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CAPITULO |

INTRODUCCION

El ejercicio profesional especializado -EPE- en ciencias de alimentos se puede
desarrollar en varias areas como banco de leche humana, laboratorio de formulas,
industria de alimentos o servicio de alimentacion.

Durante el segundo semestre del 2014, se realiz6 la préctica de ciencias de
alimentos EN el Banco de Leche Humana- BLH- y Servicio de Alimentacion del
hospital Roosevelt.

El presente informe describe las actividades realizadas durante el EPE y los logros
o la falta de ellos conforme a las metas establecidas. Incluye actividades planificadas,
aquellas que se plantearon al inicio de la préactica, y las contingentes, las cuales no se

planificaron pero fueron propuestas por la institucién por necesidad.



CAPITULO Il
MARCO CONTEXTUAL

Los problemas que se detectaron en la institucion fueron la produccién ineficiente
e ineficaz, personal poco colaborador y falta de comunicacion entre jefe y personal
tanto Banco de Leche Humana -BLH- como en el servicio de alimentacion del
Hospital Roosevelt.

El BLH necesita de personal técnico para poder abarcar todas sus funciones como
técnicos en laboratorio, auxiliares de enfermeria y cualquier personal con
conocimientos en temas relacionados con lactancia materna. El servicio de
alimentacion necesita de personal operativo como cocineros.

El BLH tiene como poblacion objetivo a lactantes prematuros, neonatos e infantes
(menores de 2 afios) del hospital que necesiten de leche humana.

El servicio de alimentacion del Hospital Roosevelt tienen como poblacién objetivo
a todos los pacientes de los diferentes servicios que maneja el hospital y personal con
derecho a alimentacion.

El BLH cubre el 100% de su poblacién objetivo cuando tiene disponibilidad de
leche humana pasteurizada. Sin embargo, existe situaciones que disminuyen esta
disponibilidad y asi disminuye esta cobertura como la pérdida de leche por fallo de
equipos.

El servicio de alimentacion cubre el 100% de su poblacion objetivo, incluyendo en

tiempos de escasez.



CAPITULO 11l
MARCO OPERATIVO

3.1. Eje de Servicio
A continuacién se describen los resultados obtenidos de las actividades del eje de

servicio.

3.1.1. Apoyo a la mejora de los procesos operativos del Banco de Leche Humana
y del Servicio de Alimentacion del Hospital Roosevelt:

Se realiz6 cuatro de ocho supervisiones sobre los procesos operativos del personal
del Banco de Leche Humana -BLH-. Dos supervisiones se realizaron en la area de
extraccion y dos en el laboratorio de leche humana, donde se realiza la
pasteurizacion. No se realizé ninguna supervision en el Servicio de Alimentacion del
Hospital Roosevelt (ver tabla 1). Se supervisaron a cuatro personas, dos técnicos de
laboratorio y dos enfermeras auxiliares. Para la supervision se utilizo instrumentos
elaborados por el practicante (ver apéndice 2)

No se elabord los manuales para la extraccion y pasteurizacion de leche humana
(Ver tabla 2). Tampoco se elabord la base de datos simplificado para realizar la

estadistica mensual del Servicio de Alimentacion (Ver tabla 3).



Tabla 1

Supervisiones de Procesos Operativos del Banco de Leche Humana y del

Servicio de Alimentacion del Hospital Roosevelt

Area de supervision

Cantidad de

supervisiones

Cantidad de

supervisiones

Porcentaje de

supervisiones

realizadas planificadas realizadas
Banco de leche 4 8 50%
humana
Servicio de 0 8 0
alimentacion
Total 4 16 25%
Tabla 2

Elaboracion de Manuales Sobre el Proceso de Extraccion y Pasteurizacion de

Leche Humana para el Banco de Leche Humana del Hospital Roosevelt

Manual Manuales elaborados | Manuales Porcentaje de
planificados manuales elaborados
Extraccion de leche 0 2 0

humana y
pasteurizacion de leche

humana

Tabla 3

Elaboracion de Base de Datos para Realizar Estadisticas del Servicio de

Alimentacion del Hospital Roosevelt

Base de datos

Base de datos

elaborados

Base de datos

planificados

Porcentaje de base de

datos elaborados

Base de datos para

realizar estadisticas

0

1

0




3.1.2. Evaluacién de metas:
A continuacion se describen las siguientes metas de las actividades realizadas en el

eje de servicio.

Meta Indicadores Resultados

Realizar el 100% de las supervisiones de los (4 supervisiones realizadas 25%
procesos operativos del Banco de Leche Humana | /16 supervisiones
y del Servicio de Alimentacion del Hospital planificadas)*100

Roosevelt, del mes de Septiembre hasta Diciembre

2014,
Elaboracidn de dos manuales sobre el (0 manuales elaborados/ 2 0%
procedimiento sobre la extraccion de la leche manuales planificados)*100

humana y su pasteurizacion, del mes de
Septiembre hasta Octubre 2014,

Elaboracion de una base de datos simplificada (0 base de datos 0%
para calcular las estadisticas mensuales del elaborados/1 base de datos
servicio de alimentacion del Hospital Roosevelt, planificados)*100

de Noviembre hasta Diciembre 2014.

3.1.3. Andlisis de metas:

Ninguno de las actividades de este eje lograron alcanzar su meta. Las
supervisiones no fueron realizadas completamente en el banco de leche ni en el
servicio de alimentacién, alcanzando solo el 25% de las supervisiones planificadas
totales. Esto fue debido al retiro de la nutricionista a cargo del BLH, lo que origin6
desorientaciéon. Sin embargo, en el servicio de alimentacién se realizaron
supervisiones no planificadas por el practicante debido a que diariamente se realizo
una ronda en que se revisaba el estado de las areas, del personal y de los insumos. Se
Ilend inventarios de carnes, lacteos, huevos, verduras y frutas como parte de la ronda
diaria.

No se elabord los manuales con los procesos para la extraccion y pasteurizacion de

leche humana debido a que ya tenian manuales en el BLH.




No se elaboré la base de datos para realizar la estadistica mensual en el servicio de
alimentacion debido a que esa base de datos ya era funcional. Sin embargo, el
proceso de realizar la estadistica es lenta y tediosa debido a que no hay equipo
suficiente y el sistema de comunicacion entre jefatura y los supervisores no es

inmediata ni eficiente.

3.1.4. Actividades contingentes:

Se realizaron cinco actividades contingentes del eje de servicio.

3.1.4.1. Apovyo en el area de extraccion de leche humana: Se atendieron a 298 madres

donantes del Hospital Roosevelt. Se dio apoyo en la correcta utilizacion de la
vestimenta (mascarilla, cubre-calzados, cubre-boca y cofia), realizacion del proceso

de higiene y la forma de extraccion de la leche.

3.1.4.2. Apoyo al personal del Banco de Leche Humana: Se realizaron varias tareas.

Se elaboraron 27 jeringas para inversion de pezones para las madres del hospital que
no tenian "bien formado" el pezén y asi facilitar la lactancia materna.

Se distribuyeron 28 frascos de leche humana a los pacientes de neonatologia del
hospital que se solicitaba para sus necesidades.

Se prepararon 344 caldos de cultivo que se utiliza para la evaluacién
microbioldgica en el proceso de la pasteurizacion de la leche humana. Se prepard
tubos de ensayo con bilis-lactato verde brillante junto con la campana de Durham y
estos a su vez se sometieron a esterilizacion a 125°C por 15 min. Al final, se
refrigeraban.

