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IMTRODUCTON

Es significativamente importante, como en las ultimas
publicaciones de textos de medicina (patologia de Robinson),
mencionan que diversas enfermedades (ateroesclerosis,
desnutricidn, obesidad Vi anemias por mencionar algunas)

eatan intimamente relacionadas con una mala nutricion, aunque

algunas otras son indirectas a la nutricion tienen que ver
para su pronta recuperacidn con un buen manejo
dietoterapéutico, supervisado por un especialista de la

nutricidn, condiwntamente con el equipo de salud.

Debido a esto.y a la demanda de la cada vez mayor tasa
de morbilidad, se ha incrementado el mejoramiento de los
servicius clinicos entre los que se encuentra el Servicio de
Alimestacidng para proporcionar un mejior servicio en cuanto a

nutricidon se refiere a los pacientes del hospital.

For lo antes mencionado se realizo uwuna evaluacidn
retrospectiva de Servicio de Alimentos de una clinica privada
para averiguar su situacidn actual, asi como sus necesidades

y proponer alternativas de solucidn en caso de requerirlas.

El proptsito de este diagndstico en terminos generales
fué el de coadyuvar, con sus resul tados en la
concientizacion de las awtoridades correspondientes y se

propusiaron restructuraciones con bases sélidas, refiriendose



a la administracion del Servicio de Alimentacidn.

El diagndstico se realizd en un Servicio de Alimentacion
institucional del sector privados sie aobservaron dif@r@ncigﬁ y
la manera en que afectaban al servicio de alimentos para su
optima funcionalidad. Con los resul tados obtenidos del
andlisis se tomaron las medidas pertinentes a la problemdtica

existente.

La metodologia que se usd en el andlisis, presentd una
frecuencia logica de avance progresivo, a medida que avanzd
el analisis se observd la estratificacidn de problemas a los

cuales se les did orden prioritario.

Se determino la busqueda y evaluacidn de causas y se
§
plantearon normas generales e interdepartamentales para 1la

administracion. produccion, personal y equipo.
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I.— PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Cudl es la relacidon existente entre la integracion
necesaria de los aspectos administrativos de un Servicio de

Alimentacidn institucional, en cuanto a calidad vy dptimo

funcionamiento del mismo™



1.1 JUSTIFICACION

Después de una concienzuda observacién del Servicio de
Alimentacidn en estudio, se encontréd que el funcionamiento
del mismo era deficlente debldo a una falta de inltegracidn de
aspectos administrativos, por lo gue se determind necesario
propaoner altaernativas de solucidn ya qué lo anterior afectaba

de manera importante a @l Servicio de Alimentacidn.

Considerando la importancia tan significativa que tiene
la integracidn Medico—-Nutrioldgica, en la rehabilitacion vy
prevencidn de la salud y tomando en cuemnta lo observado en
cuanto al funcionamiento del mismo, nos abocamos a realizar

el diagndstico situaional de dicha institucidn.

Cabe mencionar que el objietivo general de cualguier
Servicio de Alimentacidn Institucional, es el de brindar a
sus pacientes dietoterdpias adecuadas a sus necesidades y por
ende restablecer su estado de saludy; y en este caso tal
objetivo no se llevaba a cabo en su totalidad, debido a una
inadecuada integracidn de factores administrativos causando
una desorganizacidn, asi como una planificacidn deficiente vy
una inadecuada direccidn, perjudicando a la funcionalidad vy

la calidacd del mismo.
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I1.- MARCO TEORICDO

El hombre se ha interesado siempre por los alimentos
junto con los otros dos factores basicos para su vida que
son el abrigca-y el wvestido. Comenz® su wvida como animal
carnivoro, cazador Yy pescadori al final de la edad de piedra
comanzd a cultivar granos para alimentarse ¥y agregar a estos
s frutillas y miel ademas de su alimento basico la carne.
Los datos arqueoldgicos muestran gue comunidades,poblados vy
ciuvndades se fundaron por el establecimiento de grupos de
personas para cultivar plantas alimenticias. Hemos visto gque
el hombre edificaba su sociedad en torneo a su alimentacidén vy
que en otro tiempo el satisfacer el apetito hasta la saciedad

f

era el dnico criterio valido para afirmar gue se estaba bien

alimentado. (9).

El problema de la alimentacion es la parte mas
importante en el hombre, vya gue no hay ningun factor aislado
gue eierza tanta influencia sobre la salud ¥ la vida como los
alimentos.

Constituye ademas un problema colectivo de salubridad y el
mas importante de los socicecondmicos que se plantean en el
mundo, su solucidn easla acondicionada & situaciones
enraizadas en la organizacidn soclials prueba de ello son los

programas institucionales de alimentacidn que se remontan por



lo menos hasta a mediados del siglo XIX, cuando la guardia
nacional del pais establecid un fondo para provicionar
alimentos a hospitales, guarderias y orfanatorios.

Victor Hugo, a quieén se menciona como el primer patrono del
programa de Alimentacidn Institucional, defendié el concepto
ann despuds de su éxifﬁ en Alemania, donde Ffinancid efectivos
alimentas calientes en una escuela local y un hospital de la

Fegdon.

Lms'prayectms de la alimentacidn ingtitucional en
primera escala tuvieron tal tiempo en Alemania gue hacia
fines del siglo los sociales democratas introdugeron una ley
aviLur icando la alimentacidn institucional en todas lag

| i
ciuwdades germanas. Luego de un gran debate, la propuesta fué
derrotada, no por causa de los gastos o por gque se dudara del
valor Ccl programa sino por que la popularidad del programa
podria incrementar el flujo de familias provenientes de las
granias bhacia las ciuvdades. La preocupaciodn familiar acelerd
log programas de Alimentacidn Institucional en Alemania e

Inglaterra cuando se rechazd wun gran ndmero de reclutas

porque no eran fisicamente aptos. (2%).

La mavoria de los programas de nutricidn tuvieron
financiamiento privado por ejemplo: en 1889 se inicid en

Japdn con un sacerdote budista, la alimentacidn escolar a



base de limosna. En 1990 Holanda autorizé® a los gobiernos
locales que pusieran alimentos a disposicion de . los
hospitales y horfanatorios para nifios que no pudierdn asistir
regularmente debido a la falta de comida. En tres afios los
daneses tenian programas similares y los Suizos los hicieron
abligatorios.

Antés que se celebrard la independencia de los paises
colonizados, se tenia conocimiento de que existian algunos
amplios programas de &slimentacidn. La India constituia una
excepcidng los programas se aplicaban en Madersan en 1925,
pero no fue hasta fines de la decada de 1951-1960 que los
programas estatales se convirtieron en un factor importante
del sistema educativo hindd. En Birasil también hubo

§

pProgramas iniciales pero la distribucidn masiva solo empezd a

principios de los afos &607's.

Conforme evolucionaron los programas los gobiernos
empezaron a asumir el patrocinio, distribuyendo una mayor

variedad de alimentos. (19).

A principios del siglo XX. con la primera guerra mundial
se inicid un fuerte movimiento cientifico Que did impulso a
la ciencia de la nutricidn, en donde varios de los pasises mas
prosperaos ampliaron sus programas de nutricidn para ayudar a

los necesitados en el extraniero. Fstos esfuerzos fueron



canalizados a travez del organismo de Obras Publicas y de
Socorro de las Naciones Unidas (UNROND). El Fondo de las
Naciones Unidas para 1la Infancia (UNICEF) y la Organizacidn
de las Naciones Unidas para la Agricultura vy la Alimenata

cidin (FAQY (1%)

Hoy en dia 1los Servicios de Alimentacion forman un
conjunto heterogeneso dg establecimientos de tipos muy
diferentes'y squie van desde restaurantes, cafeterias,
garvicios de comedaores hasta en instituciones como hospitales
y guarderias, con, wuna finalidad en comdn que es la de
elaborar vy servir los mejores alimentos posibles dentro de

aus recursos financieros para los uwsuwarios. (Z25).

El Servicio de Alimentacidn es una compleia organizacion
gue requiere de una alta especializacidn de funciones en 1x
elaboracidon ¥y servicio de alimentos. La eleccion del equipo,
su disposicion y los factores fisicos que apoyan estas
funciones directamente influyen sobre los acontecimientos que

facilitan su operacidn.(3).

Las necesidades, recursos vy caracteristicags de las
situaciones especificas gobernaran las funciones en un

servicio de alimentos. Las funciones escenciales, en su

acasidn, influirdn sobre el fluio o secuencia de operaciones,



el equipo necesario ¥ los requerimientos de espacio. De esta
forma las funciones que se determinen estardn sujetas a las
necesidades de la institucidn. Como muestra de esto en los
ultimos afos pese a las dificul tades creadas por la escasez
de personal especializado, salarios bajos y demasila indus-
tria de alimentos a crecido considerandose en Estados Unidos
como la cuarta industria en importancia por su volumen de
venta en dolares y que ademas emplea a mas de 2Z2'000.000 de
personas. (3).
En la actualidad gracias & los conocimientos QuUE S8 POSEEn en
el terreno de la Fisiologia y Bioguinica,la alimentacion y la
industrialazacidgn hacen que los Bervicios de Alimentacidn po—
S@EAan un excelente sisgtena administrativo basados en
§
principios sélidos y con ello la responsabilidad de brindar
un buen servicio. La administracidén debe ocupar un primer
plano dentro de los oblietivos de una institucidon en todos sus
niveles pues la gran mavoria de los problemas fundamentales,
son derivados a una mala estructuracidn de aspectos como
Direccidn, Organizacioan b4 Control. Asi mismo la
administracion de Servicios de Alimenlacidn deber&d maneliar un
sistema administrativo, basado en la demanda de nesecidades y
recursons qgque presente la institucidn involucrando una
planeacidn y programacioén, esto en vias de
brindar un excelente v eficiente servicio a los

usuariosa.(4) .



El éxito de un Servicio de Alimentacidn o de cualquier
empresa depende en gran parte de 1la estructura de. la
organizacidn vy la aplicacidn de los principios de
administracidn, asi como de sdlidos principios comerciales.
La administracidon no es e£1 nidcleo del desarrocllo pero si es
una parte inmportante del mismo y merece suma atencidn, ya qgue
tada meioria en el desarrallo de actltividades de una enpresa o

institucidn se basan en principios s6lidos de organizacidn

administrativa.

Y contribuye de manera escencial en el desarrollo econdmico ¥

eleva también la capacidad de las mismas. Fero el curso del

desarrollo de 1los dltimos afos demuszira claramente que no
{

gxiste unpa relacidon fija entre un niveil dado y otro pues lo

que diferencia es el grado en ane se equilibren la

organizacdn y administracidn.

La problematica ' que se relaciona con los sistemas de
servicios de alimentacion que operan en el pais tienen una
serie de obstaculos en lo que se refiere a planificacidn vy
organizacidn. En primer lugar carecen de comando Gnico, aun

cuando en muchas instituciones se han tratado de coordinar



los esfuerzos de varios sistemas de los servicios de

alimentacidn.

Debe establecerse una diferencia basica entre
coordinacdn e intregracion, en el primer caso se trata de una
suma de egsfuerzos tanto financieros como fisicos pero
conﬁid@kﬁndﬁ%@_por separados la estuctura en el sistena
normativo v las wunidades operativas; en algunos casos el
financiamiento es comun, pero la mayor parte de los casos se

realiza en forma independiente. (4).

Actualmente se observa la falta de administracidn
cientifica vy fundamentada en 1los sistemas de servicio de
4
alimentacion, pués en muchos casos la organizacidén no es la
iddnea vy existe duplicacidn de funciones en varios
departamentos o bien la organizacidn defectuosa esto

ocasiona una baja en la productividad de 1la calidad, o ambas

COGaA5. (Z)a

Un servicio de alimentacién diseRado correctamente debe
contar con una infraestructura adminiétrativa, asi como el
diserno y direcciodn, mediante delineados planes establecidos
correctamente vy con Dbjetivoé precisos que irdn encaminzados
& resultados fijos y satisfactorios, lo que se traducird en

el bienestar y salud de los pacientes.
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En la actualidad los administradores de servicios de
alimentacidn institucional se enfrentan a muchas y wvariadas
dificultades para la colrrecta administracion de GUS
operaciones vy estos problemas son comunes en toda clase de
servicios de alimentacidn aun cuando pueden presentarse en
forma un tanto diferente en diversas clases de
astablecinientos. Fara que uwun servicio de  alimentacidn
institucional se considere eficiente debera contar con una
infraestructuwra administrativa bien plansada, asi coms
recursos humanos preparados, condiciones sanitarias optimas y
reaursosmfisicus _completos que condicionan el nivel de

atencidén dieto terapéutico favoreciendo a la salud de los

P LE28 hospitalizados. (2).
DIAGNOSTICO SITUACIONAL

El diagnéstico del servicio de alimentacidn constituye
la etapa inicial o punto de partida ldgica del proceso de
planificacidn. En consecuencia un diagnostico de un servicio
de alimentacidn debe consistir en ura descripcidn
sistematizada, coherente, bien informada y 1o mds actualizada
posible de las situaciones del servicio y de los factores gue

intervienen en la problematica para poder establecer
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alternativas de solucidn. El diagndstico es un importante
proceso que nos permite conocer la situacidn actual o pasgda
del servicio de alimentacidn para luego establecer programas
de accion; ademds de ser un elemento imprescindible para la
jJustificacidn cuando s prapone algin cambio estructural. La
utilidad de un breve diagndstico va desde un simple documento
de informacidén, hasta un elemento primordial para la

definicidn de una politica bien fundamentada. (E&).

Algunas funciones del diagnédstico son las siguientes:

1).~ Conocer la magnitud, naturaleza, trescendencia, causas &

implicaciones de la situacidn existente.

2)a= Determinar posibles actitudes a realizar con recursos ya

exislentes.,

2).~ Justificar determinadas politicas y/0 programas
provectados o en ejecucion, basados en apresiaciones
subietivas de una posible situacidn existente.

4) .~ Determinar las modificaciones necesarias a programar va
existentes, con miras a una utilizacion mas efectiva de

los recursos.
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9).— Formar un plan integral de administracion de servicios
de alimentacidn gque cubra a mediano plarzo los obejtivos
y metas dispuestas y que sirva como marco de referencia
para planes, pProgramas bd proyectos estructurales

administrativos para instituciones.

4).— Formular objetivos vy metas en un plan de desarrollo
econtmico tendientes a mejorar el servicio de

alimentacidn, contribuyendo al buen funcionamiento del

ML S5me «

Ern los paiges de Amdérica Latina hay una conciencia ce la
realidad y de la gravedad, asi como de las consecuencias del
problema administrativeo en los servicios de alimentacidn y de
la necesidad de establecer espectativas de dicha
problematica. La administracion de un servicio de
alimentacidn tiene implicaciones multisectoriales que deben
considerarse si se pretende bacer wun diagndstico y andalisis

de la situwacién y de las proyecciones futuras. (1).
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Basandose en los principios y normas establecidas por
organismos e instituciones. gue nos guian a la evaluacidn de
un servicio de alimentacidn tales como la Drganiza&ién
Mundial de la Salud (0.M.S5.). l.a Organizacidn Fanamericana
de la Salud {0.FP.S5.), La Secretaria’ de Salubridad vy
Asistencia (8.8.8.)y el Instituto de NMutricldn Centro éAmérica
y FPanama (I.N.C.A.P.), v profesionistas especializados,
adaptamos éstas a los recursos y necesidades del servicio de
alimentacidn estudiado. Se enpleara el criterio de
porcentaje de adecuacidn para cada una de las areas del

servicio de alimentacidn seglan estandares establecidos.

a).— PLANTA F1SiCA Y EUUIFO.

La planta fisica debe estar constituida por las
diferentes areas o0 zonas de trabajo gue deben localirarse de
acuerdo a la secuencia ldgica que hacen los alimentos desde
la recepcidn, almacenamiento, produccién, distribucion vy
eliminacidn de desperdicios con el maximeo de economia en
transporte y tiempo ubicado en el primer piso en wun sitio tal
que tenga una facil accesibilidad de todos los servicios que
reciben alim@ntaaién, un facil recibo de los viveres e
igualmente eliminacidn de desperdicios teniendo como ventaja
una buena iluminacidn, ventilacidn natural ¥ facil

transporte.
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Esta drea estard en relacidn con el ndmnero de raciones a
preparar diariamente por el personal teniendose en cuenta
tipes de menis a confeccionar, sistema de servicio gque va a
utitizar (si es centralizade o desentralizado) el ndmero de
personal con que contara el servicio de alimentacion con el
objeto de poder planear las comodidades para este personal

teniendo en cuenta fuluras ampliaciones.
1.— SUFERFICIE CUBRIERTA.

Las normas .generales del manual de administracion de
servicios de alimentacidn en hospitales instituido por 1la
0.M.8., marcan la utilizacidn de 2 mts cuadrados por media

Facion servida
2.— BODEGA GENERAL.

Fara esta Area se indica que debe estar situada al fondo
en ¢l primer piso del servicio de alimentacidn con acceso

directo al exterior para facilitar la entrada de viveres.
3.— DESPENSA.

