Rarras  Miveles Jer8rauicos. con ba~
se eh la longitud de las barras, pu~
. diendo ser &stas, verticales u hori-
zontales", (&) :

L)

2.3.4. SISTEMA DE COMPRAS
3 : -
"Mecanfsmo por el cual e} serviclo de ati -
mentaclién se provee de los elementos ne=
cesarios para la preparacién de sus ra -

clones alimentarias,
) | . ' .

F1 aprovisionamiento de vfveres por el =

servicio de alimentacién se hace por dos

sistemas, " L

> , _— _

Antes de describir estos dos sistemas di -

aamos gue los vfveres se clasiflcan en =

secos y frescos, L1Smese vfveres frescos

2 las carnes, leche y sus derivados, ve-

netales recién cosechados, frutas, etc.:

3

(8) Blackman Maurice, "Curso de Admintstracién', Ed, Limusa, =
MExico, 1982, (psq. 287 y 288),.
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Yismese vlveres secos_ 2 los granos o*mi
nestras”, condimentos. , enlatados, etc,,

SISTEMA A:

Aprovislionamiento de todos los wfveres
del hospital. En el cual el servicio de
alirentacidn hace su pedido de todoe -«
los viveres que necesita para su produc .
¢ién directamente al almacén ceneral =
del hospital mediante una reauisicidn,
En este caso la requisicidn de viveres
secos 1a hace para un perfodo diarie o
un nerfodo determinado, vy 12 requisi= =
cidn de vfveres frescos la hace diaria .
mente, esta modalidad es usada mayormen
te en hospitales mayores de 200 camas.

SISTEMA R

Aprovisionamiento de parte de viveres -

del almacén _general del hospital. :
3 .

En este sistema e! servicio de alimenta

«~ efén, formiila su reouisicidn de vlveres
secos al almacé&n aeneral para un perfo=
do de tilemno determinado, v los vlverés
fréscos son comprados directamenhte por
el servicio de alimentaci&n.

Fn cualquiera de los dos sistemas, la -
compra de vfveres por el hospital debe-
r& ser supervisada, en lo cue respecta ..
a2 la calidad, por la dietista. '

Fn 1o cue concierna a viveres frescos,
principalmente carnes, leche y pan, es
conveniente tener proveedor'. (2)

2.h. MORMAS DE SANEAMIFNTO Y SFGUR{DAD,

Las normas de Saneamiento Yy Securidad ambtiental son muy
Importantes, en un alracén de viveres, por la estrecha reta-
cidn aue tienen con la conservacién de 13 s2lud v el bienes~

tar, tanto de los pacientes como de! personal,

* menestras: 1lirese 2 las lecumbres secas.

** condimentos: productos ague sirven para sazonar las comidas -
(2) GareTa Fraze A, "Serviclo de Alimentacidn en el Hospltalh
Ed. por 0.P. %, a.,M,5, Mé€xlco 1975 (piqs. 86,87,88 y 89).
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£.5.1. CONTROL SANITAR!O., "

'En este renglén correspande a los Nutricis
nistas y a los administradores mantener ~=
Rormas sanftarfas de alto nivel, -

$in embarno, a menudo almacén de viveres -
es sindnimo de desorden, los alimen.os son
anilados desordenadamente, y ta salubridad
puede ser descuidada. La administracidn ne
puede decir que est§ a la mano y los des==-
perdicios y cosas hechadas a perder son in
crementados. - ' :

Es del conocimiento comdn que los alimen--
tos contaminados por desculdo & accldentes
pueden causar enfermedades sil son consumi=
dos por el hombre. S! no se raneja correc=
tamente los alimentos son un excelente me-
dio para el desarrollo de bacterlas y cuap
do son servidos, puede letalmente afectar

a clentos de personas. ‘ .

Cualquier fnstftuci&n que tiene servicio =
de alimentos ests obl{gada a proveer alj--
mentos Vimpios, saludables e higiénicos a
los consumidores, .

La salubridad en el servicio de alimentos
cae aproximadamente en cuatro categorfas:

a).- Planta ffsfca. La planeacidn y cons--
trucelidn de las unidades de servicio
de alimentos deben conformarse a cier
tas especificaciones, especialmente =
los concernientes a la estructura de
pisos vy paredes, ventilact8n, ilumina
cidn y plomerTa, Habr& facilidades pE
ra la disposici&n de 1a basura, la ==
cual debe ser adecuada, ’ ‘

b) .- Equipo, Se debe de dar atencién a Ja
seleccidn, arrealo Y mantenimiento <«
del equipo. La limpieza del equipo ~=
como su funcionamiento correcto = = =«
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son irportantes. F1 arreqlo en el espa<’
cio provisto debe facflitar la limpleza
correcta tanto del equipo como del drea.
El uso de productos qufmicos para este=:
rilizacidon del equipo es esencfial. '
¢).- Allmentos,~ F1 cuidado de alimen =-._
tos va desde su Srea. de recepciédn

y se extiende por el almacén, cocl
na, v el servicio después del pro-
ceso. Debe de ser inspeccionado en-
su condlcién vy calidad y después -
21macenada en 3reas secas o de re=~
friceracién., E1 proceso correcto ="
de los alirentos impedirs la conta
minacidn, Ve -

d) .- Trabajadores al Servicio. Todas -
las personas que manipulan los all
mentos deben tener un exSmen médi-
co.de admisidn y exSmenes médicos
‘periddigos. . ' '

Un entrenamiento especial los preparars
para manejar los alimentos correctamen=-
te. Se debe poner atencl8n a la limpie-
za personal de los trabajadores y a los
reportes de enfermedades de ellos. Cual
quler empleado con cortadas o inflama.=
clones debe recurrir al médico. T

En muchos hospitales debe existir un de
partamento de limpleza b&sica del alma~’
cén, excepto la limpieza del equipo y =

la parte fislica de 1a seccidn (almacén),
Esto sfionifica que las paredes, los pi-
sos, ventanas y luces sean mantenidas -
por el departamento de limpieza, que ree_ |,
leva al servicfio de la responsabilidad .
?e)llevar a cabo este trabajo de rutina',
5 . h

(5) Departamento de Satud, Fducacidn y Bienestar de los E.U..,,
Manual de.Miglene para el Servicio de Alimentos, Publica=
ctdn del Serviclo de Salud Péiblica No. (Foa) 78-2081, - -
Washinaton, 8.C. 1976, (pSo. 120 v 121). '
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-

2.4.2, CONTROL DE FACTORES BIOLOGILOS.