Se esterilizaron 278 frascos para almacenamiento de leche humana. Se limpiaron,
sanitizaron y esterilizaron frascos de cristal aptos para almacenar leche humana.

Se pasteurizaron 238 frascos de leche humana, los cuales fueron 35.7 L. Se
observaron las caracteristicas de la leche como tipo de leche, color, olor y viscosidad;



se analizaron cromatocrito y acidez Dornic; se pasterizaron y, al final del

enfriamiento, fueron almacenadas.

3.1.4.3. Elaboracién de inventarios en el servicio de alimentacién: Se realizaron

varias tareas. Se elaboraron 104 inventarios, 52 sobre carnes, lacteos y huevos; y 52
sobre frutas y verduras. Esta tarea fue realizado diariamente como una supervision.
Con estos datos se actualizaron 52 estados de cuantas de insumos (carnes, lacteos,
huevos, verduras y frutas) del servicio de alimentacion.

Se elaboraron nueve inventarios para vajillas de cocinetas de los servicios del

Hospital Roosevelt para el uso de los supervisores de pisos.

3.1.4.4. Apoyo al control de insumos del servicio de alimentacién: Se realizaron

varias tareas. Se elaboraron dos planillas para solicitar frutas y verduras para el
servicio de alimentacion.

Se elaboraron diez letreros para racionar el uso de frutas y verduras del servicio de
alimentacion por dias de la semana.

Se elaboraron 12 hojas de control de fin de semana para carnes, lacteos y huevos
del servicio de alimentacion.

Se modificé una hoja de control o conteo de porciones servidas al personal del
Hospital Roosevelt para la cafeteria del servicio de alimentacion.

Se estimaron dos presupuestos de insumos comestibles y no comestibles para el
servicio de alimentacién para el afio 2015.

Se verific6 14 servicios del hospital para asegurar la veracidad de la cantidad

solicitada de dietas.

3.1.4.5. Elaboracion de especificaciones técnicas de alimentos: Se elaboraron siete

grupos de fichas de especificaciones técnicas para alimentos como frutas, verduras,



carnes, lacteos, huevos, abarrotes y suplementos de formulas para elaborar planillas
de compras y eventos de cotizacion.

3.2. Eje de docencia
A continuacién se describen los resultados obtenidos de las actividades del eje de

docencia.

3.2.1. Capacitacion al personal sobre temas sugeridos por jefas inmediatas:

Se realizd una capacitacion sobre la fisiologia de la leche humana y la
alimentacion de la madre lactante al personal del BLH. Se capacitaron dos técnicos
de laboratorio y 6 enfermeras auxiliares, los cuales son el personal completo del BLH
del Hospital Roosevelt. Los temas capacitados se pueden observar en el apéndice 1.

No se realizé capacitacion en el servicio de alimentacion del Hospital Roosevelt
(ver tablas 4 y 5).

Tabla 4
Capacitaciones para el Personal del Banco de Leche Humana y Servicio de

Alimentacion del Hospital Roosevelt

Personal Capacitaciones Capacitaciones Porcentaje de

realizadas planificadas capacitaciones
realizadas

Banco de leche 1 1 100

humana

Servicio de 0 1 0

alimentacion

Total 1 2 50




Tabla5

Capacitaciones para el Personal del Banco de Leche Humana y Servicio de

Alimentacion del Hospital Roosevelt

Personal

Cantidad de personal

capacitadas

Cantidad de personal

planificadas para

Porcentaje de

capacitaciones

capacitacién realizadas
Banco de leche 8 8 100
humana
Servicio de 0 8 0
alimentacion
Total 8 16 50
3.2.2. Evaluacion de metas:
Meta Indicadores Resultados

Realizar el 50% de las capacitaciones sobre temas

de fisiologia de la leche humana e inteligencia

emocional al 50% del personal, del mes de

Septiembre hasta Diciembre 2014.

(1 capacitacion realizada /2

capacitaciones
planificadas)*100

(8 personas capacitadas/16

personas para capacitar
planificadas)*100

50% de las
capacitaciones

realizadas

50% del
personal

capacitados

3.2.3. Analisis de metas:

Se logré cumplir la meta alcanzando el 50% de las capacitaciones planificadas y
50% del personal para capacitar. No se logré realizar el tema de inteligencia
emocional debido a que se cambi¢ el tema por infecciones nosocomiales por peticion
de la jefa inmediato del servicio de alimentacidn, aunque este tema tampoco se logré
realizar debido a que la jefa del mantenimiento penso en que seria mas eficiente que
se impartird junto a un ingeniero. Sin embargo, nunca confirmé sobre la capacitacion.

También, debido a que el mes de Diciembre fue de mayor trabajo para el personal, y




por tanto no tener suficiente tiempo, fue otro factor que implico en no poder realizar

la capacitacion.

3.2.4. Actividades contingentes:
A continuacidn se le presenta una actividad no incluida en el plan de trabajo en el

eje de docencia.

3.2.4.1. Consejeria sobre lactancia materna y nutricién: Se brind6é consejeria a 352

madres del servicio de maternidad del Hospital Roosevelt. Fueron 44 sesiones
educativas brindadas. En el apéndice 1 se adjunta los temas y agendas didacticas que

se utilizaron.

3.3. Eje de investigacion
A continuacion se le presenta el resultado obtenido de la actividad del eje de

investigacion.

3.3.1. Resultado:

DETERMINACION DEL VALOR ENERGETICO, PROTEINAS,
CARBOHIDRATOS, GRASAS Y SODIO DE LAS RECETAS DE LA DIETA
BLANDA E HIPOSODICA DEL SERVICIO DE ALIMENTACION DEL
HOSPITAL ROOSEVELT

Hwang, 1.* Porres, C.2
1. Estudiante de nutricion en practicas del Ejercicio Profesional Especializado en Ciencias de

Alimentos

2. Supervisora del Ejercicio Profesonal Especializado -EPE-
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Ejercicio Profesional Especializado, Escuela de Nutricidn, Universidad de San Carlos, 2015.

Resumen

El objetivo de la investigacion fue la determinacion del valor energético, proteinas,
carbohidratos, grasas y sodio de las recetas de las dietas blandas e hiposodicas del
servicio de alimentacion del Hospital Roosevelt. La muestra fue de 36 recetas de la
dieta blanda y 40 recetas de la dieta hiposddica (100%) que estaban registrados en el
recetario del servicio de alimentacion. El estudio fue de tipo descriptivo. Se utilizaron
las tablas de composicion de alimentos del INCAP (2009) y del Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos (2011) para realizar los calculos nutricionales de
las recetas, se calcularon la energia, proteinas, carbohidratos, grasas y sodio de cada
receta. Se agruparon las recetas en seis grupos de acuerdo a la preparacion y uso. Se
calcularon sus medias y desviaciones estandar por grupo de recetas. Se concluyeron
que los platos principales de ambas dietas obtuvieron el mayor valor de energia,
proteinas, grasas y sodio; las guarniciones de ambas dietas obtuvieron el mayor valor
de carbohidratos; la dieta blanda y la dieta hiposddica provee valores similares
excepto sodio y los valores elevados de las desviaciones estandar de los platos

principales fue debido a la no equivalencia de las recetas entre los mismos grupos.

Palabras clave: Recetas, dieta blanda, dieta hiposddica, valor nutritivo.