Fara el servicio de alimentacidn en hospitales, escrito

por @1 Dr. Antonio Garcia Erazo, Atencidn Médica
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0.FP.5./0.M.5. en México 1973 nos menciona que la despensa
debe plantearse de acuerdo a las necesidades de
almacenamiento v tomando en cuenta el numero de raciﬁnes
zervidas multiplicande por .13 mts. cuadrados & .20 mts,

cuadrados que son factores establecidos para este cdlculo.

Ademas se debe procurar que por la despensa no se
efectie el pasg de tuberias de agua caliente, para evitar
cambios en la temperatura que puedan dafar los alimentos. La
despensa deberd ser bien ventilada e diluminada evitando
temperaturas eleyadas. La despensa diaria debs estar situada
en la zona de coccidn para facilitar el transporte. Y se

colocan alimentos secos para el usao de 24 horas.
4.— EQUIPDO DE LA DESPENSA.

Se debe contar con estanteria de acero imoxidable
destribuida de acuerdo a las necesidades del servicio de
alimentacidn la cual debe estar despegada de la pared minimo

3 cms. y del techo 1% cms,.

Se debe contar ademas con un escritorio y silla. Debe
gxistir wna bdscula de piso y una bascula de mesa, las cuales
soOn necesarias para la recepcidn. Ademas, para las cajas ¥y

bultos conviens tener tarimas o plataformas que separen los
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alimentos del suelo minimo 15 ams., de preferencia con ruedas
y mecanismos de fijacidon.
Se debe seguir algun tipo de proteccidn contra insectos

y roedores por 1o Menos una vez por semand.

5.— CAMARA FRIGORIFICA Y DE REFRIGERACION.

Se debe contar con equipo de refrigeracidn: Un
refrigerador, un congelqdnr y una camara frigorifica. De
acuerda a necesidades del servicioy o en su defecto contar
con un cuarto frio del cual 530X del area deberd ser exclusivo
para frutas y verduras, el 254 para carnes y el 25% restante
para lacteos u otros productos. La humedad sera entre un 70
y 04 vy tendrad una circulacidn de aire por medio de
ventiladores para evitar 1a conce:tracién de olores v

uniformar la °~ temperatura dentro de la camara de

refrigeracidn.
6.— COCINA GENERAL.

Conforme a lo establecido se pos indica que el &rea de
cocina general estard en relacidn al espacio necesario para

ubicar los equipos Yy mesas de trabalic.

Dentro de la cocina general deben existir dos areas, una

para preparaciones previas, la cual debe corresponder a
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- 23 mts. cuadrados a 2% mts. cuadrados por racidon servida, y
otra para preparaciones finales que debera ser de .20 mts

cuadrados a .23 mits cuadrados por racidn servida.

Ubicacidn de la cocina general: es necesario el espacio
swiiciente para las distintas unidades en las que se realizan
actividades para la confeccidn del mend ademas del equipo
correspondiente para gque el trabajo se desarrolle dentro de
una légica lineal; debe estar cerca de 1los sectores de
limpieza, Area de distribucidn de alimentos contigue a 1la
despensa de]l dia y con acceso al Area de preparaciones
previas.

Ventilacidn : de acuerdo al manual de higiene para el
servicio de alimentacidn, publicado por el Departamento de
Salud : (F.D.A.)} 78-20-81-5, todas las areas deberan tener
suficiente ventilacidn para evitar un calor excesivo,
condensacidn, wvapores, malos olores, humo ¥ gas., La
ventilacidn artificial debe contar con extractores eléctricos

que eliminen el wvapor, calor, humo vy oOlores. Asi como

ventiladores centrales que distribuyen el aire uniforme.

Iluminacidn : es recomendable utilizar lamparas
fluoresentes por su rendimiento, baja produccidn de calor vy
su larga wvida normal, y evitar pinturas brillantes que

provogquen deslumbramientos.
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Fisos 1 deben ser construidos de materiaf duradero tal
como terrazo, concreto sellado vy azulejo de céramica,_ lbs
cuales son aislantes de electricidad Vi antiderrapante,
NeCesarios por razones de seguridad e  higiene para  los
miembros del departamento, vy deben contar con desagues para
facilitar su aseo.

Faredes: de acuerdo a las normas establecidas se nos
indica que las paredes eren de estar cubiertas por azulejo
de color claro para facilitar su limpieza a fin de evitar

contaminacidn ¥y dar medior iluminacidn.

Techo v cielo razo : el techo debe ser de color muy

claro para dar mayor iluminacidn, con pintura de esmalte
¢

anticorrosivo para facilitar su linmpieza inpermeable al calor

Yy de material que atenue los ruidos y no causen incendios.

Instalaciones de agua :se debe contar con instalaciones
de agua potable en  todo el servicico de alimentacidn ¥

aapecificamente para el maneio de alimentos ¥y lavado de loza.

Instalaciones de desague : deben estar estrategicamente

cdistribuidas Yy principalmente en fregaderos.
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7.— EQUIFD DE LA COCINA GENERAL.

El modelo establecido menciona que debe contar con una
magquina peladora de PAaPaS, tres jueges de cuchillo,
afiladores de cuchillo (por 1lao menos uno),' un  hacha, un
ablandador de carnes, una sierra de mann, unh recipiente para
verduras procesadas, un esprimidor de citricos, recipientes
para preparacidon de ensalacdas, deposito de frutas, cucharones
y cucharas, asi COmo qtenciliws en cantidad suficiente,
ollas, cacerolas, sartenes, moldes, estufas, hornos,
par, fiias, batidoras, extractor, licuadoras, -~ campanas ﬁe
absorcidn, freidoras, equipo pa;a molair, refrigeradores,
congeladora, trinche, tenedores, platos, platones, etc.

B.— ZiL_CION DE LAVADO.

La seccidn de lavado para el equipo de la cocina central

debe estar cerca de preparaciones previas, disponer de

espacitn ¥y mobiliario necesario para su circulacion.

2.~ SECTORIZACION DE LA COCINA CENTRAL.

De acuerdo a la distribucidén de los diferentes sectores
gue comprenden el servicio de alimentacidn se debe contar con
un area especifica de frutas Y verduras, es decir
preparaciones previas, asi como con el sector de fregaderos

utilizandose para el lavado de loza ¥y frutas y verduras.
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b).— AREA ADMINISTRATIVA

Es l1la encargada de la aplicacidn de principios,
obietivos y normas claramente establecidas ¥y aceptadas por la
institucion y por todos los empleados del servicio; mediante
la planificacidn, organizacidn, previcidn, orden y propésitos
integrados al esfuerzo y efectividad, a la contribucién de
otros y al control de las actividades para suministrar los
alimentos a 1los pacientes, mediante el establecimiento de
normas vy procedimientos que orienten la, labor y buen
funcionamiento del servicio de alimentacidn; ademas de
reglamentos iniernoﬁ gque definan en forma clara y precisa las
funciones especificas del personal, y por consiguiente, las
lineas de mando para ayudar a los responsablgs para el buen
funcionémientm de dicho servicio.

ta oficina de jefatura y personal supervisar es
conveniente qgque se ubique dentro del servicio de
alimentacién, en un lugar que permita la visidn de alimentos
Yy del mayor ndmero posible de areas de trabajioi no debe tener
paredes solidas, si no hasta una altura de 90 cms. ¥y el resto
debe contar con ventanas de vidrio especialmenfe al frente vy

a los lados.
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1.- SISTEMA DE ORGANIZACIDN.

El &rea de produccion (cocina) depende directamente del
Pepartamento de Mutricidn y direccidn del hospital, y este
a su vez al corporativo guienes estan en contacto permanente

mente para la rebicidn ¥y maneio de este servicio.

2.— PLANEACION DEL. MENU.

El mentt debe estar disefado por un nutridlogo tomando en
cuenta el tipo de pacientes y las necesidades nutricionales
e estos. Debe haber wa buena planeacidn ded mend de acuerdo
a las dietas diarias regqueridasy ademds es inmportante adecuar
las preparaciones a las preferancias regionales y étnicas., ya

gque esta institucidn es del sector privado.

3.— ADQUISICION DE ALIMENTOS.

Fara los servicios de alimentacidn en instituciones de
la D.F.S5./0.M.S publicacidn de 1973, nos indica que para la
realizacidn del presupuesto se debe contar con un nutridlogo
en jefe, el cual debe cooperar de acuerdo a las politicas de
la institucién y limitaciones de gastos en el costo de las
raciones a servir comparandolas con los meses anteriores.

Fara el sistema de compra es npecesario el conocimiento de

todos los alimentos y articulos ordenados, conocidos como
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orden de compras. Wtilizado para poder compararlo con las

despachos ¥y verificar si lo ordenado se recibio.

4.- FUNCIONAMIENTO DE LA BODEGA.

Las despensas deben ser las encargadas de servir los
alimentos necesarios para la confeccion del .mend, tener un
registro diario de salidas de alimentos, tontar con personal

capacitado, asi comno con papeleria para realizar inventariops.

5.— PREFARACION, MANIPULACION E HIGILCNTEI DE LOS ALIMENTODS.

Fara la preparacidn de mends deben usarse alimentos
frescos, protejerlos de la contamipacion y mantenerlos a una
temperatura adécuada a sus caracteristicas particulares vy
deben utilizarse utencilios perfectamente 1limpios. Todo
alimento en lata golpeada, u;ﬁﬂada o abultada no debera
LS af s nuﬁcahcongideraHGOQE pelig?omm pa:a la salud.

Los alimentos, vegetalesiy-frutas, w0 se deberan lavar
en lavaderos que son usados para utencilios y wvajilla en
generaly el aceite para la preparacion de alimentos no debera
ser reutilizado va que esto ocasiona la %Drmaciﬁn de ciertas
substancias gque son tdxicas para el organismo humano.

Limpieza vy manejo del equipo: al término de la labores
se inicia la limpieza de la maguinaria y durante el tran
scurso de las actividades se haca €l lavado y limpieza de

utensilios ¥y loza utilizados, asi como de las secciones gue

interviene
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en la elaboracion del mend. La limpieza del equipo debe ser
madiante soluciones adecuadas para quitar la grasa, cochambre
vy suciedad acomulada, logrando evitar el deteriodo acelerado
del equipo , ¥y mantenerlo en buena condicidén con la mejor
apariencia posible.

Las bornillas planchas deberan limpliatrse después de su uso y
cuando estas se hayvan anfiriado, limpiarlas con trapo humedo ¥
quitar las superficie carbonizada raspando con estropajo de
alambre v solucidn Acida para impedir que se acumulen la
grasa ¥y cochambre.

Los hornés se limpian una vez que estan frios empleando
cuchillo romo, escobilla, a&agua caliente y Jjabdn detergente
para las rejillas y planchas asi como en el interior; 1la
parte exterior se limpia segun =su .. .sturaleza. El1 equipo para
cortar y rebanar se limpia cadea v 2z que se utiliza con agua
caliente y Jdabdén con la ayuda de un'paﬁo limpio.

Conservacion del equipo: se deben limpiar las paredes,
pisos y techos con frecuencia utilizando agua caliente con
desinfectante, cepillo b4 escoba, asi cCOmo todos los
utencilios y herramientas de cocinaa

fsen del personal: el personal debe lavarse las manos Yy
los antebrazos hasta los codos, despues de uwtilizar los
sanitarios y antes de manipular 1los a&alimentosy vy cualquier

cortada o egscoriacion en las manos o brazos deberd estar
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cubierta por un apésita impermeable. Ningun empleado con
lesidn séptica deber& trabajari todo empleado enfermo o con
diarrea no debera trabajar hasta que se recupere, - ni
cuslquier empleado con resfrio o faringitis no debera
manipular alimentos, deberda utilizarse uniforﬁes (pantaldn vy
chagquetin) de color claro, que esten limpios cubriendo
completamente sus ropas., o o usar estas, solanmente el
uniforme. La cabeza debera estar cubierta por una malla o
gorro de cocina con el cabello corto o recogido si es mujer,
ademas de ufas cortas, limpias y sin pinturaj no usar anillo
o esclavas vy no salir de la cocina con el uniforme para
atender algun asunto del exterior. Deberd tener chequeos
médicos periddicos minimo cada & meses y deberd incluir:
reacciones febriles, coproucul tivo, cultivo de exudado—
faringeo, raspado de uras y piel, asi como radiografias de
tdrax. E1 personal debera tener entrenamiento para el mejor
manejo de alimentos, asi como unpa mejor utilizacidn de los
mismos, platicas de nutricion e higiene personal y de
alimentos.

Funcionamiento de los servicios sanitarios: El1 &rea de
vestidores v servicios higiénicos para el bersonal, deberan
estar dentro de las instalaciones del servicio de
alimentacion, ser de uso exclusivo para el personal y debe
ubicarse en un area que no tenga acceso a la cocina o a

cualgquier Area donde se manipulen alimentos, ni donde se
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laven vajilla ©  utencilios de COCina, debe contar con
lavamanos, servicios sanitarios Yy regaderas, contando con

servicio independiente para cada sexo.
&6.— CONTABILIDAD DE COSTOS.

EL control de costos debe llevarse & cabo por el
administrador del servicio de alimentacidn y el nutricdlogo,
se debe realizar la lista de pedidos de alimentos, seleccion
de provedores, control de salidas. de alimentos o dietas a
piso mediante planeacidn de ~ menus, se debe tener

control, mantenimiento y uso del equipo, se debe cuidar el

orden de rotacidn de las dietas por medio de un menl ciclico
c) .— RECURS0OS HUMANDS.

l1.- Tipo de personals: El personal debe estar capacitado,
para tener buenas relaciones humanas, salud satisfactoria,
captitud para el puesto, asi como para recibiyr adiestramiento,
supervision y evaluacion.
El personal debe estar integrado por profesicnistas en
nutricidn, personal de mando intermedio, cocineros, personal
de oficina o secretaria.

FFara el cadlculo del personal que es necesario en el servicio
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de alimentacidn intervienen varios factores: El1 numero de
raciones o dietas servidas en los dias laborales, los dias no
laborales, 1 numero de dias festivos, el deéficit de dias

vacacionales ¥y la daornada diariaa

2.— Requisitos para la admsidédn de personal al servicio de
alimentacidn: El jefe del servicio de alimentacidn deberd ser
un Lic. en Nutricién graduadoc y con conocimientos en la
administracidn de servicios de alimentacidon vy habilidad para
el maneio y adiestramiento de personal.

El personal de cocina: El cocinereo en *=fe debe tener por lo
menos primaria y experiencia en la preparacidn de alimentosg
debe ser capaz de ajustarse al uso de receLas estandarizadas
Yy debera tener disponibilidad y aptitudes para ser adiestrado
en el servicio. |

El perscnal de servicio deberad tener por lo menos primaria
terminada.

3.~ Cursos para adiestramiento y/o retroalimentacidn: deben
‘realizarse cursos para adiestramiento en servicios v/oO
retroalimentacidn de acuerdo a las caracteristicas v

nesecidades del servicio y personas que labordn en el mismo.

4.— lLas fungiones para cada miembro del Deplo. gque anterior
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mente se describieron, indican que si carese del personal se
duplicaran las funciones establecidas; de esta manera habra
un mayor margen de error ¥ contaminacion, asi COMmQ

desorganizacidn; lo que trae como consecuencia un deficiente

gservicio. (2



28

Calculo de Personal.

2.-

3.

Namero cde raciones & servir 100+60=1&60 raciones
Mamero de horas personal 146041=1460 hrs.

Fersonas profesionales 8% de 160 hrs.=13 hrs. Lic.
@n Mut. 6.5 hrs.. secretaria contador = 6.8 hrs.
Fersonal técnico 12% de 160 hrgs.om 19

Cocineros 7 hrs.
Fersonal de servicio 80X de 1460 hrs. = 128 hra.
Auxiliar de cocina = 41 hrs.

Distribuidor@ﬁ = &4 hréaa.

Assadores = 23 hrs.

L.ic. en MMat. .9 x & dias/d dias no laborables = 2.
Secretaria contador 6.% x 2 diag SO dias = M.
Tec. en Mutricidn 12 x 2@ dias/H diaﬁ.m 2.6 hrsa.
uuginermﬁ 7 x ? dias/d dias = 2.8 hrs.