""La Importanclia del control de insectos vy
roedores no se puede ignorar, No sdlo ==
son de preocupacién especial ltas pdrdi =
das econdmicas anuales, que alcanzan ci=-
fras astrondmicas, por ta destrucc’3n de
alimentos causada por plagas, sino tam ~
bién el interés estétlco y e! peliaro -
que conllevan para la salud v el bienes-
tar de los individucs., Por lo tanto, el
empleado de un servicio de allimentos se
convierte en parte del! esfuerzo conjunto
de las autorfidades locales v estatales
para ayudar en la erradicaclién de estas
plagas ¢omo uha medida preventfiva en los
programas de salud pGblica y, por otra =
parte, deflende sus propifos Intéereses. =
Ratas, ratones, moscas, cucarachas, in -
sectos de arano, mosquitos de frutas y = .
Jelenes facllitan 1a transmisidn\ de en -
fermedades. Es esencial en cvalqyier ser
vicio de alimentos tratar de loorar la =
elirinacién completa de infestaciones lo
cales y entonces mantener dentro del ‘es-
tablecimliento ciertas condlciones por =
itas cuales tales plagas =ean destrufdas
tan pronto como ganen entrada en el esta
blecimiento. Tal programa requfere aten=
cidn constante y vigitancia para detec -
tar los Insectos ¥ un program s efectfve °s
para su destrucclédn, medlanté personal -
blen adiestrado de |a organizacién o de - .

una ascencia externa, e T F e
Las edificaciones a pruebas de ratas, .pa-..
ra imposibilitar l2 entrada de roedores,

son la mejior medids preventiva a fin de\

mantener el servicio de allmentds lfbre |
de roedores., Esto sianiflica et cierre de'
orificios, por pequefios que sean, afin de
1/4 cms. de.diametro; colocat guarda ra-
tas en todos los ventllzdores, -de un la-
do y de otro, por dentro y por fuera de
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Tas tuberfas que entran al edifféio =

unlendo culidadosamenté las parades coh
cemento y construyendo bien las pare -
des vy los cimientos. Se considera cue
tas ratas pueden saltar vertical y ho-
rizontalmente 92 ecms. desde una super-
ficle plana, altcanzan %6.cms. h~rizon-.
tal o verticalmente; caen 15.24 m, o -
excavan 1.2t m dentro de la tierra., -~
Las trampas o usoc de ‘raticidas son ele.
mentos que se .fncluyen en el programa”
de control de roedores y se utflizan =
tanto dentro como fuera de! edificlo.="
Sin embargo, los raticidas m&s efecti-.
vos son también los mfs peligrosos pa='
ra el hombre y 1os animales domésticos;
ast pues, deben usarse con cuidado y «
suma precaucidn. " -t

Muchas cucarachas e insectos noclvos =
logran entrar en los edificios a tra s
vés de los mismos empaques de los pro=-
ductos alimenticlos, lo cual hace muy
diffell su control. Su reproduccidn es.
répides y prosperan en sitfos escondi -
dos, templados vy hdmedos, f8ciles de =
hallar en todos los servicios de ali -
mentos. Como medidas preventivas para
bloquear 1a entrada y reducir .los si =
tios de escondite de tales insectos se
deben tener telas metdlicas en puartas.
y ventanas para alejar las moscas; - -
usar los latones con tapas, tapar las
orietas y orificios en paredes y pisos
recubriéndolas 10 mismo alrededor de «
los equipos y tuberfas y mantener las.'

.despensas muy limplas. El uso de.cler-"

(4) Brooks, B. Wood Eo
en Instituciones' 0.pP,5s, 0.M,S. Vashinaten, D.C, 1873, =

{psgs.

185 y 196).

tos Insecticidas residvales es un tra-
tamiento efectivo cuando' vio hay pel} -
gro de contaminar los alimentos, mien=
tras que el uso de insectlicidas menos
téxlcos se recomienda para su fumige =-
cién y contacto directo, Con frecuan =
cla la erradicaci8n complets de estos
fnsectos es responsabilidad de especip
listas com=aesntag Y expertos en e} ~--
control de insectos y rnedores™, (k)

y Rarger U.F., "Servicio de Alimentos-



SUGERENCIAS Y RFCOMEMDAC!ONES
BASADAS EN LAS MNRMAS {NTERNA
CIONALES,



59,

La infbrmau!ﬁn presentada en este capftulo ha sido es~
tructurada. apl Icando Nas normas y requisitos que estable -
cen Yos diferentes Organismos Internacionales de Salud so =
.brﬁ almaaenaéfaqtq de productos allmentarios.

Qﬁﬁl.l '

Esperamos que esta modesta informacl8n sea de gran in-
terés para e&twdfantes e investigadores de las disciplinas
fnvolucradas en el manejo y conservacién de atimentos, los
que a :;avé; de s$us estudios e Investigaciones deben desa =
frollar métodos ;. técnlcas Yy sistemas, que permitan una bue-~
na presentacfén cuantitativa .Y cualitativa de 1os allmentos

¥

en genera!

3.1, AREA FISICA

wvado a )a estructura con que cUenta et Hospital Univer
sitarfa “dr, . desé E‘ fionz8lez', y 1a dfstribucién arquftec~
tSnica del almacén de_vlveres,. nes . vemos pracisades a rea!f
‘ZRT una adaptaciﬁﬁ en To que & Srea flaica se- reflere, dan~
do Tas stovlentes sugerenclas y reccﬁendacidnesi

=y
3.3.1, Ublcacidn, Espacio Yy Distrlibucidn, -

?e&?ieamante el frea de almacén de viveres debe estar
ubfcads entre, 7 hdyacente a2, el drda de recepéién y e} - -
Sren de preparacién, por lo tanto, se considera que la ubf-
caefén actual del almacép cumple con ltos requ!sftos recomen
dados Yy qué de encuentra situsdo en la perte posterior de
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la ecocina central y a su vez tiene a su otro polo ficil ac=
ceso a los vehfculos de tos proveedores. Y a pesar de estar
situado en el s8tano, se encuentra sobre el mismo nivel de
la zona de recepcién, por lo que se concluye que es una ubi
cacidn adecuada, |

-4

F1 espacio ha sido calculado en base al volimen de all
mentos necesarlos para alimentar a 850 paclientes hosplitali-
z&dos sigulendo los par8Smetros marcados bor el Pr, Garefa -
Erazo que nos dice,

Yaue una persona, ya sea, paciente o -
trabajador del hosplital, recuiere pa-
ra su racién completa, o sea las tres
comidas del dTa, de 6 libras (2.722 -
ka.) de vfveres',

-

con esto tenemos ctomo resultado que necesitamos almacenar -
2,314 kg de vfveres para alimentar a 850 paclentes en un =-
dTa, que de esta cantlidad dérvaeres, el 77% reculere de en
friariento, de 1o que resulta que 1,782 kg de viveres de ==
los mencionados anteriormente necesitaron refriceracién, Yy

el resto {532 kg) son consideradnsldentrn del! almacén de ==

alimentos secos.