INTRODUCCION trabajo de las nutricionistas en una
El valor nutritivo de los alimentos institucién hospitalaria.

es un tema de importancia para el El propdsito del presente estudio
mantenimiento de la salud humana. fue determinar el valor energético,
Las dietas hospitalarias deben ser cantidad de proteinas, carbohidratos,
adecuadas a las necesidades grasas y sodio de las recetas utilizadas
nutricionales de cada paciente. Por lo en la dieta blanda y dieta hiposodica
tanto, las recetas utilizadas en la del servicio de alimentacion del
elaboracion de las dietas deben tener la Hospital Roosevelt.

informacién necesaria para facilitar el
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METODOLOGIA
La muestra fue 100% de recetas

incluidos en el recetario, 37 recetas de
la dieta blanda y 41 recetas de la dieta
del

alimentacion del Hospital Roosevelt.

hiposddica servicio de
El tipo de estudio fue descriptivo.
Para la recoleccion de datos se
utiliz6 un formato disefiado por el
investigador que incluia el nombre de
la receta, cantidad de porciones,
unidad de

cantidad, energia, proteinas, grasas,

ingredientes, medida,
carbohidratos y sodio.

Para la determinacion de porciones
se utiliz6 un estandar de 250 porciones
en total, dividiendo 135 porciones para
dieta blanda y 115 porciones para dieta
hiposodica, estas cantidades fueron
aceptadas por nutricionistas a cargo del
servicio de alimentacion.

El valor energético, cantidad de
proteinas, grasas, carbohidratos vy
sodiode las recetas se determind con el
uso de tabla de composicion de
alimentos del Instituto de Nutricion de
Centro América y Panama del afio
2009 y la tabla de composicion de
alimentos Handbook 8 de la USDA,
los valores totales de energia, valor
nutricional fueron relacionados con la

cantidad de porciones de las recetas.
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Para la presentacion de los resultados
se clasificaron las recetas en plato
principal, guarnicion, atoles, refrescos,
desayunos y ensaladas. Se utilizaron
22 platos principales, 3 guarniciones, 6
atoles, 2 refrescos, 7 ensaladas y 3
desayunos. Para el plato principal se
incluyeron recetas que incluyan pollo o
carne. Desayunos como panqueques y
tostadas francesas fueron exclusivos de
la dieta blanda. Para las guarniciones
se incluyeron las recetas como el puré
de papas, coditos en salsa y fideos con
margarina. Para los atoles se
incluyeron todas las bebidas calientes
y en base a cereales con o sin leche
como la Incaparina, el mosh y otras
similares. Para los refrescos se
incluyeron las bebidas frias como el
refresco de Jamaica y otras similares.
Las ensaladas fueron exclusivamente
dieta Por

para la hiposaddica.

consiguiente, se calcularon los
promedios de cada uno de los grupos.

Para evaluar si el recetario estaba
completo se preguntaron sobre las
recetas a los cocineros y a las
del

alimentacion para confirmar si el

nutricionistas servicio de

recetario contenia todas las recetas de

la dieta blanda y la dieta hiposodica.



Se calcularon los medios y las
desviaciones estandar de los grupos de
recetas por energia, proteina, grasas,

carbohidratos y sodio.

RESULTADOS
La dieta blanda y la dieta
hiposédica  obtuvieron  resultados

similares en energia, proteinas, grasas
y carbohidratos en el grupo de recetas
de los platos principales, guarniciones,
atoles y refrescos, tal como se observa
en las tablas 1y 2.

La cantidad de sodio fue diferente
en las recetas de platos principales y

guarniciones entre ambas dietas.

Tabla 1l

Los desayunos fueron exclusivos de
la dieta blanda, al igual que, las
ensaladas fueron exclusivas de la dieta
hiposadica.

Los platos principales de ambas
dietas obtuvieron el mayor valor de
energia, proteinas, grasas y sodio.

Las guarniciones de ambas dietas
valor de

obtuvieron el mayor

carbohidratos. Los atoles y los

refrescos fueron una fuente
complementaria.

El recetario no estaba completo,
faltaron siete recetas en ambas dietas

(ver tabla 3).

Promedios y Desviacion Estandar del Valor Nutritivo de los Platos Principales,

Guarniciones, Atoles, Refrescos y Desayunos de la Dieta Blanda.

Dieta blanda Energia (kcal) Proteinas (g) Grasas (g) Carbohidratos Sodio (g)

(9)
Platos 215 +119 DE 15+7 DE 12+7 DE 12+14 DE 504+192 DE
principales
Guarniciones 135+28 DE 4+1 DE 1 28+7 DE 408+99 DE
Atoles 108+22 DE 2+1 DE 1+1 DE 23+6 DE 12+12 DE
Refrescos 86+4 DE 0 0 22+1 DE 0
Desayunos 113+11 DE 3+1 DE 3+1 DE 20+4 DE 21+4 DE

Fuente: datos experimentales
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Tabla 2

Promedios y Desviacion Estandar del Valor Nutritivo de los Platos Principales,

Guarniciones, Atoles, Refrescos y Ensaladas de la Dieta Hiposddica.

Dieta Energia (kcal) Proteinas (g) Grasas (g) Carbohidratos Sodio (9)
hiposaédica (9)

Platos 215+117 DE 15+7 DE 12+7 DE 12+14 DE 105+133 DE
principales

Guarniciones 134+28 DE 4+2 DE 1 28+7 DE 24+25 DE
Atoles 108+22 DE 2+1 DE 1+1 DE 23+6 DE 12412 DE
Refrescos 86+4 DE 0 0 22+1 DE 0

Ensaladas 21+12 1+1 0 4+3 41+50

Fuente: datos experimentales

Tabla 3

Cantidad de Recetas Incluidas y No Incluidas del Recetario del Servicio de

Alimentacion para Dietas Blandas y Dietas Hiposodicas

Dietas No. de recetas incluidas No. de recetas no incluidas
Blanda 37 7
Hiposodica 41 7

Fuente: Datos experimentales

DISCUSION DE RESULTADOS
El contenido de energia, proteinas,

grasas y carbohidratos de las recetas de
la dieta blanda y dieta hiposddica del
Hospital Roosevelt son similares. Esto
debido a que en ambas dietas se
utilizan mismos ingredientes y recetas.
El sodio fue el Unico nutriente que ha
diferido

notablemente en ambos

14

grupos, siendo la dieta blanda la de

mayor contenido en sodio. La
diferencia corresponde al uso de sal y
consomé en la preparacion de
alimentos de la dieta blanda.

Los platos principales de ambas
dietas obtuvieron el mayor valor de
energia, proteinas, grasas y sodio. Esto

fue debido a que los platos principales




son elaborados a base de pollo o carne
vacuna.

Las guarniciones de ambas dietas
obtuvieron el mayor valor de
carbohidratos. Esto corresponde al uso
de cereales y tubérculos como pastas,
papas y arroz. Los atoles y los

refrescos fueron una fuente

complementaria de  carbohidratos

debido a que, también, estaban
elaborados de cereales como avena,
harina de maiz, harina de soya Yy
corazon de trigo, ademéas del azucar
que se afade.

Esta investigacion tuvo algunas
desventajas como la falta de porciones
totales por receta, el cual se estim6; no
se conoce cuanta cantidad realmente se
ofrece a los pacientes debido a que no
estd determinado en el recetario (solo
esta la cantidad de ingredientes); el
valor nutritivo de las recetas podria
estar subestimadas o sobreestimadas
debido a que las recetas tanto en
ingredientes como en sus cantidades
no estan estandarizadas. Ademaés, no
todas las recetas que se sirven en el
hospital para los pacientes con dieta
blanda e hiposodica estan registrados
en el recetario, lo que hace al estudio

incompleto.
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Las desviaciones estandar de la

energia, proteinas, carbohidratos,
grasas y sodio de los platos principales
fueron grandes. Esto indico que el
valor nutritivo de las recetas no son
equivalentes o consistentes entre si.
También, pudo haber sido resultado de
que habian recetas que cubrian los
nutrientes de las guarniciones como el
arroz con pollo o el chow mein de
carne, ya que estos incluian un cereal.
Por

consiguiente, provocaron que

hubiera una gran dispersion de datos.