Auxiliar de cocina 41 x 2 dias/5% dias = 14.4 hrs.,

Distribuldores 64 x 2 dias/d dias = 23.6 hrg,

Aceadores 23 x 2 dias/% dias = 9.2 hrs.
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220 dias laborables)

Lic. en Mut. 6.9 x 1G/7220 = .44
Secretaria contador 6.5 x 15/220 = .44
Técs &N NUut. 12 x 13/220 = .81
Cocineros 7 x 1H/220 = .48

Aux . de cocina 41 x L5/7220 = 2.8
Distribuidor 64 x 15/220 = 4.4
fseadores 23 x Lo/7220 = 1.6

Lice &n Mut. &.5 x 10722 el
Secretaria contador &.% x 10/220 = 6.5

Téhe. en nut. 12 x 107220 = Q.5

Cocineros 7 x 107220 = .3

Aux. de cocineros 41 x 107220 = 1.86
Distribuidores &4 x 10/220 = 2.9

o KL o

Aoseadores 23 x 10220 = 1

29

T Mo
Fersonal Trabaio Laborable Festive Vacaciones Total
Lic. en MNut. 6.5hrs. 2.6 .44 ' -3 ?.0
Secretaria baShre. Dab w4} - 7.8
Téc. en nut. 12 bhrs. 4.8 .81 9 18.1
Cocineros 7his . 2.8 . a8 -3 10. 08
Aux. de coc. 41 hrs. 16.4 2 1.86 62
Distribuidores &4 hrs. 25.6 4.4 2.9 ?6.9
Aseadores 23 hrs. ?.2 1.6 1.0 34.8



B.— Flanilla de Fersonal.

lLic. &en Mut. = 10 - 8 = 1
Secretaria = 10 — 8 = |}
Téc. en nut. = 18 - 8 = 2
Cocineros = 10.6 - 8 = 1
AUX.e de COC. = 628 - 8 = 7

Distribuicdor = 97 - g == 15

Aseadores = 35 +~ 8 = 4
T 0O T AL = 28 personas

JdJarnada = 8 hrs

f

i

Turnos = Fersonal Matutino AE

Fersonal Vespertino = 34

30
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ITIl.- OB JETIVOS

OBJETIVO GENERAL:
Determinar la problem&tica existente en la
adminsitraciéon del Servicio de Alimentacidon de una

Institucidn del sector privado por medio de un diagndstico.

OBJETIVO ESFPECIFICO:=
Evaluar la administracion general del Departamento de

Mutricion de una Institucidn del sector privado.

OBJETIVDS PARTICULARES:

‘ AY.~ Conocer y determinar las normas vy reglamentos
interdepartamentales, asi -como reglamentos externos que
influyen en el funcionamiento del departamento de Nutricidn.

B).— Evaluar las condiciones del Area fisica del
searvicio de Mutricidn.

C).- ldentificar 1la cantidad vy calidad del eqguipo v
material con que cuen ta el servicio de alimentacidén.

D).~ Determinar las condiciones de los sistemas de fluio
de las dietas.

E).— Evaluar la atencion al paciente.

Flo— ANndlisis de miputas en cuanto a calidad ¥y cantidad.

G).— Conocer las cardcteristiicas del personal del
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servicio de alimentacidn en cuanto & numero, distribucion,
horarios de labores, condiciones de higiene en la preparacion
de alimentos vy el aseo del personal del servicio de
alimentos.

H).—~ Conocer lag condiciones del saneamiento ambiental
con que cuenta el servicio.

I1}.- Evaluar las condiciones del almacén de viveres de
la institucidn.

J).— Analizar el tipo de ment v cantidades de

ingredientes utilizados en las preparaciones.
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IV.— HIPOTESTIS

Hipotesis descriptivas con 2 variables:

1.— Existe relacidn entre el acondicionamiento actual de la

cocina ¥ la calidad del Servicio de Alimentos.

«.— Hay relaciodn entre el actual maneijo de material v equipo

de cocina con la calidad del Servicio de Mlimentos.

2.~ Hay relacidon entre laA seleccidn de materia prima con la

que se trabaja para la prepacidon de alimentos con la

calidad del Servicio de Alimnentos.

4.— Existe relacion entre las normas b reglamentos

establecidos interdepartamentales vy externos con ila

calidad del Servicio de Alimentacidna.

S.— Hay relacidén entre la cantidad de personal y la calidad

de su capacitacidn, con la calidad del Servicio de

Alimentacidn.

&.— Existe relacidn entre la manipulacidn de alimentos, con

la calidad del Servicio de alimentacién.
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7.— Hay relacidn con 21 control en la periodicidad: de las

L]

compras con la calidad de Servicios de Alimentos.

g8.— Existe la relacidn entre la organizacidn actual del
almacen de viveres con la talidad del Servicio de

Alimen Los.

o= Hay. relacidn eentre el saneamiento ambiental con la

calidad del Servicio de Alimentos.

10.— Existe relacidn entre las normes Yy equipo para la
conservaclion de alimenctos con la crlidad del Servicio de

Alimentacion.



- 2ATCIONALIZACION

DE LA HIPOTESIS



SERVICIO

DPERACIONALIIACION

VARIABLE

INDICADOR

ITEN

RANGED

AREA F1SICA

DEPARTAMENTD-NUTRICION |

COCINA

UBICACION

KOVILIARID

EXTENSION

SEGUN LA 0.P.5. (Drganizacién Panamericana de Ia Salud)

LA DFICINA DE JEFATURA Y PERSONAL SUPERVISOR ES CONVENIENTE QUE SE
UBIBUE DENTRG DEL SERVICID DE ALIMENTACION EN UN LUGAR BUE PERMITA
LA YISION DE ALIMENTOS Y DEL MAYOR NUNERD POSIBLE DE AREAS DE TRA-
BAJO. NO DEBE TENER PAREDES SOLIDAS SIND HASTA UN ALTURA DE 9¢ CM.
Y EL RESTD DEBE CONTAR CON VENTANAS DE VIDRIO ESPECIALMENTE AL -
FRENTE Y A LOS LADGS. DEBE DE ESTAR SITUADD EN LA PLANTA BAJA DEL-
HOSPITAL, SU UBICACION NO DEBE DE ESTAR CERCA DE DEPARTANENTOS QUE
PRESENTEM FGCO DE JNFECCIOM COMD PATOLOGIA, ANFITEATRO, LAVANDERIA
ADEMAS ND DEBE DE PASAR POR DICHA AREA NINGUNA RED DE DESAGUE PRIN
CIPAL.

ESCRITORID CON 3 SILLAS
ARCHIVERDS
HESA

CONFORME A LO ESTABLECIDO POR LA 0.P.S. SE RDS INDICA QUE EL AREA:
COCINA GENERAL ESTARA EN RELACIDN AL ESPACID NECESARID PARA UBICAR
L0S EQUIPDS ¥ MESAS DE TRABAJD, DENTRD DE LA COCINA SENERAL DEBEN-
DE EXISTIR 2 AREAS :

2
UNA PARA PREPARACIONES PREVIAS A LA CUAL CORRESPONDERA : . 23 st
# .25 BETRDS CUADRADOS POR RACION SERVIDA Y OTRR PARA PREPARACIONES
FINALES QUE DEBERA SER DE .20 MTS. CUADRADOS A .23 NTS. CUADRADDS -
PGR RACION SERVIDA.




SERVICIOD

YARIABLE

INDICADDR

ITEN

AREA FISICA

UBICACION

ACONDICIORANIENTO

ES NECESARID EL ESPACID SUFICIENTE PARA LAS DISTINTAS LUNIDADES EN
LAS BUE SE REALIZAM LAS DIVERSAS ETAPAS EN LA CONFECCION DEL MENU
Y DE SY EBUIPO CORRESPONDIENTE DE VAL FORMA OUE EL TRABAJO SE DE-
SARROLLE DENTRO DE LA LOGICA LINEAL DEBIENDD ESTAR CERCA DE 105 -.
SECTORES DE LIMPIEZA, DISTRIBUCION DE ALIMENTOS, DESPENSA DEL DIA
Y CON RCCESD AL ARER DE PREPARACIONES PREVIAS.

VENTILACION : DE ACUERDD AL NANUAL DE WIGIENE PARA EL SERVICIO DE
ALINENTC PUBLICADO POR EL DEPARTAMENTD DE SALUD SJA
SUFICIENTE PARA EVITAR CALOR EXCESIVD, CONDENSACION
VAPORES, MALOS DLORES, HUMOS Y BAS.

VENTILACION ARTIFICIAL : CONTAR CON EXTRACCIONES GUE ELIRINEN VAPOR
CALDR, HUMOS Y OLORES VENTILADORES CENTRA-
; LES GUE DISYRIBUYAN EL AREA UNIFORMEMENTE.
TLUMIKACION 3 ES RECOMENDABLE UTILIZAR LAMAPARAS FLUDRESCENTES POR
SU RENDIMIENTO BAJA PRODUCCION DE CALOR ¥ SU LARGA—

VIDA NOMINAL.
RO PINTURAS BRILLANTES QUE PROVOCEN DESLUMBRAMIENTO.

PAREDES : DE ACUERDO A LAS NORMAS ESTABLECIDAS DEBERAN ESTAR CU -
BIERTAS POR AZULEJO DE COLOR CLARD PARR FACILITAR 5S4 -
LIMPIEZA A FIN DE EVITAR CONTAMINACION Y DAR MEJOR ILU -
HINRCION.

TECHO Y CIELD RAZID : EL TECHO DEBE SER DE COLOR MUY CLARG, PARA -
DAR MAYOR ILUNINACION CON PINTURA DE ESMALTE
ANTICORROSIVO PARA FACILITAR SU LINPIEIA, IM-
PERMEABLE AL COLOR Y DE MATERIAL QUE ATENUE -
LOS RUIDDS Y NG CAUSE INCENDIOS.

PISG : DEBE CONTAR CON MOSAICO ANTIDERRAPANTE COLOR CLARD Y CON
DESAGUE PARR FACILITAR SU ASED.

PROTECCION CONTRA INSECTOS : FUMIGACION PERIDDICA Y APARATOS IN-
SECTRONICS.




SERYICIOD
VARIABLE IKBICADOR ITEN RANGD
ARER FISICA INSTALACIONES DE SE DEBE DE CONTAR CON INSTALACIONES DE AGUA POTABLE EN TODO EL SER-

ABLA VICID DE ALIMENTACION ¥ ESPECIFICAMENTE PARA EL MANEJD DE ALINER -
TOS Y LAVADD DE LOIA.

IRSTALACIONES DE DEBEN ESTAR ESTRATEGICAMENTE DISTRIBUIDAS PRINCIPALMENTE EN FREGA—
DESABUE DEROS Y AREAS DE MARNITAS.

EQU1PO DE LA COCI- | EL NODELO ESTABLECIDO WENCIONA GUE SE DEBE CONTAR CON UNA MABUINA -
NA SENERAL .| PELADORA DE PAPAS. 3 JUEGOS DE CUCHILLOS DE COCINA, UN RECIPIENTE -
PARA VERDURAS PROCESADAS, UN MACHA, UN AFILADOR DE CUCHILLOS, UN -
ABLANDADOR DE CARNES, UNA WAGUINA DE MOLER CARNE, UNA SIERRA DE MA-
ND, UN EXPRIMIDOR DE CITRICOS, RECIPIENTE PARA PREPARACION DE EN -
SALADAS Y DEPDSITOS DE FRUTAS, CUCHARAS CUCHARONES Y DENAS UTENCI -
L10S EN CANVIDAD SUFICIENTE, OLLAS CACEROLAS, MOLDES RECTANSULARES-
SARTENES, ESTUFAS, HORNOS, BATIDORAS, EXTRACTORES, CAFETERA ELEC -
TRICA, CANPANA GE ABSUKCION.

SECCIDY .. _~ S0 LA SFCLINN PE LAVADD vARA FI EQUIPD DE LA COCINA CENTRAL DEBE ES%M
: EERCA OF PREPARACIONFS PREVIAS, DISPDNER DE ESPACID Y MOBILIARID NE

. CESARID PARA EL MANEJD Y DISPGSICION DE UTENCILIOS ANTES Y DESPUES-

ﬁ';_}ﬁL%k;‘!iTﬁnn, ADEMAS "% 4 SUPERFICIE NECESARIA PARA SU CIRCULALCION.




SERVICIO

YARIABLE

INDICADOR

ITER

AREA FISICA

ALNACEN

(PRODUCTOS PERECEDERDS)

ESPACID

UBICACIDN

ACONDICIONANIENTO

!
DEPENDE DEL TIPD DE MINUTA DUE SE PREPARE DEL NUMERD DE RACIDNE

QUE SE SIRYA ¥ LA FRECUENCIA DE RECEPCIONES.

I
LOS ALRACENES DE PRODUCTOS PERECEDERDS Y NO PERECEDERDS DEBEM I
ESTAR UBICADDS SIENPRE QUE SEA POSIBLE CERCA DE EL AREA DE PREF
RACTION DE ALIMENTOS.

DEBE DE ESTAR CONSTRUIDD DE WATERIAL FACIL DE LIMPIAR ¥ BUE PR{
TEJA LDS PRODUCTOS.

PAREDES : CUBIERA DE AZULEJO D BALDOSAS LISAS. 1

PUERTAS Y VENTANAS : CDN MOSBUITERD. 2 PUERTAS LiNA DE : RECEPC!
DE VIVERES AL ALMACEN Y OTRA DE ALMACEN A
CINA CENTRAL CON CERRADURAS Y CANDADOS.

SUELD : CONCRETO D BALDDSA LISA
TECHO : MATERIAL LISD

VENTILACION : EN FORMA NATURAL © CON EQUIPD MECANICD |
0 0
AMBIENTE : OCILA ENTRE LOS 15 C Y 20 C

TLUKINACION ; NATURAL O ARTIFICIAL

ESTANTERIA : DE NETAL CON TABLEROS DE ALTURA AJUSTABLE. 5 cm.
PARADDS DE LA PARED © AL CENTRD DEL LOCAL PEROD CO
SUFICIENTE ESPACID PARA SER ACCESIBLE POR ANBOS L
ALTURA RECOMENDADA EWTRE TABLERD Y TABLERD ES DE
40 cm. Y DEL ULTINO TABLERD AL PISG 435 A 90 ca.
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SERVICID
VARTABLE INDICADDR 1TEN RANGO
TARIHAS PALTAFDRNAS DE MADERA PARA CAJAS Y BULTDS SEPARADOS
AREA FISICA ACONDICIGNAKIENTD Y 15 ca, DEL SUELO Y CON RUEDAS Y MECANISHOS PARA FI-
ESCALERAS  JARLDS.
BDTES EBUIPADDS CON CHASIS O RDDILLAS PARA MOVILIZACION -
METALICOS ~ ROTULARLOS Y CON CUCHARON PARA ALIMENTOS A GRANEL.
NG PERECEDERDS HESA BALANIA CON PLATAFORMA DE GRAN CAPACIDAD ¥ DTRAS DE
DE MEDIARA Y PEQUERA CAPACIDAD.
RECEPCION
b
PERECEDERDS CONGELADOR  SE DEBE NANTENER A LINA TEMPERATURA DE D A -4 C
PARA
CARNES
REFRIBERADOR PARA FRUTAS Y VERDURAS Y COMPARTINIENTD PARA PROD -
DUCTOS LAETEDS Y HUEVD EN LA CUAL SE MANTIENE UNA -
{ TEMPERATURA DE O A 7.2 GRADDS CENTIGRADGS.
UBICACION DEBE DE UBICARSE CERCA DE LA IONA DE RECEPCION DE PROVICIONES.
ACONDICIONANIENTO SIT10 FRESCO, SECD, VENTILADD POR MEDID NATURAL D MECANICO, LA NA-

TURAL CONSTA DE ABERTURAS CERCA DEL NIVEL DEL SUELO Y TECHD Y LR -

MECANICA REQUIERE DE VENTILADORES Y EXTRACTORES.
TENPERATURA DE 10 & 21 BRADDS CENTIGRADOS
CONDUCTOS DE ASUA CALIENTE

HUMEDAD RELATIVA DE 50 A 60 1

EL VAPOR DEBERA ESTAR AISLADD




SERVICIO

‘HESA

VARIABLE INDICADOR ITEX RANGE
AREA FISICA EQUIFPD RECIPIENTES DE METAL CON TAPRS AJUSTADAS SOBRE CARRETILLAS PRR]
SU FACIL MOVILIZACION.
CUCHARDN DE TENDERO
ANAQUELES DE NETAL
BASCULAS CON CAPACIDAD MAYOR DE 100 Kg. .
|
i RECEPCION "BICACION SE DEBERA UBICAR LA EWTRADA DE SERVICID Y EL ALMACEW Y LO MAS
! DE CERCANA A EL AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS.
VIVERES
~£-8E7-2CT0 DEPEHI!E DE LA FRECUENCIA DE LAS ENTREGAS Y DE SU VDLUMEN DEBE
“ouch TRCIL ACCESD DEL TRANSPDRTE DE PROVEEDORES PARA CARGA
1 DESCﬂRﬁﬂ DE VIVERES. {
1. tabIrg «adril § IRDICADORA AUTOMATICA

FeroTTngg

FALL<TA DE MAND
TERNDKETRO
CANASTILLAS DE ALAMBRON |
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SERVICIO
VARIABLE INDICADOR ITEK RANGS
PRODUCCION NINUTAS STANDARIZRCIDN VALOR CALORICOD TOTAL

YALOR NUTRITIVD

VARIEDAD

REGLAS PARA PLANEAR MENUS
A} TOWAR EN CUENTA : AREA FISICA
B} ACONDICIONANIENTO
C) EQUIPO DISPBNIBLE
D) PRESUPUESTD DE OPERACION
E) RECURSOS HUWANDS '
F} DEMANDA USUAL DEL SERVICID

PORCENTAJE DE ADECUACION

3 BRUPOS BASICOS Df ALIMENTOS (CANTIDAD Y CALIDAD)
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VARIABLE

IRDICADOR

I1TEN

PRODUCCION

DIETAS

PRESENTACION

TIPDS

CONMBINACION
EOLORES
TEXTURA

RECDEMNGACION EN CUANTD A :

% ADECUACION
VALOR NUTRITIVD
VALOR CALORICO TOTAL




SERVICIOD
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VARIABLE

INDICADOR

ITEN

PRODUCCION

HANIPULACION

PREPARACION

PROCEDTHIENTOS Y
CARACTERISTICAS

A) DEBEN USARSE ALIMENTOS FRESCOS

B) PROTEGERSE DE LA CONTANINARCION

C} SOPAS Y GUISADDS WACERSE AL MOMENTD Y NO BUARDARSE EN
REFRIGERACION.