Como se consfdera que 25 Tibras (11,240 EQ) de alimen=
tos ocunan un ple ctiblco como promedio, tenemos que necesi-
tamos 157 ples cfibicos de capacidad Gtil refriderante, y =-
que a este capacidad hallada habrta aue adecuarle el espa;-
clo necesarlo para pasadizos, etc., gue se ha calculado en
un 50% de 1la cépacidad Gtl1, asf tendrfamos un requerimien~
to mfnimo de espacio refricerante de 236'nie§ ctibicos.
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Ahora, sl tomamos en cuenta Jo que nos dice ls Sra. Cam
pos, dietista asesora del INCAP, quien nos recomienda’la si=-
aulente distribucl8én de la capacidad total de las unidades ~-.

de refrigeraciény

Verduras y frutas_ 50%
s Carnes de diferentes tipos 25%
Productos l&cteos y huevos 25%

Tenemo§ la slaufente dfstribucién de la capacldad total -

de las unidades de refriceracién minimas requerldas,

N

Verduras y frutas . 118 pies cibicos
Carnes de diferentes tipos 59 ples clbijcos
Productos 13cteos y huevos 59 pies clbicos

o
Es necesarfo recalcar que las capacidades antes mencio=

nadas se ajustan a los requerimientos mTrninmos necesarios pa=
‘ra almacenar alimentos cue necesitan refricaracién, para un
s6lo dfa..

-

\.

51 tomamos en cuenta que tenemos una necesidad de abas=
to para 7 dfas,; tendrTamos las sfquientes capacidades Y ta -

superficie que ocuparfa. : ]
Capacidad Superficie
Verduras y frutas 825 pies clGhicos 12 n?

Carnes de diferentes tlipos k13 ples clhicos ~ - & m?
Productos 18cteos y huevos b13 piles chibicos 6 m?



ET espacio wfnimo total bara almacenar alimentos que ne-
3

cesitan refrfgeractﬁn serfa de 24 m? n

?'? S

L.

® Siguiendo el ?ismo procedimiento anterlor para et cilcg
lo del espacio mfnimo necesario para almacenar alimentos Sge=m-
€05, con tnd frécyencia de abasto de B0 dfas, tendr?amos”%ueﬂ
el espaclo total necesarto para almacenar alimentos no perece

deroﬁ serd de 35 m Y Para )a despensa del dfa 7 m

# .
Para lograr una@yayor funcionalldad del almacén de vTve;;
res hemos sugeﬁidg la siguiente dFStribucién, slendo esta de
acuerdo a Ja“secuencla 18glca: : .
tﬁ.kecq$c16n ¥ JTmffeza de fﬁimentos; * + ¢ o v 4 4 i 33.5.
Areahze almacenamlento .
a; nnmateuam{enxdgde productos secos . ., ., . . . 60,0 m2
b) Almacenamlento de productos frescos o perecede~ ‘
ros . T T T LI
3. Despensa d%k dfa ; AR I S S | Y m?
4, Offcina de’ almacenista I . 11,20 p?
2

S. A'maCén d§ lOZa mmg . * - . ‘i’. . . - '.' L] L] L] 608 m

Baciendo notar que estas Sreas estarin distribufdas en -
und-guperficle de 224,36 m? de los cuales 45,66 m? ge desti
nan a los corredores y pasadizos. . -

comendada de }las 8reas de trabajo. (fig, 3.1)

o
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2.1.2, ILUMINACLON

Nentro de las necesidades de! almacén de vfveres se en-
cuentra la iluminacidn, parte imrortante en e! kuen funciona

miento de &ste, ya cue este serviclo facilita las labc.es

del empleado.

F1 almacén de vfveres del MHospital lHniversitario !Pr, -
José& F. Gonzilez" deterd contar con un sistema de ilumina=- =
cién ague asequre 1a correcta visthilidad dentro del local vy

cue facllite las labores de sus empieados vy a su vez ofrezca

un ambiente sano de trakajo,

Para 1o cual, este almacén contar® con un nimero adecua
do de luminarias de luz turouesa, la cual no ofrece sombras
y su luz se asemeja a Va luz natural, esta luz, a diferencla
de la utiltizada mds frecuentemente, solamerte nfrece uns des
viacién de un 9%, mientras cue la usada comrfinmente desvia la
luz en un 30%. En leos cuartos frfos s- usarfn 18mparas incan

descentes, especiales, rara resistir camtins hruscos de ter=

peratura, (fla. 3.2)
3.1.3., TEMPFRATURA, MHUMFRAD Y YFMTI{AC|ION, -

F1 asecurar las condicinnes favorahles de conservacién
de 10s productos son finalidades prirmordiales enp el almaceng
mfento, mantenfendo al rfniro las fluctuaciones de temperatu
ra, humedad dentro del alracén y procurande obtener una ade=
cuada ventllaclén que evite que se presenten condiciones des

favorables de alta huredad relativa aue cenere condensacio--
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nes aue puedan afectar las rraductes almacenados en el loca

favoreciendo 1a circulacidn de aire er el misro.