CONCLUSIONES

1. La energia, proteinas, grasas Yy
carbohidratos aportados por las recetas
de la dieta blanda y la dieta hiposodica
fueron similares.

2. El sodio de las recetas de la dieta
blanda y la dieta hiposddica fue el
unico nutriente que difirié. Esto debido
al uso de sal y consomé en las recetas
de la dieta blanda.

3. Los platos principales de ambas
dietas fueron las recetas de mayor
aporte de energia, proteinas, grasas y
sodio.

4. Las guarniciones de ambas dietas
fueron las recetas de mayor aporte de
carbohidratos.



5. Los atoles y los refrescos fueron una
fuente complementaria de
carbohidratos en ambas dietas.

6. Las desviaciones estandar de la
energia, proteinas, carbohidratos,
grasas y sodio de los platos principales
fueron grandes debido a la poca
consistencia o equivalencia de los

nutrientes entre los platos principales.

RECOMENDACIONES

1. Utilizar la receta del pan de rodaja,
tortillas y pan dulce para calcular el
valor nutritivo. También, pesar la
porcion que se sirven a los pacientes.
2. Afadir recetas que no estan
registradas en el recetario como carne
estofado, pollo a la plancha, espagueti
florentino de carne y pollo, espagueti o
coditos a la bolofiesa, salpicon de res y
platano cocido.

3. Realizar estudios con las recetas de
la dieta libre.

4. Estandarizar recetas del servicio de

salud.
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3.3.2. Evaluacién de metas:

Meta Indicadores Resultados

Realizar una investigacién sobre un tema 100%
relacionado con Servicio de Alimentacion, del | (1 investigacion realizada /1
mes de Septiembre hasta Diciembre 2014. investigacion
planificada)*100

3.3.3. Andlisis de metas:
Se logro la meta establecida de realizar una investigacion, pues esta actividad es

obligatoria en esta practica.
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CAPITULO IV
CONCLUSIONES

4.1. Aprendizaje profesional:

La préctica del Ejercicio Profesional Especializado -EPE- dio a conocer a un
nutricionista los retos que se tienen en un servicio de alimentacion y en un banco de
leche humana -BLH-. A pesar de que se tienen conocimientos sobre ciencias de
alimentos fue una nueva experiencia que ratifico, rectifico y afiadié nuevos
conocimientos, técnicas y experiencias al nutricionista como el funcionamiento de los
BLH y el servicio de alimentacién, los procesos implicados para realizar esas
funciones y el porqué de esos procesos. Otro aprendizaje fue que un profesional

siempre debe seguir actualizandose.

4.2. Aprendizaje social:

Los BLH y los servicios de alimentacion ofrecen un servicio indispensable en los
cuales se produce alimentos dirigidos a los pacientes y al personal del hospital. Esta
practica le demostrd al practicante que estos servicios son necesarios y que se deberia
de mejorar los equipos, el personal y la infraestructura para poder ofrecer un servicio
Optimo, incluso en tiempos de escasez. También se aprendié la importancia de lograr

adecuadas relaciones interpersonales con los pacientes y el personal.

4.3. Aprendizaje ciudadano:

El BLH y el servicio de alimentacion mostraron ser aportes importantes para
mantener a un hospital funcionando correctamente e incluso participa en el
tratamiento al paciente. Se aprendié que al estar en un BLH o un servicio de
alimentacion se tiene que realizar el trabajo de la mejor forma posible, trabajando
honesta y diligentemente para obtener resultados que apoyen a los pacientes u otro

grupo objetivo.
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CAPITULO V
RECOMENDACIONES

1. Realizar supervisiones de manera periddica en el &rea de extraccion de leche
humana, laboratorio de leche humana y servicio de alimentacion.

2. Capacitar sobre temas técnicos y de incentivacién que apoyen el trabajo del
personal.

3. Elaborar un nuevo ciclo de menu para el servicio de alimentacion.

4. Proponer nuevas recetas para el servicio de alimentacion.
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CAPITULO VI
ANEXOS

6.1. Diagnostico institucional:

USAC

TRICENTENARIA

Universidad de San Carlos de Guatemala
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA
ESCUELA DE NUTRICION

DIAGNOSTICO INSTITUCIONAL: HOSPITAL ROOSEVELT

PRESENTADO POR

IN Ho HWANG
CARNET: 200980045
ESTUDIANTE DE LA CARRERA DE

NUTRICION

GUATEMALA, SEPTIEMBRE DEL 2,014
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CAPITULO |
MISION Y VISION DE LA INSTITUCION

1.1. Mision y vision del Banco de Leche Humana del Hospital Roosevelt:

El banco de leche humana del Hospital Roosevelt no tiene un mision y vision
establecidos pero basan sus objetivos por los lineamientos de la Red Iberoamericana
de Bancos de Leche Humana (BLH). Estos son la promocion, proteccion y apoyo a la
lactancia materna, los cuales son la mision. La vision es lograr que el Hospital

Roosevelt se convierta en amigo de la lactancia materna a través de estas acciones.

1.2. Misidn y vision del Departamento de Alimentacion y Nutricidén del Hospital
Roosevelt:

Al igual que el BLH del Hospital Roosevelt, no tienen una mision y vision
establecidas pero su objetivo principal es "Planificar el plan de atencién nutricional
que permita brindar una alimentacion y nutricién que cumpla con los requerimientos
y necesidades nutricionales del paciente a través de los recursos disponibles en el

departamento”.
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CAPITULO Il
INFORMACION DE LA INSTITUCION

2.1. Descripcion del Banco de Leche Humana y Departamento de Alimentacion y
Nutricion:

El BLH es un departamento del Hospital Roosevelt que realiza las funciones de
recoleccion, pasteurizacion y distribucion de la leche materna a neonatos internados
en el hospital, neonatos con bajo peso al nacer, prematuros y bebés de alto riesgo.
También tiene la funcion de promover, proteger y apoyar la lactancia materna por lo
que no permiten ningin elemento que lo interrumpa como la alimentacion con
miscelaneos.

El Departamento de Alimentacion y Nutricion del Hospital Roosevelt es el
departamento encargado de la alimentacion de los pacientes y de una pequefia parte
del personal. Manejan un sistema convencional de alimentacion, es decir, producen y
sirven los alimentos evitando usar alimentos ya procesados o elaborados de otras
instituciones o empresas. También, es donde se elabora las dietas especiales como la
dieta liquida, blanda, suave, diabética, entre otras.
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2.1.1. Organigrama del Departamento de Alimentacion y Nutricion:

Direccion de servicios
técnicos de apoyo

|

Jefa del departamento de
alimentacion y nutricién

Laboratorio de leches

Servicio de alimentacion

Supervisor de laboratorio
de leches

Personal operativo

|

Nutricionista

|

Supervisores
generales

Supervisores de
pisos
|

Personal operativo

El estudiante estd ubicado en el servicio de alimentacion.