D) UTILIZAR UYENCILIOS PERFECTAMENTE LINPIOS

E) LOS ALIMENTDS GUE NECESITEN PREVIA LIMPIEIA DEBERAN - |

SER LAVADOS EN LAVADEROS ESPECIALES ND MEZICLAR CON U-
TENCIL10S.
F) EL ACEITE NO DEBERA SER REUTILIIADO

A) EN LA PREPRRACION DE ALIMENTDS SE DEBERAN CONTAR CON
LOS SIGUIENTES ASPECTDS 2

1) LOS ALIMENTOS DEBEN SOMETERSE A CIRTDS PROCEDIMIEN-
T0S COX EL FIN DE INTRODUCIR CIERTOS CAMBIDS PARA -
ADECUARLDS A LA CAPACIDAD DIGESTIVA DEL INDIVIDUOD.

2) ESTOS PROCEDIMIENTOS INDUSTRIALES O CASERQS DEBEN
COMD PRINCIPIDS :

A) CONSERVAR EL VALOR NUTRITIVOD

B) MEJORAR LA DIGESTIVIDAD

C) DESARROLLAR Y AUMENTAR EL SABOR, AS] COMD EL
ATRACTIVD DEL COLOR DRIGINAL, LA FDRMA Y LA-
TEXTURA DEL ALIMENTO.

D) DESTRUCCION DE ORGANISKOS PATDGERDS 0 5U5 -
TANCIAS TOXICAS.

E) PROCESQS DE COMBINACION Y MEICLA, LIWPIEZA -
SUBDIVICION, COCCION DE ALIMENTOS.

F) KETODDS & UTILIZAR EN SERVICIOS DE ALIMENTA-

CION PARA HOSPITALES : HERVIDD A 100 BRABOS-| |

CEXTIERADDS, A YAPOR CON O SIN PRESION,ASADD
MRS DE 100 GRADOS CENTIGRADOS, HORKEADD & -
BARD MARIA WENOS DE 100 BRADOS CENTIGRADOS.

—

|
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VARIABLE

INDICADDR

ITEN

PRODUCCION

HIGIENE

PROCEDIMIENTDS Y
CARRCTERISTICAS

LAVADD DE FURTAS ¥ VERDURAS AS] COMD DE ALBUNAS PASTAS Y CEREALES

Y CARNES A CHORRD DE AGUA Y PARA ALBUNAS VERDURAS COMO LECHUGA

UTILIZIAR LA SOLUCION DE YODO.

EQUIPD Y WANEJO : LAVADO DE UTENCILIOS, VAJILLAS, EQUIPD MOVIL
TODOS LOS BIAS Y EN GENERAL LA COCINA LADA 8
DIAS. UTILIZANDD JARON LIZUIDD, ACIDO LSR JABC
ESPECIAL PARA LOIA, DETERGENTE EN POLVD Y SOLU
CION DE YODO.

1.- HIGIENE PERSONAL DE GUIEN MANIPULA ¥/0 PREPARA LOS ALIMENTOS
BARD DIARIO, ROPA LINPIA (UNIFORNE BLANCD Y DELANTAL, GORRD
WALLA PARA SUJETAR EL CABELLD), CABELLD RECOGIDD, MANDS Y
#AS LINPIAS Y SIN ESMALTE.

PERSONAS GUE PADECEN ALGUNA ENFERNEDAD CONTAGIOSA 0 BIEN AL-

BUNA HERIDA 0 INFECCION PRINCIPALMENTE EN LAS MANDS, DEBERA

ABSTENERSE DE MANIPULAR ALIMENTOS.

3.- N0 TOSER, ESTORNUDAR, RASCARSE LA CABEIA 0 LIMPIARSE LA NARI
CERCA DEL LUGAR DONDE SE ENCUENTREN LOS ALIMENTDS, SI HAY NE
CESIDAD DE HACERLO, ES INPRESINDIBLE BUE LA PERSONA SE ALEJE
Y SE LAVE LAS MANOS ANTES DE CONTINUAR CON SU LABOR.

$.- EL LAVARSE LAS MANOS DESPUES DE HACER USD DEL BARD ES MUY NE
CESARID, BE NOS SER ASI, LOS ALIMENTOS SE CONTAMINAN

S: L L&D DE LOS UTENCILIDS AKTES DE LA PREPARACION DE LOS A

LINENTDS O PARA BUARDARLOS, ES NECESARID GUE SE HAGA AL CHD

RRO DE AGUA. i

LAVAR LDS ALINENTOS ES UNO DE LOS PASOS MAS IMPDRTANTES. EL

TIPO DE LINIPEZA ESTARA EN FUNCION DE LA CONSISTENCIA DEL A

LINEKTO, ASE SE PODRA USAR JABOM, ESTROPAJD Y AGUA A CHORRD

N AGUELLOS ALIMENTOS GUE TENGAN CASCARA DE PROTECCION DURA O

RESISTENTE COMD EN EL CASO DE LAS PAPAS, NARANJAS, PEPINDS, |

ETC. EN EL CASG DE LOS ALINENTOS BLANDOS O DE CUBIERTA FRAGI/:

SE LAVARAN AL CHORRD DE AGUA, UNICAMENTE LAS AVES, PESCADO, |-

LECHUEA, FRESAS, UVAS, ETC. 4

7.- AL COCINAR SE DESTRUYEN MUCHOS MICROBIDS POR LB GUE SE RECD

it

2.

b,
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SERVICI®

VARIABLE

INDICADOR

1TEN

NIENDA BUE EN ESPECIAL LOS ALINENYOS DE ORIGEN ANIMAL SE CON-
SUHAN SIEMPRE COCIDOS, .

B8.- EL AGUA DE BEBER DEBE HERVIRSE 20 MINUTOS Y WANTENERSE TAPADA

9,- EL PAN Y OTROS ALIMENTDS SE DEBEN MANTENER TAPADOS Y EN UK —
LUBAR FRESED ¥ SECD.

10.- LDS ALINENTOS PERECEDEROS COMO LA CARNE ¥ EL PESCADOD SE DEBEW
DE MANTENER EN REFRIGERACION, TANBIEN LOS ALIMENTOS PREPARADOS
€X ESPECIAL S1 CONTIENEN QUESO, MAYDNESA Y DTROS ADEREZOS PE--
RECEDERGS.
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SERVICIOD
VARIABLE IXDICADCR ITEN RANG O
ADMINISTRACION NORMAS DREANIGRANA
¥ JUNTA BIRECTIVA
REGLAMENTDS

ADMINISTRADGR DEL
HOSPITAL

CUERPD MEDILO

NUTRIOLDED

OFICINISTAS

SUPERVISOR
ELABORACION DE COWIDAS

1

COCINERD JEFE

TRABAJADGRES
SERVICINS DE ALIMENTOS

SUPERYISOR SERVICIOS BE
ALIMENTOS & PACIENTES

TRABAJADDRES
SERVICIDS DE ALIMENTDS




I t
SERVICID
. |

VARIABLE

INDICADDR

ITEN

RANGD

ADMINISTRACION

LABORES
Y
FLUJO DE TRABAJO

AREAS : CDCINA, OFICINA, HOSPITALIZACION

VERIFICAR EL MENU DEL DIA

CHECAR HORTALIZAS Y CARNE
COCINA ; PRDDUCCION : PROVEER FALTANTES

SUPERVISAR LA FREPARACION

COCCION
RACION
PRESENTACION
ALINENTO TERMINADO TEXPERATURA
TERNESA=CARNES
CONSISTENCIA=PASTAS,ATOLES,CRENAS,CALDOS

SERVIDD :
MONTAJE DE CARRDS TERMDS
& PREPARACION DE CHAROLAS
» DISTRIBUCION DE ALIMENTDS SEGUN EL TIPD DE DIETA !
ESTRACTAR RELACICN DE PACIENTES PARA VISITA POSTERIOR OFICINR
PEDIDOS, COMPRAS DIARIAS
ANALISI5S DEL TOTAL DE DIETAS SERVIDAS, EN EL DIA ANTERIDR
POR PISD Y POR TIPO DE DIETA.
HOSPITALTZACION @
VISTA Y REVISION DE EXPEDIENTES -
o REGISTRG DE PACIENTES REGISTRADDS
o ENUMERAR RECOMENDACIGNES Y/0 SUGERENCIAS PARA TX DIETETICD
SEGUN LD REQUIERA EL CASD, USD DEL FACTOR DE PRIDRIDAD ¥ -
JERARQUIA DE PATODGENIA.

OFICINA :
ELABDRAR PEDIDD DEL DIA SISUIENTE == PREVIA VERIFICACION |;
TOKAR EN CUENTA: DE LA EXISTENCIA

A) CALENDARIO DE PEDIDOS
B) MINUTA SIBUIENTE
C) EXISTENCIA EN COCINA Y ALMACEN
D) SOBRANTES
E) NUXERD DE PACIENTES
COCINA :
v VERIFICAR INVENTRRID DIARID DE LOZA
v SUPERVISION DE LA CORRECTA HIGENIIACION
DEL AREA FISICA, MATERIAL Y EBUIPD DE DPERACIDN
» CHECAR VALVULAS DE BAS, LUI Y ABUA
» CIERRE DEL DEPARTAMENTO.

YR TAD v =

1
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SERVICID
VARIABLE INDICADOR ITEN RANED
ADMINISTRACION PRODUCCION DE LDS ALIMENTDS DEBEN SOMETERSE A CIERTOS PROCEDIMIENTOS

ALINENRTOS -

CON EL FIN DE INTRODUCIR CIERTDS CAMBIOS PARA ADECUAR-
LOS A LA CAPACIDAD DIGESTIVA DEL INDIVIDUC.

ESTOS PROCEDINIENTOS INDUSTRIALES O CASERDS,DEBE TENER
CON0 PRINCIPIOS :
A) CONSERVAR EL VALOR NUTRITIVD
B} MEJORAR LA DIGESTIBILIDAD
) DESARROLLAR Y AUMENTAR EL SABOR, ASI COMO EL A-
TRACTIVO DEL COLOR ORIGINAL, LA FORMA Y TEXTURA
DEL ALINMENTO.
D) DESTRUCCION DE ORBANISNOS PATOGENDS O SUSTENCIAS
TOXICAS.
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VARIABLE

INDICADOR

ITEN

RANEGD

ADMINISTRACION

HIGIENE ¥ MANTENI-
HIENTO DEL EBUIPD

SE REQUIERE DE UNA ORGANIZACION DE UN PLAN DE WANTENIKIENTD VIA ES-
TRUCTURADD AREAS DELINITADAS, EBUIPD Y PERIDDICIDAD.

EL DESARROLLD DE UN SISTEMA BIEN DEFINIDOD DE NORMAS DE TRARAJO EN -
UN SERVICIO DE ALINENTOS ES ALTAMENTE DESEABLE CON EL FIN DE MANTE-
NER A UN NIVEL SATISFACTGRIO LA LIMPIEIA EFICIENTE Y ECONOMICA.

* LG5 FACTGRES ESENCIALES PARA UN SISTEMA DE NORMAS DE TRABRJD IN—
CLUYEN : INSTRUMENTOS, MATERIALES Y METODOS ESTANDARIZADOS, OBJE--
105 DUE SE DEBEN DE LINPIAR, LOS HMETODOS A EMPLEAR Y EL TIENPD DES-
TINADD A CADA TAREA.

DISERD Y UBICACION DEL EGUIPD WAYOR

CADA PIEZA DE EDUIPO F1JO, CUYD USD REBUIERE CONTACTDS CON LOS -
ALIMENTRS, DEBE DE ESTAR TANBIEW DISERADA Y CONSTRUIDA GUE LAS -
SUPERFICIES EX CONTACTD CDN LOS ALIMENTOS MO SEAN ABSODRBIDDS -
{COMD EL ACERD INDXIDABLE}, LISAS Y SUAVES, SIN BORDES DE UNIDN,
GRIETAS, PEDAZNS SALTADDS, UNIONES VISIBLES Y ESRUINAS PUNTIAGU-
DAS. ND SOLAMENTE LAS SUPERFICIES GUE SE PONEN EN CONTACTO CON -
LOS ALIMENTOS DEBEN DE SER DE FACIL LINPIEZA, SIND BUE TAMBIEN -
DEBEN SER DE FACIL ACCESO PARA LA LIMPIEZA Y MANTENERSE CONPLE—
TAKENTE LINPIAS,

UBICACION

LA UBICACION DEBE BE DETERMINARSE CON CUIDADO, TOMANDD EN CONS1-
DERACION T0DOS LOS FACTORES BUE AFECTAN SU USD Y CUIDADD EFICIEN
TES. 50 UBICACION TIENE QUE SER TAL QUE FACILITE LA CONTINUACION
DE UN PROCESQ SIN INTERFERENCIAS INNECESARIAS. SOW NECESARIOS -
ESPACIOS ADECUADOS DEBAJD Y DETRAS DE LOS EQUIPOS PESADOS, SI -
ESTOS NO ESTAN CONSTRUIDDS EN EL PISO D PARED, CON MDNTAJES Y -
ENSAMBLADORAS APROPIADAS.

CUIDADD DEL EBUIPOD

TODO EGUIPD USADD EN LA PREPARACION, SERVICID 0 RLMACENANIENTO -
DE ALIMENTOS DEBE CONSERVARSE EM BUENAS COMDICIONES PARR RSEBL -
RAR SU SANEAMIENTO Y AYUODAR A EVITAR GQUE EN LDS ALIMENTOS SE DE-
SARRDLLEN SRBORES DESAGRADABLES.




SERVICID

VARIABLE INDICADOR

ITEN

RANGUO

ADMINISTRACIDN

LAVADC MECANICO

PASOS IMPORTANTES EN

LA EJECUCION DEL TRABAJOD

1.~ ALISTAR LOS NATERIALES Y EGUIFDS

2.~ LINPIEIR Y ENJUAGUE PRELININAR

J.~ ARREGLO DE VAJILLA EN CANASTAS

4.- COLDCAR LAS CANASTAS £N LA MABUINA

3.~ LAVAMD

b.- ENJURBUE

7.~ SECADD

B.- ALNACENANIENTD

¥.- LINPIEIA DE LA RABUINA

DE VAJILLA

PUNTOS CLAVE

SELECCIONAR PLATOS, TAIRS; CRISTAL Y-
CUBIERTAS, TIENPD DEL AEUA: LAVADD :-
&0 Y ENJUAGUE A 77 GRA. CENTIGRADOS.-

OBSERVAR EL DISPENSOR Y EL POLVO DE--
LAVADD Y LAS REGADERAS DE LAVADD ¥ —
ENJUABUE.

USAR UN CEPTLLD PARA ELIMINAR LDS --
REST0S DE ALIMENTDS.

COLOCAR LA VAJILLA EN CANASTILLAS SE-

PARADAS, ND AMONTONAR PLATOS, NI TA -

145, ETC.
LAS TAZAS Y VASES INVERTIDOS

CADA CLASE DE UTENCILIOS COLOCADOS —-
SEPARADAMENTE .

CADA UTENCILID BAJD L& REGADERA
PRENDER LA MAGUIRA

PRENDER EL BOTON DE LA RESADERA, PARA
LAVADD DE 60 & 71 GRADOS CENTIGRADOS,
ND ACELERAR LA MAGUINA

KAKTENER LINPIA EL AGUA DEL TANBUE

77 GRADDS CENTISRADOS POR 10 SEGUNDOS

SECAR LAS CANASTILLAS Y COLOCARLAS EN
EL £SCURRIDERD.

PERNITIR DUE LOS UTENCILIOS SE SEQUEN
DIRECTAMENTE EN LAS CAMASTILLAS.

LDS DEDOS NO DEBERAN TOCAR LA SUPER -
FICIE DE L0S YTENCILIOS GUE SE PONEN
EN CONTACTO CON EL ALIMENTO.

DEJARLOS EN UN LUGAR SEED, LINPIO Y -
ALEJADD DEL SUELO.