Se suciere que la temperatura dentro del almacén de vl

V&
res secos deherf mantenerse dentro del sicufente ranco de 18°
a 21°C. Debido a cue si se mantiene unra temoeratura elevada
por nerfodns proloncados favorecerTa el crecirientn de hactg-
rias, mohos vy proniciarfa la infestacidn de insectos; recor n
damos aque la temreratura no exceda de 26.¢6°C,

Para lo cual

si @sta no puede controlarse por medios naturales, se deber

utflizar sisteras mecinicos que auxilien el control de la tar

peratura mediante la instalacién de un extractor de alfre au

aseoure un recamhin de cuatro camhios de alre por hore, el
intecrade al sistema de aire acondicicrado (fi%g-

cual estard
ra 3,.3), Si esta med!da rn es suficiente se deberi ontar p
un ststera de enfriamiente rermanente one ofrezca ta termnerp-
tura deseada y una humedad relativa de 40% en el Srea cde vggi

res secos v 50=A0% en los 2rhientes restantes,

e racomienda aue todas 13s Areas tenecan suficiente vég-
tilacién nara evitar el calor excesivoe, condenc<aciocnes, vane-

res, malos olores, huros y nases. Tuando se recuieras de veg:f
los ductos de entrada v salida del alre se tr-
suciedad

lacidn esracial
rmantendrin en forma cue eviten la entrada da polve,

Yy contaminantes er rereral,

F1 alracén deberd estar desnroviste da ventanas cue Ffavp

rezcan la entrada de luz solar, pues &stas plevan 'a terrero-

tura vy rodifican el tierpe de vida f1iti] de los rroductos, = =
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fuando el almacén cuenta con ventanas; éstas deherin sepr -

cubiertas con pinturas nue evite la entrada de la Tvuz so -

lar v a la vez cue ofrezca refraceidn de &sta.

Con el objeto de disminuir l2 terparatura se recorien

da cue el exterior del almacén sea nintardo de color Hlance

va que @ésta refleja 1a luz y evita 1a cantacidn de caler -

oue ocasiona al estar expuesto a los rayos solares v a sy

vez la estructura misma del local deaters caonter con ais)a-

miente necesario para la humedad v la tarperatura.

Se recomienda gue se instale un anparato de aifire acon-

diclonado y calefactor con una canacidad de § teneladas, y

un extractor de la misma capacidad, se deberidn instalar =--

ductos para distribuir el aire frfo en

en tres secciones del alracén con una salida de 1.6 tonela
de £0 » 20 ems,

vna manera uniforme

rediante un ducto princlinal

fas cada uno,
dichas {nstalacio-

y 3 ductos secundarions de 25 x 20 c¢rs.,

nes estarfan ocultas nor el cielo false, (fiqura 3.2).

3.1.4, PISNS, TECHNS ¥ PAPENCS -

Se recorienda aue los nisos del almacér sean resisten

tes al trinsito en ellns, nue sean de ficil timpleza, ii--

sos y no derrapantes, deharfin eastar excentos de crakados o

hendicduras que favorezcan la acurulacidn de residuos y cue

prresenten un lfoero desnivel a fin de evitar acumulacidn -

de acua, serdn de color claro a fin de que faciliten sy ==

limpieza y ofrezcan un aspecto hiaiénico v contribuvan an

1a distribucién de la2 luz.
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Las paredes del almacén deberin ser de concreto y esta-
ré&n recubiertas en su totallidad desde’'el piso o arrimadero -
hasta el techo o 30 cms. antes de éste con azulejo de color
claro y de superficie liss, lo que facilita la limpieza, el
hecho de que el azulejo sea de color claro es con el fin de
tener refraccidn de la luz y mantener un ambiente claro y =

acradable para las personas que laboran en el alracén.

En las 8reas donde no se recubran las parcaes con azulg
jo éstas deberdn ser pintadas con esmalte claro y resistente
que ofrezca una superficie lisa y lavatle o sc¢ pedr3 optar -
por la pintura epdxica 1a cual ofrece una superficie lisa la
vable e Iirmpermeable a la humedad pues esta pintura contfene
pelivinilo que ofrece una superficie lisa y se adhiere per--
fectamente al cementoc o enjarre. Por supuesto esta pintura -

debe; -ar de color claro por las mismas recomendaciones que

anteriormente se mencionaron,

En el 4drea donde se unen pisos v paredes (juntas) no de
berd presentarse hueco alcuneo, selldndase en el caso de que
se presente este defecto, el cual no deberd ser mayor de = -

1/22 de pulegada. Pues estas hendliduras favorecen el acumula-

miente de residuos o madrinuera para Inscctos rastreros aue

pudieran contaminar los alimentos o tamhié&n favorecer la hu-

medad del local,
F1 techo del almacén del Mospital Universitario, dado a

la estructura que ofrece el edificio serd de tipo falso, Tor

mado por mddulos de tablaroca y sostenido por uma estructura

de cerchas o vigas de alurinio en forma de cuadros. Los Pédg
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los de tahlaroca serin intercambiables o removihles, emhona-
rfn en los cuadros cue se forren nor la distribhucidn de la -
agstructura de altumirio, estos mddulos deharidn ser nintadas -
con pintura epdxica de color clarn y aus cofrezca rroteccidn

contra la hurmedad v a su vez sea de facll limpieza., La es- -
tructura de aluminino serd resistente rara scportar el neso =
de las luminarias aue son necesarias para iluminer el alma -
cén. Fn les cuartos frfos las paredes v el teche deberin ser
de concreto vy revestidos coﬁp?etamente de_azulejo klanco o -

de color ctaro. ( fioura 3.4 ),

l.os pisos de los cuartos frios serfn de concreto !fso -
con una ligera rpendiente de las orillas hecia el centro don-
de desembhocard a.un resuridero con trampa de olores, el cual
rstr =% conectado al drenaje ceneral, deber§ contar con una =
tarima de madera que deberd cubrir toda la surerficie del ni

so del cuarto frTo.

3.2 MATERIAL Y FoulIpn

En lo que respecta al material y ecuiro, este debe ser
funclonal y duradere y debe ser de 12 misra marca y referido

a la misma capacidad a fin de poder efectuar un mefor con- =

trol de su mantenimiento.

3.2,1. REFRIGERACION Y COMGELACINN, -

1

F1 aimacén de viveres del Hospital Universltario '"Nr, =
José F, Gionz&lez" deberd enntar con un ecuino de refricera -
cién constituido por tres cuartos frfos, indenendientes con

una antecimara oeneral para los tres,
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SIMBOLOGIA DE

ACABADOS DE MUROS

Fu

ACABADOS

@ Zarpeo y Afine

@ Azulejo (ilcm x I1cm)

@ Muro con zorpeoyofme/uzulejo

ACABADOS DE LOSA

Plafon Falso

{ tipo TABLE-ROCK)

ACABADOS DE PISOS

@ Mosaico Rivero de Granzon
(30 com. x 30cm.)

i, 3.4.1.
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Cada cuarto frTo contard con un sistema de enfriamiento

propio y acorde a sus necesidades, los compresores se ubjca-

ran fuera del local.