2.1.2. Organigrama de Banco de Leche Humana:

Pediatricos

Clinicas de Adultos y

Nutricionistas

Supervisora del BLH

Técnicos de
laboratorio

Enfermeras auxiliares

El practicante esta ubicado en las areas de extraccion de leche materna, pisos pos-

parto y laboratorio de pasteurizacion de leche materna.
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2.2. Manuales y/o documentos existentes:

En el BLH, sus procesos y sus funciones se basan por el Protocolo de la Red
Iberoamérica de Bancos de Leche Humana. También cuentan con mantas educativas
sobre el calostro, alimentacion del nifio/a menor de 2 afios, beneficios de la lactancia
materna contra las férmulas, posicion correcta del amamantamiento; guia sobre el
Programa Canguro, Carteles sobre los pasos del buen amamantamiento y del
Programa Canguro y extraccion de leche humana, registro de donadora de leche
materna, folleto sobre la extraccion de la leche, trifoliar sobre la lactancia materna.

En el caso del Departamento de Alimentacion y Nutricion estdn documentos sobre
reporte diario de dietas a elaborar; inventario de carnes, huevos y lacteos; cuentas
corrientes de verduras y carnes; programacion de carnes, huevos y lacteos; inventario
de consumo de verduras; programacion de rol de turno; recetario de dietas; estadistica

mensual de elaboracidn de dietas, costos e insumos; manual de puestos de trabajo.

2.3. Descripcion de sistemas:
En los siguientes parrafos se describen los procesos que se realizan en las
actividades del BLH.

2.3.1. Proceso para la extraccion de leche materna:

Toda persona debe utilizar cubre calzados para poder ingresar en el area de
extraccion. Las madres donantes deben de quitarse toda la vestimenta de la parte
superior del cuerpo para ponerse la bata especialmente disefiada para la extraccion.
Luego, se deben de equiparse con la cofia o cubre-cabellos y el cubre-bocas.
Después, se deben lavar las manos con agua y jabon por al menos 30 segundos,
cortarse las ufias (si las tienen largas). Secarse completamente las manos con papel.
Luego, se deben limpiar los pezones y sus alrededores con gazas estériles
humedecidas con solucién salina para eliminar impurezas adheridas. Descartar las
primeras gotas de leche. Luego, extraer la leche con extractores automaticos o

manuales dependiendo de la situacion. Al finalizar con la extraccion el recipiente con
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la leche debe ser entregada a la encarga del area de extraccion para su registro y

posterior almacenamiento.

2.3.2. Almacenamiento de leche humana extraida:

Al terminar la extraccion (ya mencionada en el punto 2.3.1.), el primer paso es
enfriamiento a 5°C por 20 minutos para sedimentacion de impurezas como pelusas,
polvo, restos de piel, entre otras; si es que estan presentes en la leche extraida. Luego,
se debe observar el fondo y la superficie de leche para deteccion de impurezas. En el
caso de que se haya detectado impurezas, se decanta la leche con cuidado procurando
que no se transfiera las impurezas en el frasco de almacenamiento, si la
contaminacion es alta se debe descartar la leche. Después, se debe cerrar el frasco e
identificarse con nombre, fecha, nimero de donadora y ndmero de frasco.
Finalmente, se almacena el frasco de leche en el congelador hasta su pasteurizacion o

hasta que esté suficientemente lleno para el procesamiento (no mas de 15 dias).

2.3.3. Esterilizacion de recipientes para extraccion de leche materna en el Banco
de Leche Humana:

Se lavan y sanitizan los recipientes con agua y un agente sanitizante, en este caso
jabdn en polvo. Luego, se colocan dentro de la olla con agua y se tapa. Se hierve el
agua junto con los recipientes durante 20 min (se cuenta el tiempo a partir de la
ebullicién del agua). Después, se deja enfriar con la tapa puesta. Para el siguiente
paso, se utilizan guantes estériles para poder escurrir y ensamblar las piezas de los
recipientes, las cuales se transfieren a un contenedor (bolsa de plastico) o a varios
contenedores dependiendo de las piezas. Al final, se guardan en el refrigerador hasta

Su uso.
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2.3.4. Procesos para la pasteurizacion de leche humana en el laboratorio del
Banco de Leche Humana:

El primer paso es la donacion de leche materna de las madres que visitan el area de
extraccion de leche humana o de una donante externa. Si es una donante externa, la
leche debe de haber estado en pre-almanamiento a -5°C y con adecuado transporte al
banco de leche humana. Luego, se recibe en el banco de leche para revision de la
integridad de la leche y se pre-almacena a -5°C. Cuando se inicia con el proceso de
pasteurizacion se debe de descongelar la leche a bafio maria a 40°C por 10 a 15
minutos. Después, se selecciona y se clasifica la leche segun color, olor, viscosidad,
presencia de suciedades. Se determina la acidez y las calorias a través de acidez
Dornic y Crematocrito. Luego, se reenvasa la leche uniformando volumen a 150 ml
por frasco. Se pasteuriza a 62.5°C por 30 minutos con un pre-calentamiento de 15
minutos. Al terminar los 45 minutos, se provoca un choqué térmico por medio de
enfriamiento rapido a 5°C por 15 minutos. Después, se realiza control microbioldgico
agregando una muestra de 4 ml de leche en un medio de cultivo (caldo verde brillante
bilis lactato) y se coloca en la incubadora por 48 horas, si existe presencia de aire en
la campafia de Durham se descarta la leche. Al final se almacena la leche en el
congelador a -18°C hasta su distribucion y uso.

2.3.4.1. Proceso para determinar Acidez Dornic: Se toma una muestra de 3 ml por
leche, la cual se divide en 3 tubos de ensayo. Luego, se agrega una gota de
fenolftaleina al 1% a cada uno de los tubos. Después se titula con una gota de
hidroxido de sodio al 0.111 N a cada uno de los tubos hasta que se provoque un viraje
en el color de la muestra a color rosa palido o intenso. Se debe de verificar con cada
gota si hay presencia de viraje. Mas de tres gotas de hidroxido de sodio indican que la
leche no es apta para el consumo del bebé y se descarta.

2.3.4.2. Determinacion de crematocrito: Se llena completamente un capilar con la

muestra de leche a determinar. Al estar lleno, se debe de sellar una de las partes del
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capilar con una plasticilina disefiado para ese fin. Luego, se coloca el capilar en un
micro-centrifugador por 6 minutos para separar la parte grasa de la no grasa de la
muestra. Después, se mide con una regla la longitud de la grasa y de la longitud total
de la muestra para calcular el porcentaje de grasa [(mm de grasa/mm total)*100]. Se
utiliza la formula (% de grasa*66.8)+290 para calcular las calorias de la leche por
litro.

2.4. Tipo de dietas y formulas estandarizadas con su valor nutritivo:

El Servicio de Alimentacién del Hospital Roosevelt maneja dieta libre y dietas
especiales: liquida, suave, blanda, diabética, hipo-sodica. En ni en el Servicio de
Alimentacién ni en el Banco de Leche Humana no se elaboran férmulas, por lo que

no se las busco.

2.5. Tipo, marca y caracteristicas principales de productos dietoterapéuticos
disponibles:

En el servicio de alimentacion no se utilizan productos dietoterapéuticos. Sin
embargo, en el BLH se promueve el uso del Ixbut o su forma procesada el
"lactomate”, el cual estd hecho con ixbut. Este producto es una planta que se

recomienda como un estimulante para aumentar la produccion de leche materna.
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CAPITULO 11l
ARBOL DE PROBLEMAS Y NECESIDADES

3.1. Lluvia de problemas:

Insuficiencia de infraestructura, falta de insumos, produccion ineficaz e
ineficiente, descuido del personal en algunos procesos (como recoleccién de leche,
pasteurizacion de la leche), entrada tardia del personal al horario de trabajo, falta de
comunicacion entre el personal y areas de trabajo; personal resistente al cambio y no

responsable.