ALEJADDS DEL POLYD Y LAS MOSCAS

LOS PLATOS UNDS SOBRE OTROS

LAS TAZAS,POCILLOS Y VASDS INVERTIDOS
LIMPIAR LAS REGADERAS DE LAVADD

USAR aGUA LINPIA

AGREGAR, S1 SE REGUIERE NUEVD PDLVD DE
LAVAR,

I - "dx B i B ur-N o T ——
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SERVICIE® l

VARIABLE

INDICADOR

ITEN

RANGD

ADMINISTRACION

LAYADD MANUAL DE VAJILLA

PASDS IMPORTANTES EN
LA EJECUCION DEL TRABAJO

1.- ALISTAR LOS MATERIALES Y EQUIPOS

*

2.- RASPAR D LIMPIAR LOS PLATOS Y ENJURGAR

3.~ LAVAR VAJILLA

4.- ENJUAGAR

3.- ESTERILIIAR

b.- SECAR

7.- LINPIAR LOS SUMIDEROS

B.- USAR CANASTILLAS SEPARADAS PARA
PLATOS, TAIAS Y CRISTAL.

9.~ LAS CUBIERTAS PUEDEN SECARSE
AL RIRE 0 CON UN LIENZIO LINPID

10.~ L0S DEDDS ND DEBEN DE TOCAR LAS SU-
PERFICIES BUE HAM ESTADD EN CONTACTO

CON LOS ALIMENTOS O LAS BEBIDAS.

i1,- TODOS LDS GTENCILIOS DE BEBER Y COMER
TIENEN RUE LAVARSE DESPUES DE SU USO

12.- LOS RECIPIERTES INDIVIDUALES
DEBEN USARSE UNA SOLA VEL

PUNTDS CLAVE

VERTEDERGS

AGUA CALIENTE

DETERGENTES

ESPATULA

LATON DE BASURA

CANASTILLAS D REJILLAS DE SECAR
USAR ESPATULA

LA BASURAR EN LATONES

CADA PIEZA SEPARADAMENTE

AGUA CALIENTE (43-49 GRA. CENTIGRADOS)
USE DETERGENTE(POLVD)

COLDCAR LA LDZIA EN LR CANASTILLA
PONER EN AGUR CALIENTE DE ENJUAGAR

SUMERGIR LA CANASTILLA CON LOIA EN UN |

VERTEDERD.

EN AGUA CALIENTE [77 G6RA. CENTISRADOS
POR 2 MIN. D 100 &RA. CENTIGRADOS POR
30 SEGUNDOS)

2 MINUTDS EN SOLUCTON GUIMICA

(CLORD DE DISOLUCION APROBADA)

SECAR LA CANASTA

COLOCARLA EN EL ESCURRIDERD

SACARLA AL AIRE.

TATAS Y VASOS BOCA BAJD

LOS PLATO5S UNDS SDBRE DTROS

EN UN LUGAR LINPID Y VIA PROTEJIDO.
CEPILLD FUERTE

POLVO PARR LAVAR

Lot ad

TR ™

=% f=r o &
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VARIABLE

INDICADDR

ITEN

RANED

ADMINISTRACION

CORPRAS

ADQUISICION

PERIDDICIDAD

CARACTERISTICAS DE LA
MATERI#A PRINA

UNA BUENA COMPRA DE ARLIMEMTDS ES ; CONTAR CON EL PROBUCTO ADECEADOD
EN EL LUGAR Y EL MOMENTO ADECUADG, Y AL PRECID BUE EL COMPRADOR -
QUIERE PAGAR.
LA ADBUISICION : DEBE BASAR SUS DECISIONES EN LD SIGUIENTE 3

— EONDCIMIENTO DE LAS NECESIDADES DEL ESTABLECINIENTO

- CONOCIMIENTO DEL BERCADD EN DONDE HACEM 5US COMPRAS

- CONDCIMIENTO DE LOS PRODUCTOS GUE DEBEN COMPRAR

~ CONOCIMIENTO DE LDS PROCEDIMIENTOS QUE DEBE USAR

- CONOCIMIENTO DE LBS RESULTADOS DE SUS COMPRAS INCLUYENDD

EL MANEJD.

LA CALENDARIZACION DE COMPRAS DEPENDE DE :

EL MENU : DETERMINA LO BUE SE VA BA COMPRAR

EL PRONOSTICO = EL TIEMPD ¥ LAS CANTIDADES DEPENDEN DE LO QUE EL
OPERADOR DEL ESTABLECIMIENTO ESPERA GUE SUCEDA.

INVENTARID : (MERCANCIA DISPONIBLE)

CAPITAL DISPONIBLE

PASA EXPERIENCIA EN LAS CONPRAS

ALIMERTOS DE TEMPORADA

CONOCIMIENTD DE LA CALIDAD : HAY INDICADORES MUY VALIOSOS PARA
RECONDCER LA CALIDAD.

« COLOR

» TAMAND

v FORMA

o DLOR

v NADUREZ

* SABOR

« TEITURA

r FACILIDAD DE COCCION

s CONOCIMIENTO DE GRADOS Y STANDARES
LD5 STANDARES SO MEDIDAS DE CALIDAD, PESQ, TAMAWD, YALOR
D CALIDAD,




SERVICIOD
VARIABLE INDICADOR I1TEMN RANED
ADNINISTRACION CARACTERISTICAS EN GENERAL, {A ELECCION DE UNA BUENA FUENTE DE ABASTECINIENTO -

DEL PROVEEDOR

CARACTERISTICAS
EN EL SISTEMA
COMPRAS

SE HACE ENTRE MAYDRISTAS, PROVEEDDRES INSTITUCIONALES,VENDEDORES
DE LAS FABRICAS DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS, TRANSPORTISTAS INTER-
MEDIARIDS, COMISIONISTAS Y COOPERATIVDS.

LA ELECCION DE PROVEEDORES, AS] COMO EL WUNMERD DE EMPRESAS EN -
CADA CATEGORIA, VARIA DE ACUERDD CON LA UBICACIGN DEL ESTABLECI-
MIENTD DE SERVICIO DE ALIMENTOS.

. LA ELECCION ES MAS AMPLIA EN LAS LBICACIDNES CERCA DE LDS GRANDES

CENTROS LURBANDS. DE IGUAL MAMERA, ALGUNOS PROVEEDORES OFRECEN --
PRACTICAMENTE UNA LINER COMPLETA DE PRODUCTOS, EN TANTO BUE DTRCS
S€ ESPECIALIZAN EN UNA SOLA LINEA I EN UNQS CUANTOS.

HONESTIDAD E INTEGRIDAD

v EXISTENCIA
v ENTRADAS

v SALIDAS

¢ DENANDA




METODOLOGIA



FACULTAD DE SALUD PLBLICA
EIBLIOT S 1

o4
V.- METODOLOGTIA A

PRECISION DE ACTIVIDADES :

Fara realizar el presente estudio, participamos
pasantes de la Lienciatura en Nutricidn, los cuéles
conjuntamente recopilamos, . simplificamos, analizamos v
presentanos los resultados gue se obtuvieron.

Las fases a seguir en el estudio fueron =
Primera Fase .— Comprendid la recopilacion de 1los datos

necesarios para determinar la magnitud del
estudio'a realizar y la forma mas apropiada
de efectuarlo, asi como las bibliografias
que sirvierdn de apoyo.

Segunda Fase .— Una vez que se aprobd el protocolo fue
necesario invertir de dos a tres horas
diarias en la integracidn coﬁpleta de las
actividades diarias que se realizan en el
servicio de alimentacidn del hospital con la
finalidad de visualizar en forma directa el
flujo de trabajo y disponer de los aspectos
Yy recursous a evaluar. Fara la recoleccion
de la informacidn necesaria se contd con la
informacidn que se aobtuva de planta fisica y
equipo, area administrativa y de recursos
humanos, y asi como 1la participacion del

personal de servicios.
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5.1 UNIVERSO DE TRABAJO.
Lugar : Servicio de alimentacidn de wuna clinica del sector

privado.
Tiempo : Del I de Enero de 1991 al 15 de Agoslo dsl 1991

Unidad de fAnalisis : Administracidn y Servicio del Depto. de

Mutricidn de la institucldn privada.

Tipo de Estudio : Estudio retrospectivo , descriptivo vy

deductivo.

Aspectos a evaluar : a) Administracidn general del depto.
(normas ¥ reglamentos., contrQi, COmMPpras »
direccidn del personal).
b) Atencidn al paciente (calidad de
esta).
c) Area fisica (cocina, almacen de

viveres y bodega).

Descripcion de variables :
Variable Independiente s Integracidn de aspectos
administrativos (servicio de
alimentacion). .
Variable Dependiente s Calidad del servicio de

alimentacitn.
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d}-—

f).—
gl.—

h).-
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5.2 METODOS Y PROCEDIMIENTOS.

El proyecto fud distribuido en las siguientes etapas @
Flaneacidna

Recopilacion de la informacidn deseada.

Organizacidn de datos.

Tabulacidn de la informacidn.

Concentracidn de datos.

Frocesamiento .

Analisis ¥y conclusliones.

Fresentacidn.

Fara evaluar el servicio de alimentaciédn se utilizaron

log siguientes métodos =2

1)-—

Observacidn sistematizada directa = la cual consiste en
apreciar con objetividad 1las situaciones determinadas
para llegar al conocimiento de la realidad actual gue se
desarfclla en el servicio de alimentacién, tanto 2n su
aspecto fisico como en 1o administrativo. 5Se observd la
preparacion de los menus en cuanto a calidad ¥y cantidad,
se identificd material Y equipo, las condiciones
actuales del area fisica, higiene, seleccion de materia

prima, cantidad de personal ¥y s calidad de capacitacidn



2).—

o7

Esto se realizd durante dos (IR =2 consecutivos

utilizando como instrumentos la entrevista directa vy

guias de observacidn sisltematizada .

Observacidn indirecta = se recopilaron diversos datos
bibliograficos que sirvieron como material de apoyo en

esta investigacidn.

FROCEDIMIENTOS =

Instrumentos de mediciédn -

a) Entrevista directa con el personal que labora en el

servicio de alimentacidn.

b) Guias de observacidn sistematizadas, como instrumentos

para la recepcidn de datos sobre los indicadores fisicos,

administrativos ¥ humanos del servicio de alimentacidn.

(formatos).
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VI.— RESULTADDS

CUADRD No. 1
FORCEMTAJE DE ADECUACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

SGTUDIADD, (AREA FISICA) CONM RESFECTO AL DEFTO. DE NUTRICION

FIOMTERREY » Mal.. 1991

DEPTO. DE
NUT.
UBICACION MOBILIARIO
ADECUACIDN !/
PORCENTAJE e} 100

FUENTE : DRSERVACION SISTEMATIZADA
(FORMATQ) AMEXD (1)

En relacidn al depto. de nutricion el cual involucra dos
aspectos para su estudio se encontrd que es adecuado, en Uno
de sus aspecltos mobiliario el cual presenta wn porcentaie de

adecuacion del 100 X .



CUADRD No. 2

FORCENTAJE DE ADECUACION DEIL. SERVICIO DE ALIMENTACION

FESTUDIADO, (AREA FISICA)Y EN CUANTO A COCIMNA

MONTERREY » Mal.. 1991

COCINA
ESPACID UBICACION ACONDICIO- EQUIFPD
NAMIENTO
ADECUALCION
FORCENTAJE 100 85.7 &0 69.5

FUENTE =@ DOESERWACION SISTEMATIZADA (FORMATOY  AMEXD (2.3A.3)

En 1o que respecta a la cocina, integrada por cuatro aspecltos
para su estudio, se e@ncontrd que &l porcentaie de adecuacidn

més alto fud para el espacio que presenta un 100 % v el mas
baio para acondicionamiente con uan &0 X

o2
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CUADRD No. 3

FORCENMTAJE DE ADECUATCEON DEL SERVICIO DE ALIMEMTACION

.....

MONTERREY , M.l.. 1991

ALMACEN
ESPACIO UBICACION ACONDICIO- |EQUIPD TEMPERATURA
NAMIENTO Y
ANECUACIO . HUMEDAD
. ¥
FORCENTAJE X3 0 41 .6 E2E.3 0
FUENTE : ORSERVACION SISTEMATIZADA (FORMATO) ANEXO (4)

En cuanto a almacdn,
see encontrd que el

que involucra 5 aspectos para su
de 41.46 en cuanto

acondicionamiento presentd un porcentaje de adecuacion
acondicionamiento que fud el mds alto, observandose
gue ublicacidn y temperatura ituvieron un porcentadie de adecuacidn nulo.

an&lisis
a
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CUADRO No. 4

FORCENTAJE DE ADECUACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACIDN
ESTUDIADD, (AREA FISICA) EN LD QUE SE REFIERE A LA

RECEFCION DiE VIVERES.

FONTERREY . Moil. 1991

T 1
RECEP. DE
VIVERES :
up1LAL LUN ! corACIO EQUIFO
ADECUACION
P
. B Y { =

-~ RCENTAJE - 1070 S5 50

FUENTE : OESERVACIONM SISTEMATIZADA (FORMATO) AMNEXD (3)

En lo gue respecta a la recepcion de viveres integrada para
an andlisis por tres aspectos, se encontrd gque el porcentalie

L4

mas alto fud para ubicacidn con un 100 X, ¥

el mds baio para espacio con un 33.3 % .



CUADRDO No. 3

FORCENTAJE DE ADECUACION DEL. SERVICIO DE ALIMENMTACIOMN

ESTUDIADO, (FRODUCCION) ENM LO QUE RESFECTA & MIMUTAS

FOMYERREY . Mal.. 1991

MINUTAS
ESTANDA-
RIZACION VALOR VARIEDAD PRESEN—- |HIGIENE
DE NUTRITIVO TACIDN
ADECUACID MINUTAS
PORCENTAJE L6.6 20 100 { 100 100
FUENTE =

ORSERVACION SISTEMATIZADA (FORHQTO) AMEXD (&419)

En cuanto a minutas
andlisis se encontrd un
respecta a variedad,

que involucra

5 aspectos para st
porcentaie de

adecuacion
presentacidn & higienae,

del 100 X en lo que
fuég para €l valor nutritiveo con un 20 =

2l porcentaie mds bajo

62
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CUADRO No. &6

FORCENMTAJE DE ADECUACION DEL SERVICICO. DE AL ITMENTACION

ESTUDIADD . (FRODUCCION} CON RESFECTO al. MANEJO DE DIETAS

HOSFITALARTIAS .

MOMTERREY, MJbl. 1991

MANEJO DE
DIETAS
DIETAS
ADECUACION
§
PORCENTAJE o0 %

FUENTE : QRSERVACION SISTEMATIZADA
(FORMATO) ANEXD (7.8)

Referente al maneio ce dielas hospitalarias se encontrod
que #0lo se maneia el 50 X de lo gque se debe maneiar a nive
hospitalario.
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CUADRO No. 7

FORCENTAJE DE ADECUACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

EESTUDLADO, (FRODUCCION) CONM RESFECTO & PMaMIFULACION Y

FREFARACTIOM DE AL ITMENTOS

MOMTERREY , M.l. 1991

CARACTERIS—
TICAS MANIPULA- PREPARACION
CION DE DE
AL IMENTOS ALIMENTOS
ADECUACION
PDRCENTAJE 100 100
J

FUENTE : DESERVACION SISTEMATIZADA
(FORMATO) ANEXO (9A,10,11,.12)

En relacidn a este cuadro se encontrd que sus dos aspectos,
tomados para evaluar, dieron un porcentaie de adecuvacion de;
100 % .
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CUADRO No. B

!
ESTUDIADO . (FRODUCCION) CON RESFECTO A& HIGIEME DE AL IMENTOS

Y PERSOMAL.

MONTERREY , M.bL. 1991

HIGIENE
DE DE
AL IMENTOS PERSONAL
ADECUACION
PDRCENTAJE * 100 100

FUENTE : OERSERVACION SISTEMATIZADA
(FUORMATO) AMEXD (9A,14,195)

En relacidn a esle cuadro los dos agspectos para evaluar gus
0N higilene de alimentos y de personal dieron un porcentaie
de adecuacidn de un 100 % .



CUADRO No. 9

FORCENTAJIE DE ADECUACTONM DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
SHTUBTADO, (ADMON.) CONM RESFECTD A LA ESTRUCTURACION

ADMIMISTRATIVA DE NURHAQ Y REGLAMENTOS.

CFORMTERREY . Nal.. 1991

NORMAS Y
REGLAMEN AREA AREA
TOS ADMINISTRA— DE
TIVA FRODUCCION
ADECUACION
PORCENTAJE 75 100

FUENTE = QOESERVACION SISTEMATIZADA
(FORMATO)Y ANEXD (17.18,20,21)

En cuanto a la estructuracion administrativa en normas y
reglamentos se encontrd un poarcentaie de adecuacion de 100
y an lo gue respecta al &rea de administracidn un 725 % .



CUADRO No. 10

FORCENTAJE DE ADECUACION DEL. SERVICIO DE ALIFMENMTACION
ESTUDRIADO, (ADPIN.G ) CON RESFPECTO Al (MANTENIFIENTO E HIGIEME

DEL. EQUIEF0O.