Los compresores deberdn ser de aire completo con ..atro
sistemas de evaporacidn por cada camara frigorfflca pues no
es recomendable poner un compresor para dos o mas cdmaras =--
frigorfficas? ya que si se descompone el compresor, paraliza
dos o mds c8maras frigorfficas con los trastornos consicuien

1

tes.

Los componentes vienen en distintas capacidades y las =

capacidades estdn en relacidn al nlmero de pies citbicos que

necesitan refrigerar, Para poder calcular el nimero de pies
clblcos de capacidad que debe tener cada cimara fricorffica,

ya lo hemos explicado en la parte de planeacidn arqultecténl

ca de la zona de almacenamiento, luego s6lo se necesitar§ -

una compresora para equls niimero de pies clibicos.

Estos cuartos frfos serdn los siquientes:

Descripecidn Espacio Temperatura
Frutas y verduras 15 m? 6-8°C
Productos 13cteos y huevos 13 m2 h-g°C

14 m2 0=-3°¢C

Carnes rojas

Aderi3s contard con dos congeladores que mantendr&n una

temperatura de 15°C bajo cero, los cuales se ubicardn, uno -

en la antecimara de los cuartos frfos vy el otro en la despen

sa del dTa.

-

También contar2 con un refricerardor gue mantendrd una

temperatura de )°C con una capacidad de 120 ples ciibicos Pa~

ra la despensa del dfa.
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3.2,2, ACCERNRINS ¥ FUSFRFC -

F1 almacén de viveres del Fasrital Unjiversitario HOr, =
José& £, fonz&lez! reanerird nara su rejor funcionalidad de ]
sicuiente material para 1o cual nos hemas basade an las rece
mendaciones necesarias ocue establecen las diferentes Orcani-
zacliones Internacinnales de salpd vy rareindores de alimentos,
asT como también de las eniniones de los fiferentas autores

conocedores de 1a materis,
ARFA Nh& PFCCPrINM

Fsta Areas deberd contar con e situlente raterial coro

minimo:

1.- 1 ®#5scula de platafoerma fe 0 a 250 vas, da canacldad
con base de 1 »x 1 x 1,60 mtg,

2.= 1 Rarana de mesa con capacidad de 0 a 50 ¥rs, con ki
se de N U0 x 0,fN pmeg, =

3.- 1 Lavatrastos de dos pocatas de acero iroxidakle na-
ra limpieza de f utas v verduras, de 0,80 x 1.50 -

rts,

bh.- 1 Carrn de plataforma de madera con ruedas locas de
hule de 1 x 1,50 mee,

5. 1 farretilla de acero con ruedas e hitle, rara trans
nort= interne de la mercancta. -

é.- Fstanterfa de acero inoridahle adosada a dos nare-
des. (en e! depdsito de utilerts).



ALMACEM DL PRODUCTOS SECOS

El material con el que deberd contar esta seccidn es

el sicuiente:

- 1€ mts. de estanterfa de acerc inoxidable

«~ 2 Plataformas de madera de 1 x 1.5C x 0.30 mts.
Escritorio de metal con 3 cajones .

Cilla tipo secretarial

Archlivero tipo Kardex de 0.60 x 1 mts.

Gy U0 W N e
.
]

L S

Carro de acero inoxidahle con 2 niveles y ruedas
locas.

7.- 1 Romana con precisidn en qramos de 0 a 52 kgs,
8

.
[ ]
I

Reciplientes de pléstico duro con tapa y rodillos
de 1 x 1 x 1 mts,

3 Cucharones tipo pala
2 Medidas de 1fquidos de 1 its.
11.- 2 Medidas de 1Tquidos de 0.5 1ts.
1 Cesto para basura de acero incxidabSle
1 Lavamanos
1 M8auina de escribir
1

15.= Mesa de trabajo

i
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(ALMACEN DE PRODUCTOS PERECEDEROS

£l equipo necesario para esta secclbén es el

1 Cuarto frio de 14
el almacenamiento

1 Cuarto frfo de 13
el almacenamiento

1 CLuarto frfo de 15
el almacenamiento

1 Antec&mara‘de 11.2 n

m
de
m2
de

m2

.de

sigulfente:

con una temperatura de 0° a 2°C para
carnes rojas.

con uyna temperatura de 4° a 6°C para
productos l&cteos y huevos,

con una temperatura de 6° a 3°C para
frutas y verduras.

2 que Gna a los tres cuartos frfos y

en donde se colocard un congelador de 15 ples de 1,91 x =
0.62 m para aves y mariscos con una temperatura de 0° g =

. 15°E,

Estas unidades de refrigeraclén contarfn con estanterf?a

de acero inoxidable de reja delgada adosada a tres paredes.
Cada unidad de cuarte frfo deberd tener un tgrmémetro en el

exterior para checar y controlar la temperatura del interior

de la c8mara,

DESPENSA DEL DIA

Esta seccidn contard con el siguiente material:

St11la secretarial

et et d ot LAY ekt

Congelador de 40 pies3
Refricrrador de 8 puertas de 120 ples3

Metros de estanterfa de acero Inoxidable
Escritorio con 3 cajones de 1.20 x 1 m,

Mesa de trabajo de 1.50 x 0,75 m.

Archivero de 3 gavetas
Tarjetero tipo Kardex.
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BSscula de preclslédn de 0 a 50 Kg. con precisién de

gramos.
Teléfono con intercomunicador

Lavamanos
M3quina de escribir
Medidas para granos

Medidas para 1Tquidos
Reclipientes de plistico de 1 x 1 x 1 m,

Cesto para basura met3lico

DFICINA DL JEFE DEL ALMACEN
E! equipo necesario para esta oficina es el

Escritorio metilico de tres cavetas
Silla tipo secretarial

Teléfonos con Intercormunicador
Archiveros de 3 gavetas

Sumadora

Calculadora

Tarjetero tipo Kardex

Maquina de escribir

Papelerfa necesaria

Cesto de basura

BODLLA DE VAJILLA

EFsta secclidn sc compondrd de:

Estanteri- adosada a dos paredes,

siguiente:
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LUMINARIAS FLUORECENTE /

SOCKET.(de 20w 0 40w). - | CONDUCTO DE AIRE CELO FALSO
; ACONDICIONADQ/CALEF. 1 {tipo TABLE-ROCK)
Sl
- - =
e . I P
ALMACEN Augxu moe
DEL DI e SEco

CORTE LONGUITUDINAL £sc. 1:100
‘ DEL
ALMACEN DE SECOS

RENOVACION DEL AREA DE
VIVERES

HOSPITAL UNIVERSITARIO
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3.3 ORGANIZACIOM

El establecimiento y cumplimiento de polTticas es la =
responsabilidad del administrador, en cooperacidn con los =
jefes del departamento concerniente. El primer requisito al
hacer polfticas para el almacén de vfveres, es una relacién
armonfosa entre el administrador y el jefe de alpacén. La =

buena organizaclén requiere que el jefe del Area reporte al
administrador y recliba consejo al nivel de hacer polfticas.