3.2. Desafios:
Lidiar con el personal, elaborar mends con recursos limitados, ser proactivo,
realizar capacitacion del personal, optimizar procedimientos y procesos de trabajo,

realizar investigacion en base a poblacidn guatemalteca (ver anexo)

3.3. Apoyo del practicante del Ejercicio Profesional Especializado:
Realizacion de capacitaciones al personal y a pacientes; elaboracion de sistemas y

protocolos; optimizar procesos o procedimientos para mejorar produccion.
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3.4. Arbol de problemas y necesidades:

Insatisfaccion del
cliente/paciente/supervisor

Mayores desperdicios
de recursos

|

Personal ineficiente e Insuficiente Falta de insumos
ineficaz infraestructura
Falta de Personal Personal con
comunicacion irresponsable resistencia al
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CAPITULO V
PROBLEMAS PRIORIZADOS UNIFICADOS

- Produccién ineficiente e ineficaz.

- Personal ineficaz e ineficiente.

- Falta de comunicacion.
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6.2. Plan de trabajo:

USAC

TRICENTENARIA

Universidad de San Carlos de Guatemala

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA
ESCUELA DE NUTRICION

PLAN DE TRABAJO: BANCO DE LECHE HUMANA Y SERVICIO DE ALIMENTACION DEL HOSPITAL ROOSEVELT

PRESENTADO POR

IN Ho HWANG

CARNET: 200980045

ESTUDIANTE DE LA CARRERA DE

NUTRICION

GUATEMALA, SEPTIEMBRE DEL 2,014
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CAPITULO |
INTRODUCCION

La planificacion de las actividades de trabajo siempre es un paso importante por la
razon de que asi la persona o grupo de persona tendra conocimiento de qué, cuando,
como, quien y donde se realizaran las diferentes actividades que desean lograr.
También, se puede apreciar de forma ordenada y la cantidad de actividades a realizar.

El plan de trabajo fue elaborado en base al diagnostico sobre el Servicio de
Alimentacién y el Banco de Leche Humana del Hospital Roosevelt y sus necesidades
de apoyo en algunas actividades.

El objetivo del plan de trabajo es planificar las actividades para el apoyo en el eje
técnico, de servicio, docencia e investigacion del Servicio de Alimentacion y el
Banco de Leche Humana del Hospital Roosevelt relacionadas a las funciones de un
nutricionista como fortalecimiento en la produccion de alimentos inocuos y de
calidad; y apoyo a la efectividad de los sistemas, entre otras.

Para las actividades se consideraron criterios como tiempo, material y equipo
disponible, necesidades de la institucion con respecto a la funcion de un nutricionista,
limitaciones y actividades priorizadas para la institucion.

Todas las actividades del plan de trabajo se realizaran dentro del periodo de
tiempo de Agosto 2014 hasta Enero 2015.
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CAPITULO Il
MATRIZ

2.1. Linea estratégica: Servicio

Objetivo: Apoyar en el mejoramiento de los procesos de operacion de las

diferentes areas y departamentos del Banco de Leche Humana y del Servicio de

Alimentacion del Hospital Roosevelt.

Metas Indicadores Actividades

Realizar el 100% de las | Porcentaje de las supervisiones | Apoyo a la mejora de los
supervisiones de los procesos | realizadas. procesos operativos del Banco
operativos del Banco de Leche de Leche Humana vy del
Humana y del Servicio de Servicio de Alimentacién del
Alimentacion  del  Hospital Hospital Roosevelt.

Roosevelt, del mes de

Septiembre hasta Diciembre

2014.

Elaboracion de 2 manuales | Nimero de manuales

sobre el procedimiento sobre la | elaborados.

extraccién de la leche humana y
su pasteurizacion, del mes de
Septiembre hasta Octubre 2014.

Elaboracion de 1 base de datos
simplificada para calcular las
del

servicio de alimentacién del

estadisticas  mensuales

Hospital Roosevelt, de
Noviembre hasta Diciembre
2014.

NUmero de base de datos

elaborados.
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2.2. Linea estratégica: Docencia

Objetivo: Brindar conocimientos al personal del Banco de Leche Humana y del

Servicio de Alimentacion del Hospital Roosevelt sobre temas sugeridos por jefes

inmediatos.
Metas Indicadores Actividades
Realizar el 50% de las | Porcentaje de las capacitaciones | Capacitacion al personal sobre

capacitaciones sobre temas de
fisiologia de la leche humana e

inteligencia emocional al 50%

del personal, del mes de
Septiembre hasta Diciembre
2014.

realizadas.

temas sugeridos por jefas

inmediatas.

2.3. Linea estratégica: Investigacion

Objetivo: Elaboracion de una investigacion cientifica sobre temas relacionados

con las funciones de la institucion del area de Banco de Leche Humana o el Servicio

de Alimentacion.

Metas Indicadores Actividades
Realizar una investigacién sobre | Nimero de investigaciones | Elaboracién de investigacién
un tema relacionado con | realizadas. cientifica.

Servicio de Alimentacion, del

mes de Septiembre hasta

Diciembre 2014.
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CAPITULO 11l
CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Actividades Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre Enero

1123|412 |3(4|5|1|2(3|4|1|2|3|4|5]|1|2(|3|4|5|1]|2

Realizacion de las supervisiones de los X X X X
procesos operativos del Banco de Leche
Humana y del Servicio de Alimentacién
del Hospital Roosevelt.

Elaboracion de 2 manuales sobre el X[ X|X|X[X
procedimiento sobre la extraccion de la
leche humana y su pasteurizacion.

Elaboracion de 1 base de datos X | X
simplificada  para  calcular las
estadisticas mensuales del servicio de
alimentacion del Hospital Roosevelt

Capacitacién al personal sobre temas X|IX|IX|IX|IXIXIX|IX[XIX[X[X[X[X][X[X[X]X]X
sugeridos por jefas inmediatas.
Elaboracion de investigacion cientifica. X|IX|IX|IX|IX|IX|IXIX[XIX[X[X[X[X][X[X[X]X]X

35




CAPITULO VII
APENDICES

1. Agendas didacticas:
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA
EJERCICIO PROFESIONAL ESPECIALIZADO -EPE-

AGENDA DIDACTICA

Tema a brindar: Lactancia materna

Nombre de facilitador: In Ho Hwang

Beneficiarios:

Roosevelt

Madres del

Hospital

Fecha de la sesion: 11 al 14 de Agosto; 2

a 4 de Septiembre.

5 Minutos

Tiempo aproximado:

Objetivos de
aprendizaje

Contenido

Actividades de
aprendizaje

Evaluacion de la

sesion

- Que las madres
reconozcan
caracteristicas y
beneficios del
calostro y la
lactancia materna.
-ldentificar tiempo
de inicio y por lo
menos, cinco
alimentos de la
introduccién de

alimentos.

- Concepto de | - Actividad de
calostro. bienvenida.

- Funciones | - Brindar el
principales del | contenido -
calostro. Compartir

- Lactancia | evidencias de

materna exclusiva.

aprendizaje con
ellos mismos
- Reflexiéon

pedagdgica

- Preguntas de
manera oral:

1) (Cémo se llama
la primera leche de
color amarillo que
producen y porqué
no se debe de
desechar?