MONTERREY ., M.L. 1991

] | 1
CARACTERIS

TICAS MANTENIMIENTO HIGIENE

DE DE
EGUIPD EQUIPO

ADECUACION
§
PORCENTAJE 50 100

FUENTE @ ORSERVACION SISTEMATIZADA
(FORMATO) ARNEXO (16)

Referente al mantenimiento e higiene de equipo se encontrod
que el primero tiene un porcentajie de adecuacidn menor y el
sagundo un 100 X .



CUADRDO No. 11

FORCENTa&TIE DE ADECUACTON DEL SERVICIO DE ALITMENTACTON

ESTUDI&DU, (ADPON. ) ENM CUANMTO A COMFRAS.

MONTERREY , M.l.. 1991

COMPRAS
ADOQUISI-| PERIODI- SISTEMA FROVEDOR
CION CipADd
ADECUACIOD
FPORCENTAJE Q a0 e 20

FUENTE : OEBRSERVACION SISTEFMATIZADA (FORMATO)Y  ANEXD (22,205

Con relacidtn & las compras en donde e involucran cuatro

68

aspectos para andlisis se encontird, wun H0 XN para periodicidad,sistema
provedores resultande el porcentalie de adecuacidn de provedores sin
porcentaie.

Y
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ANALISIS DE RESULTADOS

CUADRDO NO. 1.

El departamento de Nutricidn inveolucra 2 aspectos para su
analisis en 1o gue respecta al Mobiliario se puede decir que
gesta adecuado, puesto que cumple con las normas establecidas
por la O0.F.8. ¥y en cuanto a la ubicacidn es inadecuada puesto
qr'= no se ubica dentro del servicio de alimentacidn (No hay
visidn para el Area de trabaio) Mo esta situado en la planta
L..ia del Hospitali ademds de estar siluado omuy cerca de focos
do infeccidn. Deplto. de Fatologia.

CUADRO No. 2.

) "o que respecta a cocina involucra 4 aspectos para

anilisis, dando por resultado: E1 espacio o extensidn.

Adecuado debido a que sus caracteristicas entran dentro de
awwn pacanstros establecidos por Ribliografias

En lo que respecta a la ubicacidn se observa que no cumpls
CON WUN& cle SLE caracteristicas (Despensa cleal dia)
gstablecidas por Bibliografia.

En el Apartado de Acondicionamiento cumple con las
caracteristicas de ventilacidng ventilacldn artificial,
Lluminacidn, paredes, techo y cielo razo. piso y no cumple en
cuanto a instalacidn de desague ¥y proteccidon contra insectos.
Referente al Equipo: No cuenta con el suficiente equipo,
equipo electrico @en sU Mmayoiria.

CUADRO No. 3.

El almacén del servicio de alimentacidn no esta cumpliendo
ni al menos con la mitad de los parametros establecidos en
ninguno de sus aspectos, se considera deficiente en espacio,
ubicacion, acondicionamiento. equipo,lTemperatura y Humedad.
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CUADRDO No. 4.

En relacidn a la recepcidn de viveres: Involucra 3
aspectos para su andlisis encontrandose adecuado solo en la
Ubicacion; el espacio es insuficiente en lo que respecta al
aceceso del transporte de proveedores.

En Equipo es insuficiente puesto que no cuenta con bascula
indicadora automAtica, vagoneta de manos, canastilla de
alambron ¥ termométro.

CUADRDO No. 5.

En 1o que respecta a la calidad de 1las MINUTAS que se
manejan en 21 servicio alimenticio se encontro que de sus 9
aspectos involucrados solo uno no cumplid con los parametros
establecidos de el VALOR NUTRITIVO puesto que no cumple con
@l porcentaie de adecuacion de sus nulrientes.

CuADRDO No. &.

En cuanto al maneio de Dietas Hospitalarias el servicio de
alimentacidn en estudio, manejo sclo la mitad de dietas
Hospitalarias que son insuficientes para su oOpltimo servicio.

CuUADRDO NO. 7.

Referente a la manipulacidn vy preparacioén de alimentos
ambos cumplen en todo con los pardmetros establecidos.
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CUADRGO No. B.

En el Apartado referente a Higiene de Alimentos e Higiene
Fersonal se observa que el servicio de alimentacidn cumple
con todos las caracteristicas establecidas en este aspecto,
tanto para alimentos como para personal.

CUADRD No. 2.

lLa Estruclturacion del servicio de alimentacion es separada
en dos Areas Froduccidn vy Administracidn. En relacidn a la
Fruduccidn se encontrd que cumple con todos los paramestras
establecidos, a diferencia de la Administracidn donde se
arntentiran deficientes las caracteristicas de 0Organigrama,
Hospitalizacidna.

CUADRD No. 10

La Administracidon del servicio de alimentos con respecto a
Higiene de Equipo se encontro que cumple con todas las
caracteristicas de los parametros establecidos, a diferencia
del mantenimiento periodico.

CUADRO No. 11.

Con respecto al apartado de compras del servicio de
alimentos e encontrd que el aspecto de adguisicidn no cumple
en ninguno de los parametros establecidos en periodocidad no
cumple con la mitad de los parametros encontrandose
deficiencias en lo que se refiere a falta de experiencia en
las compras, capital disponible y el mend.

En relacidn al aspecto de SISTEMA DE COMFRAS se observo
que no hay control en la demanda y existencia de alimentos.

En el aspecto de seleccidn del proveedor se observa que
hay deficiencia en las caracteristicas a proveedores qgque
ofrecen solo una linea de productos y no hay eleccion de una
husna fuente de abastecimiento.



CONCLUSIONES
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VII. CONCLUSIONES

DENTRO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION SE CONCLUYE LO SIGUIENTE:

a)

c)

d)

&)

f)

g)

Que la ubicacion del departamento de Nutricion es

inadecuada puesto que (3]=] cumple con los rangos
eslablecidos

(Ver cuadro # 1)

En lo que respecta a la ubicacién de cocina se concluye
que no cumple con 1lo establecido, asi como tampoco
cumple en lo .

referenis a equipo de cocina. (Ver cuacdro HD)

En el apartado de almacen de viveres se concluye gque no
cumple con los parametros establecidos en cuanto a sus
as pectos de Espacio, Ubicacidn, Acondicionamiento,
Equipo. asi como temperatura y himedad. (Ver cuadro #35)

En cuanto al espacio y equipo encontrado en recepcidn de
viveres se concluye que no cumple con las normas y regla
mentos establecidos ¥ por ende se encuentra deficiente.
( Ver cuadro #4)

Se concluye que en lo referente a minutas se encuentran
inadecuados los aspectos de valor nutritivo ¥
estandarizacion de recetas, ya que no cumple con los
pardmetros establecidos. (Ver cuadro #35)

Se concluye que en cuanto a manejo de dietas
hospitalarias se utilizan solo la mitad de las
requeridas, por lo tanto se considera deficienie.

(Ver cuadro #6)

En cuanto al apartado de Manipulacidn y Preparacidn de
Alimentos, se concluye que son adecuados a los
pardmetros establecidos. (Ver cuadro #/7)



h)

k)
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Se concluye que en cuanto a Higiene de Fersonal vy
Alimentos se encuentran adecuados. ya gue cumplen con los
pardmetros ¥y normas establecidas. (Ver cuadro #8)

En cuanto a la estructura administrativa se concluye gue
es aceptable en lo que respecta a produccidn Y
deficiencia en cuanto a administracidn. (Ver cuadro #H9)

En tuwanto a la Estructuracidn de normas » reglamenlos se
concluye que e adecuada en cuanto a la Higiene de eqguipo
vy en lo que respecta a mantenimiento se encontro
inadecuado por no cumplir en =18 | totalidad con 1lo
establecido. (Ver cuadro #10)

En cuanto & compras se concluye que no cumplen en su
totalidad con los aspectos requeridos y establecidos, por
1o tantlo es inadecuada. (Ver cuacro # 11)



SUGERENCIAS
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VIII.- S UGERENCTIAS

IDENTIFICACION DE NECESIDADES FARA EL FROGRAMA DE

MEJORAMIENTO DE ADMINISTRACEON DL SERMVMICIO DE ALIMENTACION Y

DEFARTAMENTO DE NUTRICIOM.



SUBDIWVISION D E AREAS.

=AREA=

HERODUCCTIOM =

XKATEMCTON Al

XALMaCEN DE

KFERSOMAL &

Cocina y Cafeteriad

FACTEMTLE =

VIVERES «

Hospitalizacidn.

Acministracion.

Capacitacion.

KADMINMISTRACZION GEMERAL 2 Departamento de NMutricion.

75
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PRODUCCION: COCINA Y CAFETERIA.

NECESIDADES

¥ Evaluar urgentemente el trabajo hasta ahora

desempeiada. Evaluar el correcto manelio del equipo de cocina,

evaluar higiene y preparacidn.

¥ Estan haciendo falta cubiertos v accesorios para

cocina ¥y cafeteriaa

¥ Un pizarrdn de corcho en cor ina, finalidad: Efectiva
coxnmunicacidn.

¥ Atencidn inmediata va que existen algunos aspectos de
Fru. toanalidad que se estan deteriorando.

¥ El material de la barra de cafeteria Se esta
deteriorando, es necesario corregirlo.

¥ Diagndstico del fluio de trabaio 2 turnos.

¥ PDiagnostico del drea fisica (ventilacidn., iluminacidn,
pisos, paredes, techos).

¥ Diagndstico del equipo de cocina, (condiciones,
utilidad, descripcidn,. wso, higiene y mantenimiento).

¥ Papeleria para control de mantenimiento de alimentos

en cafeteria.
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ATENCION AL PACIENTE ] HOSPITALIZACION

NECESIDADES

¥ Supervicildn en el montaie de charolass evaluar

presentacidn ¥ calidad de la dietaa

¥ Supervicidn enn la atencidn, en la reparticion de

charolas .

¥ La atencidn al paciente es muy importante por ello es
fundamental pasar visita e tdentificar necesidades del

f
servicio y por parte del paciente.

X Evaluar el servicio al paciente.

¥ Capacitacion del personal para mejorar la calidad de

la preparacion de dietas.

¥ Hace falta llevar un censo de dietas para control.

¥ Estandarizacion de calidad y presentacion en dietas.
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ALMACEN D E VIVERES.

NECESIDADES

¥ Observaciéon en el sistema de control gque maneja la

encargada referente a entradas y salidas de alimentos.

X Control con proveeedores.

¥ Bascula, para supervicion de cantidad y calidad de los

alimentos.

X Fapeleria.
X Archivo para:z: a).~ censo de dietas para control.
).~ hojias de dietas y wvales extras

alimentos especiales .



PERSONAL

NECESIDADES

¥ Relacion de personal que labora en el departamento de
Muatricidn.

¥ Libro para mansjar adecuadamente la asistencia del
personal.

¥ Juntas periddicas para detectar necesidades y evaluar
efectividad y eficiencia en el trabajo.

X Junla prdoxima para cocina y cafeteria con la finalidac
de marcar las directrices a seguir.

X Capacitacidn para mejorar productividad, (calidad en la
preparacidn ; presentacidon de dietas, higiene de alimentos e
higiene én general).

¥ Efectuar cambios y movimientos indispensables.

¥ Solicitar uniformes.

¥ Necesitan control sobre su sistema de trabajo:

Mecesidad de un diagrama de trabajio completo.
¥ Juntas periddicas para evaluar efectividad * ¥

eficiencia en el servicio (Retroalimentacion).
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ADMINISTRACION GENERAL DEL DEFPARTAMENTO DE NUTRICION

NECESIDADES
¥ Elaboracidn de un programa (Flaneacidn, Organizacidn,
Administracidn y Control). Adminisrativo para departamento de

Mutricion.

¥ Realizar un formato que se maneie atraves de los jefes
de departamento, en el gue s manejen alimentacidn para

personal ¥y preparacidnes especiales.

X Elaboracion de minuta nuevas para el ment, ciclicos 10
claas.

¥ Elaboracidn de un mantial de procedimientos Y
operaciones para cada 4area involucrada en el departamento de

nutricion.

X Funciograma determinar la mecé&nica de trabajo de cada

empleado.

¥ Incluir en cada &area un sistema de evaluacion de la
productividad.

X Implementar capacitacidn de personal efeclivo donde se
presentard al inicio de este, las metas deseadas por el

departamento:s
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Aueé esperan ellos de nosobros?
Queé esperamos nosotros de ellos?

Que se sspera  de ambos por parte de la clinica en estudio?

¥ FPapeleria de oficina.
¥ Unificar criterios por los Licenciados en Nutricion
para la elaboracidn de minutas puevas, estandarizar calidad

Yy bhajo costo de presentacidn de dhietas.

¥ Evaluacidn periddica del flujo de trabajo, cocina vy
cafeleria

ambos turnds.

¥ Evaluacion perisddica del area fisica cocina y
cafeteria (descripcion, condiciones, ventilacion,

iluminacion, pisos, paredes, techos. alcanterillado).
¥ Evaluacion periddica del eqguipo de cocina:
condiciones, wtilidad, descripcidn, LSO, mantenimiento e

higiene.

¥ Junitas periddicas.



B2
SUGERENCIAS

PROBRAMA STANDARIZACIODN. DE MENUS
I.-INTRODUCCION.

El presente programa nos sefala 1la planeacion en forma

detallada para lograr la estandarizacion de los nuevos menus
que se implementaran en el servicio de alimentacidn del
Hospital y Clinica estudiada.
Estos seranmn disefados para los tres tiempos de comida que
ofrece el servicio, con la finalidad de incluir nuevos menus
a los va establecidos y que estoé estaran adecuados a los
requerimientos de los comensales y por ende el logro de una
mayor aceptacidn y contribucidn en la evolucidn satisfactoria
de su salud.

La elaboracidn de este programa representa, ademds de
urna gran satisfaccion, un reto; debido a que la integracion
de estos nuevos menus, mejoraran de manera significativa la

atencidn del paciente. (posterior evaluacidn).
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I1.-0BJETIVO GENERAL.
Establecer ments acorde a las necesidades nuitrioldgicas,
culturales vy econdmicas de los pacientesy para contribuir al
logro de un dptimo estado de salud en el Hospital vy Clinica

estudiada.

a).— OBJETIVOS ESPECIFICOS.

1.-Disefar menus que cumplan con las leyes de 1la
acimentacidn y ésten de acuerdo a las demandas de la
insti tucidn.

2.—Identificar oz glatillos regionales, como referencia
para la estandarizacidn de @enag.

J.-Tdentificar nuevas recetas.

4.—-Realizar memits de acuerdo & 1us alimentos existentes

¢ ;

en @l wliiieme. , @ik hay nefo sidad, solicitarlos.

H.-Disefar mends acorde a alis . wos de temporada.

6.-Capacitar al personal de cocins, sobre las reglas de
higiene en la preparacidn de los mends.

b).—OBJETIVOS MEDIATOS (Glue el personal de cocina logre).

l.-Conocer los nuevos mends, asi COomo la farma de
preparacion de los mismos.

2.-Manejar correctamente el equipo de cocina, que
Feguiera de preparacion de los menls

J.~l.levar a cabo la higiene adecuada en la preparacidn.

4.-8ervir adecuadanmente las porciones a los pacientes.

J.fceptar la estandarizacion de mends establecidos.
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III.-METAS

Lograr que el B85% de los menas cumplan con las leyes de
la alimentacidn.

Que el 954 de los mentis establecidos incluyan platillos
regionales.

Lograr que el 704 de los ments sean diferentes a los va
patablecidos.

Lograr que &l 80X de los senls incluran alimentos

prxistentes en almacen.

Cue el 96% de los menus sean nreparados higienicamente
por el personal de cocina.

¥ Metass de Personal x
Bue el 100% del porschpal de wociona Tonozca los menus asdi
como la preparacidn de 1os mismos.
Lagrar que el 100% manejie adecuadamente el equipo de
cocina que requiere el mend.
Tratar por lo menons que el 953% cumpla con las reglas de
higiene en la preparacidn.
Cue el 100% sirva adecuadamente las porciones de
alimentos a los comensales.
Cue el 100% logre tener de tiempo el mend diario.
Que por lo menos un 2% acepte la nueva standarizacion de

menils .
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IV.— PROCEDIMIENTOS Y METODDLOGIA.

FPROCEDIMIENTOS A SEGUIR.—
Fara la planeaciodn y estandarizacidn de menus se tomardn en
cuenta los siguwientes puntoss

¥ Se llevard una Jjunta con los jefes del departamento
de administracion V4 nutricidn del Hospital v Clinica
esturiada donde se les pedird uns cocordinacion extrema para
la re . isitn ¥ vistao bueno del gr oy Ama (planeacidn vy

estandarizacidn de mends) .

¥ Fosterior a esto se evaluowadan lus memtlls actuales con

la Tl o ll00xd de no KFEpwe wal 2808 o Spai?® e e

¥ Se recclectardan ments de diversas instituciones como:
Hospital y Clinica Oca, Clinica Nova, Maternidad Conchita,
Hospital Muaguersa, Hospitales Civil y Metropolitano, ISSTE y

algunas clinicas del IM1S.