3.3.1. PERSONAL.~

El almacén de vfveres del Hospital, para gumplir ade--
cuadamente con sus funciones contard con recursos humanos =
debidamente capaclitados. Este personal debe tener buenas re
laciones humanas, salud satisfactoria, espfritu de servicio

y aptitud para reciblr adiestramiento, supervisidn y evalua

cidn,
Estar§ intecrado por:

a) Profesional Nutriclonista~Dietista, con conocimientos ad

minlstrativos, para hacerse carago de la jefatura y de la

orfentacién y supervisidn de los aspectos técnicos,

b) Personal de Servicio {auxiliar de almacenista, personal

que labora bajo la vigilancia y responsablilidad del jefe

del almacén).
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c) Profesional l'utricionista=Nictista a car¢o del alracén de

dfa.

Este nrofesionista dependerd administrativamente de la -~
jefatura del Servicio de “utricién, su responsabilicdad es
la despensa del dfa, asf como de recibtir los alimentos ==

cue no estén en el estandard y otras actividades especifi

cas a su puesto.

Fara cada tipo de personal se deberd hacer una descrip-
¢ién del puesto o carco auc desempefar3; asT cormo el cdlculo
del niimero de personas necesarias para cada una de las ta- =
reas y actividades a desarrollar, Fl personal ser§ selecclio=-
nado a trayés del departamento de recursos humanos en basc =

a la descrlpcidn del puesto,
3.3.2, SISTEMAS ADMINISTRATIVOS, -

Para hacer posihle los cflculos y el control de los cos
tos de alimentacidn, det-rd adoptarse las medidas necesarias
para que el sisters de contabilidad del Hosnital suministre

la informacién desecada con la reriodicidad requerida,

Para facilitar 1a comnrensidn de la terminoloafa ernlea
da para este campo, es conveniente aclarar que se considera
como 'casto' el precim do adquisicidn de un hien o de un ser
vieio y que ""costo" es el tota)l de nastos en que se [ncurre

para producir un bien o un servicio.
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Los reaistros completos y exactos estdn en los requisi
tos bdslcos de un control clentffico de costos. lLa opera- -
cidn de un serviclio de alimentos, sin tomar en considera= =
cién su tamafio, no podri exlistir por larco tierpo sin 1a in
formacidn preclsa que los reaistros proporcionan como aufa
para la operaci8n presente y como base para la futura planl

flcacidn financlera,

Los recistros, como toda forma de controi, varfan con
el tipo, tamafo y normas de la institucién, de la manera -
aue la administracldn tiene aque definir, "aqué informacién
desea' y '"cbmo puede obtenerse con el menor esfuerzo, tiem

po vy dinero',

Minctin realstro, aunque esté cuidadosamente disefado,
tend:. valor a menos que se lleve diariamente, sea exacto

y la admintstracién lo use,

lLes reclstros que se consideran esenclales para la ==
operaclidn de unm almacér de viveres no muv comnplicado, in-=
cluye aquellos cue son para el control de las fases princi
pales de 1a operacldn como son la comnra, el control del =
servicio de z2lracenamientn nara reclho, suministros e in=-

ventario, (figura 3,6)
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Fig. 3.6, Tarjeta tipo "Kardex'", para el control del
servici{o de almacenarmfento.
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3.3.3. ORGAMIGRAMA, -

Nraanfgrama o cuadro de orpanfzacién, nuede considerar
se como el primer instrumento de la organizacidén. Presenta
crificamente la relacién de cada una de las partes entre sf

y con el todo,

Fs un valioso medic rara definir y aclarar las relacio

nes y actividades del nersonal.

Fn el orcaniarama aque sucerimos a continuvacién se re -«
nresertan a las personas con mayor autoridad en la parte su
perfor de la grifica y las personas con menor autoridad en
1a parte Inferfor. Tal renresentacién ar&fica sefiala la ne-
cesidad de desarrollar coordinacién apropiada entre tas di-

ferentes funciones, (fiaqura 3.7).
3.3.4, SISTEMAS DE FOMPPAS, -

Una de las funclon~s principnales y mis imnortantes de
un alrmacén es, el de asecurar la eristencia de suministros
estableciendo sisteras de compra acordes a las polfticas =
de ta institucidn, procurando aue de é€stas se ohtencan los
mayores heneficios posihles en cuanto a la calidad y el cos
to de laos nroductos, teniendo en rente lo sfiouiente: UN PRO
DUCTN RARATN NO SIEMPRF PFPRFSEMTA LA MEJOR COMPRA, v tener

en mente nue lo mfs Importanrte es la calidad del producto.
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Fig. 3.7 Organigrama propuesto para el mejor funcionamiento

del almacén de viveres.
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E! derartamento resnonsahle de la compra serf el en~-
carcado de estahlecer estas politicas va sea que las com=
pras se hagan directamente al prercado o bien establezcan
convenios con particulares. S! lYas compras se realizar di
rectamente, ta calidad de los preductos deberf ser super-
visada por una persona qgue conozca, rara lo cual, el nu -
tricionista o dietista por su preparacién esti capacitado
para reconocer cuando un producto no cumple con los regui
sitos para 1o cual ser§ utilizade. Ahera hien, si 1a com-
pra se realiza nor convenio se deberd solicitar al depar-
tarento de nutriclién que especiflique los recuerimlentcs =
de sus necesidades. F1 departamento de nutricién deberd -
la narsona c¢omisionada de 1a supervisidn de --
almacén de viveres a fin de

desianar a

los rroductes aue Inoresan al
los requlsitns menclionados en el -

nue estos cumplan con

convenio, y de ser necesario, en caso de one £stos no se

anecyen a las esoecificaciores rencionadas, tenca el sufi

cientn criterio para decidir v determinar una accidn qgue

ne perjudique a nincuna de las partes involucradas.