2) ¢Cuéantos afios
minimo se debe de
dar lactancia

materna?
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Tema a brindar: Alimentacién complementaria

Nombre de facilitador: In Ho Hwang

Beneficiarios:

Roosevelt

Madres

del Hospital

Fecha de la sesion: 11 al 14 de Agosto; 2

Tiempo aproximado:

a 4 de Septiembre. 5 Minutos

Obijetivos de Contenido Actividades de Evaluacion de la
aprendizaje aprendizaje sesion

- Que las madres - Concepto  de | - Actividad de - Preguntas de
identifiquen tiempo | alimentacion bienvenida. manera oral:

de inicio de la complementaria - Brindar el 1) ¢A los cuantos
introduccién de - Las fases de la | contenido - meses se puede
alimentos y qué alimentacion Compartir iniciar a dar otros

alimentos son

recomendables.

complementaria.

evidencias de
aprendizaje con
ellos mismos

- Reflexion
pedagogica

alimentos?

2) ¢Qué alimentos
y en qué forma se
recomiendan a los

6 meses?
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Tema a brindar: Posiciones correctas para amantamiento

Nombre de facilitador: In Ho Hwang

Beneficiarios:

Roosevelt

Madres del

Hospital

Fecha de la sesion: 11 al 14 de Agosto; 2 a

4 de Septiembre.

Tiempo aproximado:

5 Minutos

Obijetivos de

aprendizaje

Contenido

Actividades de

aprendizaje

Evaluacion de la

sesion

- Que las madres
identifiquen las
posiciones
adecuadas y
recomendadas de

amamantamiento

- Posicion  de
amamantamiento
sentado.

- Posicion  de
amamantamiento
acostado.

- Posicion  de
amamantamiento

para gemelos

- Actividad de
bienvenida.

- Brindar el
contenido -
Compartir
evidencias de
aprendizaje con
ellos mismos

- Reflexion
pedagogica

- Preguntas de
manera oral:

1) ¢En qué forma
se debe sostener el
pecho cuando
amamanta?

2) ¢Cémo debe
estar la madre
cuando amamanta?
3) ¢Como debe
estar el bebé

cuando amamanta?

38




Tema a brindar: Técnicas para expulsion de gases en el bebé

Nombre de facilitador: In Ho Hwang

Beneficiarios:

Roosevelt

Madres

del Hospital

Fecha de la sesion: 11 al 14 de Agosto; 2

Tiempo aproximado:

a 4 de Septiembre. 5 Minutos

Obijetivos de Contenido Actividades de Evaluacion de la
aprendizaje aprendizaje sesion

- Que las madres - Técnicas para | - Actividad de - Preguntas de
identifiquen las expulsién de gases. | bienvenida. manera oral:
técnicas adecuadas - Brindar el 1), Como se debe
y recomendadas contenido - expulsar los gases
para expulsar gases Compartir al bebé?

del sistema
gastrointestinal del

neonato

evidencias de
aprendizaje con
ellos mismos

- Reflexién
pedagogica
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Tema a brindar: Alimentacién de la madre lactante.

Nombre de facilitador: In Ho Hwang

Beneficiarios: Madres donantes de leche

materna del Hospital Roosevelt

Fecha de la sesion: 11 al 14 de Agosto; 2
a 4 de Septiembre; 18 de Agosto 2014.

Tiempo aproximado:

10 Minutos

Obijetivos de

aprendizaje

Contenido

Actividades de

aprendizaje

Evaluacion de la

sesion

- Que las madres
identifiquen las

caracteristicas de
una alimentacion
adecuada para la
madre en periodo

de lactancia.

- Alimentacion de

la madre lactante.
- Grupos de
alimentos que

deben de consumir.
Basados en las
guias alimentarias
de Guatemala.

- La hidratacion de
la madre lactante.

- Actividad de
bienvenida.

- Brindar el
contenido

- Reflexion
pedagogica

- Resolucion de

dudas.

- Preguntas de
manera oral:

1) ¢Qué pueden
comer las madres
lactantes?

2) ¢Porqué es
importante la
hidratacién en la

madre lactante?
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Tema a brindar: Alimentacién de la madre lactante.

Nombre de facilitador: In Ho Hwang

Beneficiarios: Personal del area de banco

de leche humana del Hosptial Roosevelt.

Fecha de la sesion: 11 de Septiembre.

Tiempo aproximado:

15 Minutos
Obijetivos de Contenido Actividades de Evaluacion de la
aprendizaje aprendizaje sesion
- Que el personal - Alimentacion de | - Actividad de - Preguntas de

identifique las

caracteristicas de
una alimentacion
adecuada para la
madre en periodo

de lactancia.

la madre lactante.

- Grupos de
alimentos que
deben de consumir.
Basados en las
guias alimentarias
de Guatemala.

- La hidratacion de

la madre lactante.

evaluacion "grupos
de alimentos y
nutrientes".

- Brindar el
contenido

- Reflexion
pedagdgica

- Resolucion de
dudas.

manera oral:

1) ¢ Qué pueden
comer las madres
lactantes?

2) ¢Queé alimentos
se recomiendan a
las madres

lactantes?
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Tema a brindar: Fisiologia de la leche materna.

Nombre de facilitador: In Ho Hwang

Beneficiarios: Personal del area de banco

de leche humana del Hosptial Roosevelt.

Fecha de la sesion: 11 de Septiembre

Tiempo aproximado:

2014 15 minutos

Obijetivos de Contenido Actividades de Evaluacion de la
aprendizaje aprendizaje sesion

- Que el personal | - Funcidn y | - Actividad de | - Preguntas orales:
identifique los | anatomia de las | bienvenida. 1) ¢Cudles son las
procesos mamas - Brindar el | principales
fisioldgicos durante | - Produccion de la | contenido hormonas que

el desarrollo de las | leche materna. - Reflexion | estan implicadas
glandulas - Desarrollo de las | pedagogica durante el
mamarias durante | glandulas - Resolucién de | embarazo para el
la  edad pre- | mamarias. dudas. desarrollo
puberal, puberal vy | - Fases de mamario?

en el embarazo de | produccion. 2) ;Cuéles son las

la mujer.

- Que el personal

identifique los
procesos
hormonales
implicados en la
fisiologia de la
lactancia materna

después del parto.

hormonas que
estimulan la
produccion y
excrecion de la
leche materna?
3) ¢Porqué la
produccion de
leche puede bajar
cuando la madre
estd en un estado

de estrés?
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2. Supervision para area de extraccion de leche humana y laboratorio de leche
humana:
SUPERVISION DEL AREA DE EXTRACCION DE LECHE HUMANA

Fecha:_12/Sep/2014 Supervisor(a): In Ho
Hwang
Aspectos a evaluar Si NO Observaciones
1. Utilizan vestimenta X Debe ser mas
(cofia, cubre-calzado, consciente de la

cubre-bocas) colocacion de la

cofia.

2. Se lava las manos X

antes de ejercer trabajos

3. Tiene ufias cortas X

4. Usa maquillaje, X
perfumes o lociones,

ufias pintadas, joyas.