¥ Se raecclectardn libros y revistas actuales sobre el

tena.
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SE BUSCARAN:

¥ MMendis que esten dentro de los requerimientos nutriold
gicos del tipo de pacientes bhabiituales.

¥ Menis gque incluyan en un 704 de alimentos existentes
en almacen y qu& sean de temporada.

¥ Los mends deberdn incluir platillos regionales.

¥ Las preparaciones que no saan grasosas v MUy
condimentadas.

¥ Los mends planeados esten dentro de los costos de
operacidn maximos \para alimentos y bebidas del Hospital vy
Clinica estudiadaa.

¥ l.os mends incluiradn mas varidad en ensaladas, arroz,

sopas de entrada y postres.

PROCEDIMIENTOS .~

1.—- Una wvez determinados los menus de las diferentes
fuentes, se pasard a seleccionar a aquellos menus gue se
ajusten al presupuesto de operacidn maximo, Yy que ademas,
cumplan con las leyes de alimentacidn.

2.— Fara determinar 1los costos por menu, se pedird& la
colahoracion del administrador de Hospital v Clinica
estudiada. De esta manera el sera el responsable de un
estudiac de mercado rapido que delimite el costo total de

alimento con provedores de mejor facilidad econdmicas.
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3.~ Los gque de aqui queden finalistas serdn presentados

al jiefe del depto. de nutricidn, el cual determinara su VoFo.

4.- Fosteriormente a esto sea calcularé el valor

nutritivo de cada mend Y una vez comparado con los

reguerimientos nutrioldgicos se proceden & la estandirizacion
de cada meni.
9.- Ya estandirizados los menus y contando con su valor

nutritivo se procederd a programarlos de tal manera que haya

combinacidn en cuanto a consistencia. sabores y colores.
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V.~ LIMITES

a).—~ PERSONAS.
El programa estd dirijido a los trabajadores del
servicio de alimentos Yy bebidas, cafeteria v cocina

del Hospital y Clinica esludiada.

b).— LUGAR.
La aplicacidén del programa, cafeteria, sera en el area
de zroduccidn del servicio de alimentacion del Hospital y

Clinica estudiada.

c). - TIEMPOD.
£1 programa .se realizard en el1 periodo comprendido., en
un horario neutro v con wuna duracion por cada sesion de

aproximacdamente 30 minutos.
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VI.-EVALUACION.

La evaluacidn estara en funcidn del cumplimiento de las
metas. Se evaluard de manera continua a medida que se valla
desarrollando el programa con la finalidad de realizar: la
retroalimentacidn reguerida en cada aArea.

Al término de las sesiones tedricas al personal, se
aplicara un egémen escrito.de diez preguntas para conocer el
grado de asimilacidn del tema. (estandarizacidn y praparacidn
del mend eon Curso).

Se evaluard esto de la siguiente maneras

RANGOS

BUENDO.— Si las persona contesta
correctamente de ocho a diez
preguntas.é

REGULAR.— Si contesta correctamente de cinco

a siete preguntas.

MALO.— Si da respuesta a menos de cinco
preguntas.

Al finalizar el programa s2 harda una evaluacidn del
prmcgdimi@nto genaral. Y una evaluacidn & la produccion
(personal y manejo de equipo) mediante supervision en cada
Area para conocer la mejoria del servicio.

Finalmente se hara una retroalimentacién Ty se
presentar&dn resultados mediante cuadros estadisticos Y

graficas.
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ORGANIZACION Y FUNCIONAMIENTO DEL SERVICIO

DE ALIMENTACION Y DIETETICA

ANEIXD (1)

SISTEMA DE ORGANIZACION :
SISTEMA CENTRALIZADO
SISTEMA DESENTRALIZADO

SISTEMA MIXTO

DEPTO. DE NUTRICION :
ADECUADO INADECUADO

UBICACION

MOBILIARIO




ANEXDODO

(2)

SECTORIZACION DE LA CDCINA GENERAL

ADECUADA

INADECUADA

SECTOR

PARA VERDURAS

SECTOR

PARA CARNES

SECTDOR

FARA PANADERIA

COCINA

DIETETICA

SECTOR

DE FREGADEROS

SECTOR

DE FREGADERQOS

SECTOR

DE DISTRIBUCION

SECTOR

DE ESTACIONAMIENTO

DE TARROS TERMICOS
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ANEXD (5

RECEPCION
DE
VIVERES

'HUBELD ESTABLECIDOD

SEGUN
BIBLIODGRAFIA

.

ADECUADD

INADECUADO

UBICACION

SE DEBE UBICAR ENTRE LA ENTRADA DEL

SERVICIO Y EL ALMACEN Y LD MAS CERCA -
HO A EL AREA DE FREPARAR ALIMETDS.

ESPACID

DEPENDE DE LA FRECUENCIA DE LAS ENTRE
BRS Y DE SU VOLUMEN, DEVE TENER FACIL
ACCESG DEL TRANSPORTE DE PROVEEDDRES
PARA CARGA Y DESCARSA DE VIVERES,

EGUIPD

BASCULA INDICADORA AUTOMATICA .
ESCRITORIO

MESA

BAGONETA DE MAND

TERMONETRD

CANASTILLAS DE ALAHBRON.
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MODELO ESTABLECIDO
NINUTAS SEGUN ADECUADD |[INADECUADD
BIBLIOGRAFIA

TOMAR EN CUENTA @

-VALOR CALORICD TOTAL

-AREA FISICA
~ACONDICTONAMIENTO
STANDARIZACION -EBUIPC DISPONIBLE
-PRESUPUESTO DE OPERACION
-RECURSO0S HUMANDS

-DEMANDA USUARL DEL SERVICIO
-TIPD BE DIETRS MANEJADAS

PORCENTAJE DE ADECUACION s
CHO'S

VALDR §'S

_PT'S

NUTRITIVE | Na

X

CUATRO GRUPDS DE ALIMENTOS :

a) PRODUCTOS DE ORIGEN

VARIEDAD ANIMAL Y LEGUNINDSAS

b} CEREALES Y TUBERCULOS
GRASAS Y AZUCARES

£) FRUTAS Y VERDURAS




ANETXD

n

DIETAS
DIETAS ADECUADO |INADECUARDO
HOSPITALARIAS
~NORMAL ~NDRHAL
-BLANDA -BLANDA
~DIABETICA ~MODIFICADA EN CHOS.
-RENAL -5SUAVE
-HIPOGRASA -BAJA EN S0DID
-L18UIDOS COMPLETOS -DIABETICA
-L.IQUIDOS CLARDS -RENAL ,
-LICUADA ~HIPERPROTEICA
-HIPERCALORECA
-HIPOGRASA

-LIBUIDA COMPLETA
-LIBUIDOS CLARDS
-LICUADAS
-FORMULAS
-ESPECIALES
~COMPLENENTARIAS
~ASTRINGENTE
-ALTA EN FIBRA
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¥PRESCRIPCION DE LA DIETA.

ES

ES REALIZADA FOR

REAL.IZADA FOR EL FMERICO.

OTRO FERSONAL. .

*¥PLANEACION Y ELABORACION DE LA DIETA

ELAaBORACTON.,

3.l

-

5 -~y
Lo R

PT—
o .

L Fai

I

SEOEFECTUARA EL CENMSO DIARIO
DE FACITENTES HOSFLTALIZADOS.

SE
=

| =

I

B
DE
DE
l.A

Mol
il

ElL.

EFECTA D
DIDO DE DI
S0 DEL HOS

EFECTUA L
LA REQUIS
L.a OFTCIN
LAROKR DI

ENMVIA DIA
FEDIDO D

ITARIAMENTE EL
ETAs FOR CabnA
FITAL .

A CONMFECCIOM DIARIA
FSI0M FOR FARTE

A CENTRAL FaRa ORIENTAGR

LA COCIMA GEMERAL .
RIAMENTE Al al.MaCEN
VIVERES CORRESFOMDIENTE .

S1

sets sune tass nate

ND
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HIBIENE DE ALIMENTOS
E HIGIENE DE PERSONAL
{OPTIMD SEGUN BIBLIOGRAFIA)

HIBIEIE DE AL

[HIGBIEAE DE P .

1

L}

ME NTDS

SOhAL

ADECUADD

INADECUADD

ALTMENTDS @

1) LAVADO DE FRUTAS ¥ VERDURAS, ASI COMD
ALGUNAS PASTAS, CEREALES Y CARNES, AHORRQO
DE AGUA, Y PARR ALGUNAS VERDURAS USAR -
SOLUCION YoDO.

2) EL PAN DEBERA MANTENERSE TAPADD.

3) HERVIR EL AGUA 20 MINUTOS.

PERSONAL :

L} HIGIENE DE PERSONAL GUE MANIPULA LDS
ALIMENTOS.

2) PERSONAS BUE PADESCAN ALGUNA ENFERME-
DAD CONTAGIOSA D ALBUNA HERIDA EN LAS
MANDS, ABSTENERCE A MANIPULAR ALIMENTOS.

3) ND TOSER, ESTORNUDAR, AL MANIPULAR
ALINENTOS.

4) LAVARSE LAS MANDS ANTES Y DESPUES DE
IR AL BARD.
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(9A)

FREPARACIDON ,MANIPULACION E HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

PREFARACION DE LOS ALIMENTOS

ADECUADA

INADECUADA

DE LAS VERDURAS
Lavade y limpieza.

DE LAS FRUTAS.
Lavado y Preparacion.

METODOS EN LA FREPARACION
DE ALIMENTOS

DE LA LECHE
Tienpo de ebullicidn

DE LAS CAFRMES
Corte adecuado

felisalA Lo SdCCIUN Lo
ALIMENTOS EN GENERAL

UTILIZAEION DE LAS GRASAS
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HANIPULARCION DE

ALIBENTOS

ADELCUDADD

INADELCUADD

PREPARACIONES PREVIAS

TIPOS DE COCCION

TIERPDS DE REFRIGERACION

Y DE CONGELACION

MANEJD HIGIENICD DE ALIMENTOS

CONTINUA...




ANEXD (1)
NANIPULACION DE
NANIPULACION| ALINENTOS SEGUN ADECUADOD JINADECUADD
BIBLIODGBRAFIA

-DEVEN UISARSE ALEMENTOS FRESCODS
-PROTEGERSE DE CONTAMINACION
~SDPRS Y GUISADOS HACERSE AL
MOMENTD Y NO ALWACENARSE
-UTILIZAR GTENSILIOS LIMPIOS
~L0S ALIMENTOS QUE WECESITEN
PREVIA LIMPIEZA DEBERAN SER LAVA
DOS EN LAVADEROS ESPECIFICOS

-ND REUTILIZAR EL ACEITE
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ASPECTDS PARA UNAR ADE-
CUADA PREPARACION DE
RLIRENTDS

ADECUADD

INADECUADD

~DEBEN SOMETERSE A CIERTOS PROCEDINIENTDS
CON EL FIN DE INTRODUCIR CIERTOS CAMBIOS
FARA ADECUARLOS # LA CAPACIDAD DIGESTIVA
DL INDIVIDUG,

-ESTDS PROCEDIMIENTOS DEBEN TENER COND
PRINCIPIOS @
a) EONseRVAR EL VALOR RUTRITIVO

C) DESARROLLAR Y AUMENTAR EL SABOR, ASI
COMD EL ATRACTIVD DEL COLOR, LA FDRMA Y LA
TEXTURA DEL ALIMENTD,
d) DESTRUCCION DE DRGANISMOS PATOGENOS
Y SUBSTANCIAS TDXICAS.

e} PRUCESD DE COMBINACION, MEICLA, LIMPIE
I, SUBDIVISION Y COCCION.

f) METODOS DE COCCION A UTILIZAR EN EL
HOSPITAL ¢
HERVIDO A 100 GRADDS CENTIGRADOS
ASADD, MAS DE 100 5RADDS CENTIGRADOS
HORNEADD A BAND MARIA A - 100 BRADDS
CENTIGRADDS,




ANEXODO (13)

CONSERVACION DE LLOS ALIMENTOS ADECUADO INADECUADD
DE LA LECHE
pE LAS CARNES
DE LAS FRUTAS Y VERDURAS
DE LOS HUEVOS
ANEXO (14)
SANEAMIENTO ADECUADOD INADECUADA

MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS

LIMFPIEZA DEL EQUIFO

CONSERVACION DE EL EQUIFOD

FUNCIONAMIENTO DE LOS SERVICIOS
SANITARIOS

EXAMEN SANITARIO DEL PERSONAL

ASED DE PERSONAL
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HIGIENE DE ALIMNENTODS
E HIBIENE DE PERGONAL
(OPTIND SEGUN BIBLIOGRAFIA)

HIBIENE

HIGIENE

DE

DE

ALT ME NTDS

PERSONAL

ADECUADD

INADECUADD

ALTMENTOS 3

1) LAVADD DE FRUTAS Y VERDURAS, ASI COMD
ALBUNAS PASTAS, CEREALES Y CARNES, AHORRO
DE ABUA, Y PARA ALEBUNAS VERDURAS USAR -
SOLUCION Yaoo,

2) EL PAN DEBERA MANTENERSE TAPADO.

3} HERVIR EL ABUA 20 MINUTOS,

v,

PERSONAL &
1} HIGIENE DE PERSONAL OUE MANIPULA LOS
AL IMENTOS,

2) PERSONAS QUE PADESCAN ALGUNA ENFERME-
DAD CONTAGIOSA D ALGUNA HERIDA EN LAS
MANDS, ABSTENERCE A MANIPULAR ALIMENTOS.

J) NO TOSER, ESTORNUDAR, AL MANIPULAR
ALIMENTOS.

4) LAVARSE LAS MANDS ANTES Y DESPUES DE
IR AL BA®Q,




METODROS EN LA PREPARACION
DE ALIMENTOS

ADECUADO

INADECUADD

DE LA LECHE
Tiempo de ehullicidn

DE LAS CARNES
Corte adecuado

TECNICA DE COCCION DE
ALIMENTOS EN GENERAL

UTILIZACION DE LAS GRASAS
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HISITENE DE ALIMENTOS
EHIGIENE DE PERSONAL
(OPYIMD SEBUN BIBLIOGRAFIA)

HIGIENE

HIGIENE

DE

DE

ALT NE NTODS

PERSONRAL

ADECUADD

INADECUADD

ALIMENTDS t

1) LAVADO DE FRUTAS Y VERDURAS, AS1 COMD
ALBUNAS PASTAS, CEREALES Y CARNES, AHORRQ
DE AGUA, Y PARA ALGUNAS VERDURAS USAR -
SOLUCION YDDO.

2) EL PAN DEBERA MANTENERSE TAPADO.

3) HERVIR EL ABUA 20 MINUTOS,

PERSONAL 1
1) HIGIENE DE PERSONAL BUE MANIPULA LOS
ALIMENTOS.

2) PERSONAS GUE PADESTAN ALBUNA ENFERME-
DAD CONTAGIOSA O ALBUNA HERIDA EN LAS
HANDS, ABSTENERCE A MANIPULAR ALIMENTODS.

3} N0 TOSER, ESTORNUDAR, AL MANIPULAR
ALIMENTOS,

4) LAVARSE LAS WANOS ANTES Y DESPUES DE
IR AL BARO.




ANEXDO

(16)

EQUIFPO

ADECUADDO

INADECUADD

HIGIENE

MANTENIMIENTO




AREXD

{17)

|

INITRISTRACION

B NORHAS Y

BEL HNENTLDS

EVALUACTION

PFEONAL

PEICCION DE ALIKENTOS

SEEXINIENTO E HIGIENE
EFENERAL

{R¥rD, PERSONAL Y AREA FISICA)
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NDRMNARS PARA LA

CONSERVACION DE

ALINENTDS

EXIISTENCIRA

51

NOD

TRES UNIDADES DE REFRIGERACION :
30 2 DE AREA EXCLUSIVA DE FRUTAS ¥
VERDURAS, 25 I PARA LAS CARNES Y BTRO

25 T PARA LACTEDS Y OTROS PRODUCTOS

TEMPERATURAS ADECUADAS PARA PRODUCTOS
Y PERECEDEROS : CARNES 0 y -4 BRADOS
CENTIGRADDS LACTEOS Y HUEVD 4 8RADOS
CENTIBRADDS,VERDURAS 4 BRRDOS CENTIGRA-
DOS Y FRUTAS 10 GRADOS CENTIGRADDS.