Por 1o tante, recorendaros cue el Yosplital Universi-

tarlo "Dr, José F., ConzZlez'" realice sus compras por medio

denartamento de nutricién aplicue

de convenjos, v aue el

1a supervisién y ejerza el control de los viveres que in--

aresen »1 Hnspital a través del almacén de viveres y a su

vez ectahlezca 13 coordinacién cor las denendencias inveluy

cradas como serfan Departamento de Crmpras, NenArrtarento =

de Nutrlicién v Alrmacén de Viveres.
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3.4 SAMEAMIENTO Y SFRURINAD AMRIFMTAL

EFxisten normas de tipo reneral para el saneamjento v =
ia securidad en e} manejo de alimantos, que son dictadas -~
por les Servicios Coordinados de Salud Piiklica en el Fstado,
nero hahkitualmente su curplimiento es muy reducidn, ya cue
en nuestro medlo se carece de la lecislacién complerentaria

o la reclamentacién que hacan realmente efectiva su aclica-

cidn.

Sabemos bien que tcda persona que trahaje en upa finsti
tucidn para el culdado de la salud, debe recibir orienta- -
cldn suficiente sobre la necesidad de conservar la limpieza
del departamento en que lahora; e! personal del almacén de
viveres, aderds debe de reclibhir un adiestramiento especial

sobre “'Iafene, manejo y canservacidén de alimentos'',

La mayorfTa de las veces los accidentes son provocados
nor descuidos o por errores; en cansecuencia, es necesario
desarrollar en el parsonal una actitud atenta y cuidadosa,
y capacitarlo para aue conozca las normas vy procedimientos
del trahaje. Cada empleado debe estar consciente de aue la
prevencidn de nccldentes y enfermedades corienza con la -~-
adopcién de medidas para su propla securidad personal, com
plementadas con précticas de hiniene rersonal, huenos h&bI
tos alimentarios y descanso suficiente, Fs necesarfo el ==~
uso de ropa adecuada (uniforme de camisola y pantalén de -
aakardina) y prendas protectdras para el trabajo, tales co
mo ocuantes, delantaltes, corro y zapatos antliderrapantes ==

con casaullle de acero en la puntera,.
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La limpleza y el 8rden de la planta ffsica, el equipo,
los utensilios y las herramientas, deber3n estar ubicadas -
en sus sitios, contribuyendo esto a evitar accidentes,

Es conveniente que los pisos estén siempre limpiocs y =
secos, caminar en vez de correr, contribuyendo a evitar ac-
cidentes, siempre se debe caminar a la derecha y no se debe
obstruir el drea de circulacidn.

Fs necesario Instruir al personal en la prevencidn de
incendios, y mantenerlo capacitado para combatirlos, usando

los tipos de extinguidor m8s adecuados y evitando las alar-

mas indebidas.

En este servicio se deben tomar tarbién medidas dec se=

curidz+1 y control para evitar robos y fugas de alimentos y

para ello se debe ser muy estricto en el cumplimiento de ==~

las normas y reglamentos internos del Hospital. Cualqguier -

accidn al respecto dche ser coordinada por las Adrinistra- =

cidn y la Direccidn.

3.6,1, CONTROL SAMITARIO. -

L2 norma b8sica del servicio exicird gue todos los lo-
cales del servicio se mantengan en perfecto estado de lim=-=-
pieza, incluyendo paredes, pisos, techos, equipo, mobiljia==-
rio, ete., ya que la limpieza es la medida fundamental del
saneamiento porque su ausencia facilita la proliferacidn de
Insectos y roedores dafinos, que son fuente de contamina= -

cidn para los alimentos,
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Deberd exfstir buena fluminacifn y buena ventilacidn,

y aue las paredes sean de color claro, para controlar me =~

for 1a limpieza,

Se exlcird hloienas al! personatl y limpieza en el aArea
de trabajo, para lo cual se proporcionard el material nece

sarfc, como escobas, limpladores, detercentes, toallas hi=-

aiénicas, jabén.

Fs muy imnortante contar con faclilidades para l'a dis-
posici8n de la hasura. Los restos de alimentos (efscaras,-
hofjas, envases.) deberdn ser sacados diariamente de las ==
dreas de trahajo, para evitar la acumulacidn de desechos vy
sucfedad, tendrd suflcientes recipientes con tapadera para

disponer de la basura, los cue serfn de materi=l lavable vy

reslistente,

s recomendable que estos reclipientes sean forrades
interiormente con hnlsas de raterifal nlistieco, aque pueden
lueco ser cerradas y facilitar sv manejo v eliminacién.

£l perscnal oue se encarna de la limpieza v del rane-
jo de 1a basura no debe manfpular alirentos, fuando esto =
no sea pasihle, dehe dirsele instrucciones precisas sohre

hiclene, para evitar la contarinacién de los alimentos.

F!1 saneamlento y la hiciene de los alimentos debterf -

Imniclarse desde su recepci®&n, en donde se centrola tanto -

su calidad como sus condiciones hinjiénicas, nara alrunos -
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alirentos como verduras v frutas, lavarlos antes de alrace

narlos.
Todo el eaquino deberd rantenerse limnio vy seco.

Tan nronto como se recihan los alimentos, cue deben =
ser frescos, se les dehe colocar en los cuartas frfos co -

rrespondientes,

los alimentoes secos no perecederos, como los cranos,=-
deben ser almacenados en sacos cerrados, sobre tarimas cue
tencan una altura de 30 a 40 cms,, nrotecidos contra la ac

cifn de insectos o roedares,

Los 2limentos envasados en latas © cartones dehen ser
almacenados en estantes saparados de l'a pared. Se dehe uti

*
Ilzar el sistema fifo rpara el almacenariento de los alje==

mentos, b
MORMAS FEMERALFS DE HIALIFHF ¥ MAM{PULAGINN NE ALIMEMTAS, -

Tedo el nersenal oue lakora en el almacén deberd co--
zar de buen emstado de salu y someterse a exSmenes médicos
periddices cada sels reses, que incluya seroleefa, radio--
craffa de torax, cultive de frotls farfncen, anflisis de =

heces,

* Fife: prirmeras entradas, nrirmera. salidas.
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Frn. su trakajo el nersnnal debe cumplir con las sicuian

tes normas:

- lUsar uniforre enmnleto v timpife, zanates cerrades

- "afarse diariamente antes de Intciar ias ltakores.

- Lavarse las manos cada vez nuve uea a] servicin sanitarie
o rmanipule basura, v siemnre antes de manipular ur alimen
to.