RUMEDAD DE 70 a 90 I EN VENTILACION

ALBACENAMIENTD CON UNA SUPERFICIE DE

36 METROS CUADRADOS PARA ALIMENTOS

SECDS

PRCTCCCION CONTRA RDEDORES E INSECTOS
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{21)

CAPACITACION

DE

FERSONAL

51

ND




ANEXD (22)

FRECUENCIA& EN
LAS CODAPRAS
DE :

WODELO ESTABLECIDE,

SE6UN BIBLIOBRAFIA

ADECUADTD

INADECUADD

CARNES

FRUTAS ¥

VERDURAS

LEGUMINOSAS

ABARRDTES




ANEXD (23)

NODELO ESTABLECIDOD

COMPRAS ADECLADD INADECUADRD
SEGUN BIBLIOGERAFIA
CONOCIMIENTO DE LAS NECESIDADES DEL
ESTABLECIMIENTO, DEL LUGAR DGNDE
ADQUISICION HACEN SUS COMPRAS, DE LOS PRODUCTOS
QUE SE DEBEM COMPRAR, FROCEDIMIENTOS
QUE SE DEBEN UTILIZAR, Y DE LOS RE-
SULTADOS DE SUS COMPRAS, INCLUYENDO
MANEJD.
LA CALENDARIZACIDN DEPENDE DE:
-EL MENU
-EL PRDNOSTICO
PERIODEICIDAD =INVENTARIO -
=CAPITAL DISPONIBLE
-EXPERIENCIA EN COMPRAS
{ALIMENTDS DE TENPORADA)
CARACETRISTICAS | ~CONDCIMEENTD DE LA CALIDAD

DE LA MATERIA
PRINA

INDICADORES:
COLOR, TAMARO, FORNA, OLOR, MADUREZ,
SABOR, TEXTURA, Y FACILIDAD DE COC-
CION,
-CONOCINIENTO DE BRADOS Y ESTANDARES
NEDIDAS DE CALIDAD, PESD, TAMARD,
VALOR O CANTIDAD

CARACTERISTICAS
DEL PROVEEDOR

-LA ELECCION DE UNA BUENA FUENTE DE

ABASTECINIENTO SE RWACE:
ENTRE MAYORISTAS, PRDVEEDORES INSTI-
TUCIONALES, VENDEDDRES DE LAS FABRI-
CAS DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS O COD-
PERATIVAS.

-LA ELECCION DE PROVEERORES VARIA DE
ACUERDD CON LA UBICACION DEL SERVI-
CID DE ALIMENTOS.

-LA ELECCION ES MAS AMPLIA CERCA DE
L0OS GRANDES CENTROS URBANDS.
(HONESTIDAD £ INTEGRIDAD}.

CARACTERISTICAS
EN EL SISTEMA DE
COMPRAS

-EXISTENCIA
~ENTRADAS
-SAL1DAS
~DEMANDA




ANEXD (24
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PLANTEAMIENTD PLANEADD . =

DEL R

PROSLEMA REALITADD  f—__

OBTENCION DE PLANEADOD

INFORMACI OK e
BENERAL REALIZADD

ELABORACION PLANEADO

DEL S i —
PROYECTD REALIZADD == o
PRESENTACION PLANEADD
DEL ]
PROYECTO REALIZADD
LEVANTAMIENTD PLANEADD _ “
um E——r——m
DATOS REALIZADO =
TABULACION Y PLANEADG . M
CONCENTRACION ——
IE DATDS REALIZADD —
ANALISIS ¥ PLANEADD

ELABORACION DE

LA INFORMACION | REALIZADO

I

PRESENTACION PLANEADD
IE

RESULTADOS REALIZADD

1]



1.-PLANTA FISICA
At COCINA

ANEXD (29)

UBICACION

SITUARCI.DN

RCTUAL

NODELD

ESTABLECIDOD

DEBE ESTAR SI1TUADD CON ACCESD DIRECTO
A VEHICULDS PARA DESCARGA DE ALIMENTOS
Y EVITAR CERCANIA A TRAFICO CONGESTIO-
NADD 0 ESTACIONAMIENTO. .

EXTENSION

LUBAR SUFICIENTE PARA CLUBRIR LAS DIVER-
SRS ETAPAS DE CONFECCION DEL MENU Y 5U
EQUIPO CORRESPONDIENTE.

CARACTERISTICAS

FISICAS

Y

ANBIENTALES

NATURALES LAS VENTANAS DEBEN ESTAR SI -
TUADAS DE MANERA GUE; DEN LUI UNIFORME
Y PROVISTAS DE PANTALLAS DEFLECTORAS
PARA EVITAR CORRIENTES DE AIRE Y NO
FORMAR SONMBRAS GUE PERJUDIGUEN LA BISI-
BILIDAD DEL TRABAJADDR.

LAS PUERTAS ND DEBEN COMUNICAR DIRECTR
MENTE AL EXTERIOR, SIND A PASILLOS PARA
EL CONTROL DE LOS QUEMADORES, Y DEBEN
KUY ANCHRS PARA FACILITAR EL ACCESD
DE PROVEEDDRES.

7) VENTILACION

ARTIFICIAL:

DEBE CONTAR CON EXTRACTORES BUE ELIMI-
NEN VAPCOR, COLOR, HUMO Y DLORES. ADEMAS
VENTILADORES CENTRALES QUE DISTRIBUYEN
EL AIRE UKIFORMEMENTE.

CONCLUSTICN

CONTINUA...




b} ILUNINACION

SITUACTION

ACTUAL

HODELDO

ESTABLECIDD

ES RECOMENDABLE UTILIZAR LAMPARAS FLO-
URESCENTES POR SU RENDIMIENTD, BAJA
PRODUCCION DE CALOR Y SU LARGA VIDR
NOMINAL Y EVITAR PINTURAS BRILLANTES
BUE PROVDBUEN DESLUMBRAMIENTO.

CONCLUSTION

C) PISOS

DEBE CONTAR CON MOSAICD ANTIDERRAPANTE
PARAR EVITAR ACCIDENTES; DE COLOR LLARD
Y CON DESAGUE PARA FACILITAR SU ASED.

d) PAREDES

DEBEN ESTAR CUBIERTAS POR AZULEJDS
COLOR CLARD PARR FACILITAR SU LIMPIEZA
Y DAR MEJOR ILUMINACION.

e} TECHOS

DEBE SER DE COLOR MUY CLARC PARR DAR
MAS ILUMINACION, CON PINTURR DE ESMALTE
ANTICORROSIVO PARA FACILITAR LA LINPIE~
1f; INPERMEABLE AL CALOR Y DE MATERIAL
GUE ATENY E LOS RUIDDS Y NO CAUSE
INCERDIOS.

g) LINPIEIA
IE

BTENSILIOS

DEBE ESTAR SITUADA CERCA DE LA COCINA
CENTRAL Y PREPARRCIONES PREVIAS Y DIS-
PONER EL ESPACIO PARA EL MANEJD DE
UTENSILIDS ANTES ¥ DESPUES DE SU LAVADD

~ h) ASED
¥

DISPOSICION

DEBE ESTAR LIBICADA EN UN AREA SUFI-~
CIENTE CON PILETAS PARA EL ASED BE
TRAPEADORES UBICADOS CERCA DE LA COCINA
CENTRAL.

DEBE TENER UNA PUERTA DIRECTR AL
EXTERIOR ¥ FACILITAR EL TRASLADD PARA
S RECDLECCIDN,

CONTINUA. ..




i) BARDS Y
SERVICIOS

HIGIENICOS

SITUACIDN

ARCTURL

MODBELD

ESTABLECIDOD

DEBE ESTAR UBICADD EN UNA AREA BUE

NO TENGA ACCESO DIRECTOD A LA COCINA D
COMEDOR Y SER DE USG EXCLUSIVO PARA EL
PERSONAL .

DE I A 15 EMPLEADDS :
UN LAVABO Y UN URINARIC INDEPENDIENTE
PARA CADA 5EX0.

CONCLUSION

CONTINUA,..




DISTRIBUCION

a} RECEPCION
y

LIKPIEIA

SITUACION

ACTUARL

HODELD

ESTABLECIDO

DEBE ESTAR UBICADD EN LR ENTRADA CON
ACCESD FACIL & LOS PROVEEDDRES. PUEDE
SER DE 10 A 12 CN CUADRADGS CON PUERTAS
DE SALIDA A UN PATID CON PASO DIRECTO
A LA CALLE NININD A 9 W CUADRADOS.

CONCLUSTIDON

b) ALMACENAKIENTD

DEBE COKTAR CON UNA SUPERFICIE DE 38
MT5. CUDARADOS PARA ALMACENAR ALIMENTOS
SECOS, UTENSILIOS, VAJILLAS, EGQUIPD Y
MATERTALES DE LIMPIEZIA, CUBIERTAS SUS
PAREDES DE ALULEJOS.

DEBE CONTAR CON TRES UNIDADES DE
IINIDADES DE REFRIGERACION .

VERDURAS Y FRUTAS 50 X
CARNES 351

PRODUCTOS LACTEDS 20 X
Y HUEVD

EN TOTAL 20 PIES CUBICOS.

c) DESPENSA

DIARIA

DEBE ESTAR SITUADA CERCA DE LR ZONA
DE COCCION PARA FACILITAR EL TRANSPORTE
SE COLOCAN ALIMENTOS SECCS PARA EL USD
DE 24 HORAS.

e} PREFARACION

PREV1A

DEBE CONTAR CON UNA AREA DE 0.24 WTS,
CUADRADDS POR RACION SERVIDA Y TENER
COMUNICACION DIRECTA CON LA DESPENSA
DIARIA Y AREA DE PREPARACION FINAL D
COCINA CENTRAL,

CONTINUA...




2.- BATERIAL Y EBUIPD

a} KOVILIARIO PARA

LA PREPARACION DE

ALIMENTDS

SITUARCIDN

ARCTUAL

RODELD

ESTABLECIDOD

3 MESAS DE &0 CM DE ANCHO Y EL LARBD
EN PROPORCION AL ESPACIO DISPONIBLE.

3 LAVADERDS DE 2 PIEZAS Y 2 ESCURRIDE-
ROS DE ACERO INDXIDABLE.

1 REFRIGERADOR CON CAPACIDAD SEGUN
NECESIDADES,

CONCLUSIDN

b) MOVILIARIQ PARA

EL ALMACEN

UN EOMPRESOR CON 4 SISTEMAS DE
EVAPORACION PARA CADA CAMARA
FRIGOROFERA.

UN CONGELADOR

ESTANTERIA DE ACERD INDXIDABLE

UN ESCRITORID CON SILLA

UNA BASCULA DE MESA

C) WOVILIARIO PARA
LABDRES

ADRINISTRATIVAS

¥

UN ARRCHIVD METALICO DE 4 BAVETAS
UN ESCRITORIO METALICD

UNA MAGUINA DE ESCRIBIR CON CAJON
UNA BAGUINA SUMADORA

UN RELGJ DE PARED

UN TELEFOND

UN PIIARRON PARA AVISDS

UNA SILLA METALICA GIRATGRIA

DOS SILLAS METALICAS TAPI12ADAS
CON PLASTICE.

CONTINUA ...




d¢) UTENSILIOS Y
EGUIPO PARA
LA REPARACIDN

DE ALINENTOS

SITUACTON

ACTUAL

MGRELO

ESTABLECIDOD

UNA BABUINA PELADORR DE PAPAS

3 JUEGOS BE CUCHILLOS DE CDCINA

UN DEPOSITD PARA PONER DESPERDICIDS
UND POR TRRBAJADOR

UN RECIPIENTE PARA VERDURAS PROCESA-
DAS

UNA HACHA

UN AFILADOR DE CUCHILLDS

UN ABLANDADOR DE CARNES

UNA MAQUINA DE MOLER CARKE

LNA SIERRA DE MAND

UN EXPRINIDOR DE CITRICOS

URA LICUADDRA

UN RECIPIENTE PARA PREFARACION DE
CNSALADAS Y DEPGSITE OE FRUTAS
CANTIDADES SUFICIENTES DE CUCHARAS,
CUCHARDNES Y DEMAS UTENSILIOS ASI
COMD DLLAS Y CACERDLAS EN CANTIDADES
SUFICIENTES.

CONCLUSION

CONTINUA...




e) TENSILIOS ¥
EQUIPDS PARA

LA COCCION

SITUACIDN

ACTUAL

MODELD

ESTABLELIDD

MOLDES RELTANGULARES

MOLDES PARA TORTA O PASTEL
ESTUFA

SARTENES

FOBON UND POR CRBA 25 PERSONAS
HDRND

EAT1DORA

EXTRACTOR

CAMPANA DE A3SORCION

CONCLUSTIODN

f) UTENSILIOS ¥
EQUIPO PARA LA

DISTRIBUCION

g) UTENSILIOS Y
EBUIPDS PARA LA

ELININACIDN DE

CHAROLAS
VAJILLAS
LUBIERI0S
CARRDS FERND

- . —

12 RECIPIENTES PARA LA RECOLECCIDN
DE BASURA

UNA CARRETILLA CON TAPA

UNA MAQUINA LAVADORA DE RECIPIENTES
UNA PISTOLA DE VAPOR

DESECHDS
h) EQUIPO UNA CAMARA FRIBORIFIEA DE ACUERDD A
LAS NECESIDABES
DE {IN REFRIGERADOR DE ACUERDOD A LAS
NECESIDADES AL IGUAL BUE UN
REFRIGERACIDN CONGELADOR




A NE X O (26)

MENUS MANEJADOS

Forcentaie de adecuacidn @n nutrientes 3
ARNALTSIS

110% Exceso

100% Bueno

S7-79% Aceptable

- F Deficiente



DIA 1

(FARA EJEMPLIFICAR)

VALDR NUTRITIVO DE LOS ALIFMENTOS ANMALIZADOS

KCLLS 2 1542.8% Fe & 7.1 Fibra =
FS8T = 74.359 Tiam: 1.32 Col =
GST = 71.42 Riv z 1:61

CHOT =z 134.22 Miac: 13.95

Ca = 3468.00 Vit.Ca09.7

FORCEMTAJE DE ADECUACTON AMNALISIS
K[:L.S H 60-96:’.': A EE MM MMM N E NN KNS TN DE:-.F'I[:IE':N1'E

E;‘?aé):’.': - o momEH W EEBEEE W wwN QLZEF“I-QI:{LE

FST 8
GST = 83 ".; N W Em Em N N R HE &R NERE RN o = a8 NN QCE':'.IIAHI.'.E:
CI'{O‘[. H 3?4": W WM WM WA E R ERNRENRENERSaN EXGEE;O

Ca 73-5:"; W M N omom N M Ma RSN RN ®ENR ACEF'T‘%L{L.E

F:‘e -4 ?0:.‘ n----uuu-u---u----u-u- A[::El:..rﬁl—:{l..ﬁ

94""2 :':u--n..unu---unn----n ﬁ[:;Er;"I-ﬁBLE

Tiam
Wiv 3 P4.7% cuuwunnuosuananmnennnne ACLEFTABLE
MiACE 54.8% waeenanasnnnmanennnss DEFICIENTE
Vit Cei31.2% sucan cnsnunnnmnasesss EXCESO
Vit A2 20.9% cenenonsnumvnza=nwsw DEFICIENTE
FIBRA 246.8% seremannnsnnsass=saas EXCESO

COL. 5 117% aiundununmuessmmasneanses EXCESQO



KCLS
FS
GaT
cHOT
Ca
Fe
Tiam
Riwv
Miac
vit.C
Vit A
Fibéa

Col

Dia 2

AMALISIS =
EXCESOD

ACEFTARLE
BUENMO

DEFICITENTE
ACEFTABLE
ACEFTARLE
ACEFTARLE
ACEFTARL.E
ACEFTARLE
EXCESO

DEFICIENTE

- DEFICIENTE

EXCESQO

DIAa 3

ANALISIS:

DEFICIENTE

ACEFTARLE
DEFICIENTE
DEFICITENTE
ACEFTABLE
ACERFTARLE
RUEMO
ACEFTARLE
ﬂCEP%ﬁuLE
ACERTaY E
ACEFT, -LE
ﬁCEPTt}LE

EXCES:E

DIia 4z

AMALLISIS =

ACEFTARLE

ACEFTARLE

ACEFTARLE

ACERFTARLE

DEFICIENTE

BLUENMO

DEFICILENTE

DEFICIENTE

EXCESD

DEFICIENTE

EXCES0

ACEFTAEBLE

ACEFPTAEBLE



ANALISIS 2
ACEFTARLE
ACEETARLE
ACEFTARLE
DEFICIENTE
ACEFTARLE
ACERTAHLE
ACEFTARLE
DEFICIENTE
DEF TG TENTE
EXCES0
ACEFTARLE
EXCESO

EXCESD

DA &

éHﬁLISIS:
ACEFTAERLE
DEFICTENTE
DEFICIENTE
ACEFTARLE
DEFICIENTE
DEFICIENMTE
EXCESO
DEFICIENTE
ACEFTARLE
EXCESD
ACEFTARILE
ACEFTARLE

DEFICEENTE

DI 7 &

ANALLISIS:
QCEFTABLE
ACEFTARLE
DEFICIENTE
ACERFTARLE
DEFICIENTE
ACEFTAEBLE
EXCESD
EUENO
RUENO
EXCESO
DEFICIENTE
EXCESO

ACEFTABLE

DIa 8 =

AMALISIS
ACEP%ABLE
ACEFTABLE
ACEFTARLE
ACEFTABLE
ACEFTARLE
ACEFTARLE
ACEFTABLE
DEFICIENTE
BUENO
EXCESD
BUENO
ACEFTAEBLE

ACEFTARLE
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