- Avisar a su jefe v asistir a consulta mérhica cuande tenca

una lesidn en las manos, una infeccién rasal o farfnecea,-

o dlarrea,

3,L,2, cONTRNAL DPF FACTORFE RINLAGICNHS, -
F' almacén de viveres del Hosnital Upiversitarin "Nr, =
Jose (. fonz8lez'" deberd utilizar las medidas eficaces rara
mirimizar la presencia de roedores en sus finstalaciones, -=
mantenlendo las cendicliones que [mpidap aue estos animales

se alimenten y subsistar en el Srea.

A continuscidbn haremos mencidr de aleunos puntes de im

portancia nara irpedir el acceso de recedores:

Le evolueidn de ratas v roedores on el almacén de ali-
rentos prede evitarse mediapte ta ohturacidr de tndas las =
abtertuvras innecesarias, owe nuedan ser nunto de acceso para
estos roedores, Se deheran usar materiales ocue reasistan to-

da accidén roedora corn son, 13minas maeti3ljces v hormiadn,
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deberdn cubrirse las aberturas indispensables con malla

de alambre foraminado.

La evolucifn de ratones es alin de mayor cuidado aque el
de las ratas, puesto que cstos animales son mi&s pequeiios y -
pueden deslizarse por aberturas menores. Yn ratén adulto pue
de pasar por una grieta de 1% rm de anchura, y debido a esto,
se deberd tener cuidado y asecurarse que las grietas y cdigs==

tancla entre piso y pucrta no sean mayofes a la anpchura men=

cionada.

Las puertas envisacradas que encajen defectucsarente --
pueden permitir que los ratores o incluso las ratas se deslti
cen por debajo de ellas. Si esta abertura no es lo suficien-
temente delgada, la rata puede roerla y hacerla mis grande, -
estu Jede lmpedir;e colocando un rocdapie metdlico en la par

te baja de la puerta.

Los ventiladores v ventanas son puntos comidn y corrien-
tes de entrada de las ratas, en ventanas y ventiladores debe
rén instalarse mosauiteros de metal foraminado encajados per

manentemente en ellas,

fitra precaucidn mis para {mpedir que ratas y ratones en=-
tren por la parte superior de un edificio consiste en ponegr =
escudos o guardas en todos los cakles y tubos cue lleven al -
techo del edificio o al nivel de las ventanas, y en edificios

de ladrillo o de estructura tosca, se aplicari una franja de
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;lnturﬁ de esralte alrefedor ¢ 1 dificio y nor dehajo del
nivel de as ventan s, n ro a un metro cuando renns ror en
cima del suelo, con 1. f natidad de cue esta frania ofrez-
ca una superficie lisa r r 1a cual no puedanr tremarse 'as

ratas.



POST SCRIPTUM

£s diffcil explicar en unas cuantas 1Tneas, la emo~=
cién que causa el ver 1la tarea de muchos dfas que 1lecs
a su culmina cién con el presente documento, el trahajo =
en ecuino, el compartir y discutir sobre el temsz, y la -
alegrfa que nos causa el haber logrado un objetivo mis -

de nuestra vida; serTa muy difTci) expresarlo.

Pero esperamos que la informacidn presentada en es~-
te escrito despierte la inauietud en las autoridades de
las diferentes instituciones hospitalarias y a la vez es
tfmulo a los compafieros para la elaboracidn de otros tra
bajos sobre el mismo tema, al cual no se le da la impor-
tancia que realmente tlene. Mo dudamos que también sirva
de apoyoc y consulta para todas aquellas personas intere-

sadas en el tema.

Mo quisieramos desaprovechar la oportunidad de asra
decer a todas y cada una de las personas que en alouna =~
forma contrituyeron en la realizacidén de este trabajo, a
las autoridades del Hospital Universitario "“Dr. José E.-
Gonzflez" por las facilidades hrindadas para la recaba=--
cién de la Informacifn necesaria para la elaboracidn del
presente, y en unga forma muy esnecial a nuestro equipo ~
de asesores, quienes desinteresadamente nos hrindaron su

apoyo y orientacidn en ta estructuracién de nuestro tra-

hajo de tesis.



BIBLIOGRAFILA

BARQUIN, C.H¥,.,, Direccibn de Hospitales, Id. interame

ricana, 2a. Ed., Méxice, D.F., 197%.
RLACKMAN MAURICE, Curso de la Administracidén, Fd, LI

musa, México, 1782,

PROCKS, B.,, YOCOD L, v MARGLCR U.F., Servicio de Alji=-
Guatemala, 1977.

mentacidn en Hospitales, !, H.C.A.P.,
CERQUEIRA, M.T., LOBNS, G., MONGCADA, C. MONLEOH, L.,
Unidades YNormativas para la Fducacidn en HNutricidn,
$.5.A., M&xico, D.F, 1231,

DEPARTAMENTO DFE SALUD, EDUCACICY Y RICHESTAR DE LOS -

FESTADDS UJI1D0S, Manual de Hiriene para el Servicio d=

Alimentos, Publicacién del Servicio de Salud Piblica

"o, (FDA) 78-20%51, Vashinoton, N.C., 1276,

HOLOPHANE, Principios de {luminacidn de 'iveles de ==

lTuminacidén en Néxlco, 1977.

ICAZA, S., PEHAP, M Mutricién, Fd. Interamericana,

“8xfco, 19281,

JAMIESON, MICHALL., Manejo de los Alimentos, Vol. 1,

2y 3. Fd., Pax-M&xico, M&xlco, 1974,

YPAUSE, M.U., PUISCUER, M.A., Mutricién y Nietética

en Clfnica, Fd., Interamericana, 5a. Ed., "é&xico, o.F.

1t 75.



MITCHERL, J.<.,, SYNRERAEY Foaka, AMDERSOM. %,
Mutricidn y Nieta, Fdit, lntaramericana, 1€ Ava,

Fdicidn, M&xico, D.F,, 1972,

MOVALNX, | Tnea Fluworescente, 1077, Monterrey, M,

L., MéxTco,

PARDIMAS, Felipe., Matcdnlnnfa v Técnicas de In-
vesticacién en Ciencinas feciales, Siecle Veintiu-

ne, Fditores, S.2,, Mé&xiro, 1073,

THE WASPITAL RFSEAPCY AMp ENHCAT)OMAL TopST, | ==
ferviclo de Alimentacidn, Tdit, Interarericana,

MExico, 1972,

MILKIMSAN ) Jale., Fastronorfa Profesioanal: Alma-

cenariento v Pedeca,, Fd, “Yarvmar,, Puenos Alres,,

1975,



AL N R

SH W o b