5. Usa guantes a la hora X
de dar apoyo a las
madres

6. Esteriliza de forma X
correcta los materiales

de extraccion

7. Manipula de manera X
correcta los materiales

esterilizados

8. Realizan revision de X
las condiciones de
leche antes de pre-

almacenarlas

Elaborado por In Ho Hwang, Nutricion, EPE, Agosto 2014 -Enero 2015. Revisado por licda. Claudia
Porres.
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SUPERVISION DEL LABORATORIO DE LECHE HUMANA

Fecha: 18/Sep/2014
Hwang

Supervisor(a): In Ho

Aspectos a evaluar Sl NO Observaciones
1. Utilizan la X
vestimenta (cofia,
cubre-calzado, cubre-
bocas, guantes, filipina)
2. Se lava las manos X
3. Tiene ufias cortas X
4.  Usa maquillaje, X
perfumes o lociones,
ufas pintadas, joyas.
5. Esteriliza de forma X Deben aumentar la
correcta los materiales frecuencia de los dias
de laboratorio que realizan este
proceso.
6. Trabajan en un X
ambiente estéril
7. Verifican las X
condiciones de la leche
antes de pasteurizar
8. Realizan la X
pasteurizacion de
manera controlada
9. Realizan  prueba X

microbiolodgicas

Elaborado por In Ho Hwang, Nutricion, EPE, Agosto 2014 -Enero 2015. Revisado por licda. Claudia

Porres.
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3. Especificaciones técnicas de insumos:

Eospital
Eoosevelt
DESCRIPCION DE LOS BIENES Y ESPECIFICACIONES TECNICAS
No. Cantidad Unidad de Descripcion del renglon Especificaciones del producto
medida
1 Libra Pierna de pollo fresco, no congelado, | Porcionada, fresca, no congelada, no
no descongelado descongelada, empaque sellado al
vacio, sin piel.
2 Libra Cuadril de pollo fresco, no Porcionada, fresca, no congelada, no
congelado, no descongelado descongelada, empaque sellado al
vacio, sin piel.
3 Libra Filete de cadera de pollo fresco, no | Porcionada, fresca, no congelada, no
congelado, no descongelado. descongelada, empaque sellado al
vacio, sin piel.
4 Libra Pechuga de pollo fresco, no Porcionada en filetes de 4 onzas,
congelado, no descongelado. fresca, no congelada, no
descongelada, empaque sellado al
vacio, sin piel.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

El producto debera poseer las caracteristicas propias del insumo (color, olor, textura y sabor)
El término fresca significa que se requiere de producto que pertenezca a un lote de produccion
reciente, maxime de 1 dia después.

El empaque debera tener un cierre o amarre sellado, que demuestre seguridad para un pronto
consumo del producto.

Se rechazara todo empaque sucio, roto, con perforaciones e identificaciones borrosas o
adulteradas.

Todo producto debera contar con licencia sanitaria.

Todo empaque deberd indicar marca registrada y el nombre de la empresa comercial.

Deberd de indicar nimero de lote, feche de produccién y vencimiento.

El transporte a utilizar, deberd estar limpio, refrigerado, de forma que proteja el producto y
garantice su calidad.

Los dias de recepcién seran de lunes a viernes, segun indique la programacion del mes en
curso. (Que deberéa solicitar en la jefatura).

El horario de entrega sera de 7:00 a 8:00 horas. Dias de despacho son lunes y miércoles de
cada semana.

Traer 4 fotocopias de facturas y 6rdenes de compra.

Todo incumplimiento de las especificaciones de compra indicadas, provocara rechazo del
producto.

NOTA: La programacién de entrega de pollo esta sujeta a cambios segin las necesidades del

servicio.

(ElI cambio sera reportado con anticipaciobn por medio de la jefatura)
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ospital
goosevelt

DESCRIPCION DE LOS BIENES Y ESPECIFICACIONES TECNICAS

No. Cantidad Unidad de Descripcion del renglén Especificaciones del producto
medida
1 Libra Carne de res Camote (fresca, Porcionada en filetes de 4 onzas,
empacada al vacio, no congelada, no fresca, no congelada, no
descongelada) descongelada, empaque sellado al
vacio.
2 Libra Carne de res Falda (fresca, empacada Fresca, no congelada, no
al vacio, no congelada, no descongelada, empaque sellado al
descongelada) vacio.
3 Libra Carne de res Panza (limpia, fresca, Fresca, no congelada, no
no congelada, no descongelada) descongelada, empaque sellado al
vacio.
4 Libra Carne de res Badilla de Novilla de Porcionada en filetes de 4 onzas,
primera calidad (fresca, empacada al fresca, no congelada, no
vacio, no congelada, no descongelada, empaque sellado al
descongelada) vacio.
5 Libra Carne de res Marranito (fresca, Porcionada en filetes de 4 onzas,
empacada al vacio, no congelada, no fresca, no congelada, no
descongelada) descongelada, empaque sellado al
vacio.
6 Libra Carne de res Pieza (fresca, empacada Porcionada en filetes de 4 onzas,
al vacio, no congelada, no fresca, no congelada, no
descongelada) descongelada, empaque sellado al
vacio.
7 Libra Carne de res Pepita (fresca, Fresca, no congelada, no
empacada al vacio, no congelada, no | descongelada, empaque sellado al
descongelada) vacio.
8 Libra Carne de res Hueso con carne Fresca, no congelada, no
(fresca, empacada al vacio, no descongelada, empaque sellado al
congelada, no descongelada) vacio.
9 Libra Carne de res Bolovique (fresca, Fresca, no congelada, no
empacada al vacio, no congelada, no | descongelada, empaque sellado al
descongelada) vacio.
10 Libra Carne Molida magra de primera Fresca, no congelada, no
calidad (fresca, empacada al vacio, descongelada, empaque sellado al
no congelada, no descongelada) vacio.
11 Libra Carne de marrano Costilla especial | Porcionada de 3 porciones por libra,
(fresca, empacada al vacio, no fresca, no congelada, no
congelada, no descongelada) descongelada, empaque sellado al
vacio.
12 Libra Carne de marrano Posta de primera Porcionada por trozo de 4 onzas,
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calidad (fresca, empacada al vacio, fresca, no congelada, no
no congelada, no descongelada) descongelada, empaque sellado al
vacio.
13 Libra Jamén Comercial de cerdo Empaque sellado al vacio de 20
(empacado al vacio) rojadas por paquete de 1 libra
14 Libra Salchicha de cerdo en paquete de 90 Empaque sellado al vacio de 2
unidades (empacado al vacio) onzas por salchicha
15 Libra Longaniza de cerdo precocida de Empaque sellado al vacio de 3
primera calidad, 12 unidades por onzas por longaniza
libra (empacada al vacio)
16 Libra Pescado seco de primera calidad Porcionada en filetes de 4 onzas,
(variedad pargo) empaque sellado al vacio.

El producto debera poseer las caracteristicas propias del insumo (color, olor, textura y sabor)

El término fresca significa que se requiere de producto que pertenezca a un lote de produccion
reciente, maxime de 1 dia después.
El empaque debera tener un cierre o amarre sellado, que demuestre seguridad para un pronto

consumo del producto.

Se rechazard todo empaque sucio, roto, con perforaciones e identificaciones borrosas o

adulteradas.

Todo producto debera contar con licencia sanitaria.
Todo empaque deberd indicar marca registrada y el nombre de la empresa comercial.
Deberd de indicar numero de lote, feche de produccién y vencimiento.
El transporte a utilizar, debera estar limpio, refrigerado, de forma que proteja el producto y

garantice su calidad.

Los dias de recepcidn seran de lunes a viernes, segin indique la programacion del mes en
curso. (Que debera solicitar en la jefatura).
El horario de entrega sera de 7:00 a 8:00 horas. Dias de despacho son lunes y miércoles de

cada semana.

Traer 4 fotocopias de facturas y érdenes de compra.
Todo incumplimiento de las especificaciones de compra indicadas, provocara rechazo del

producto.

NOTA: La programacién de entrega de carnes esta sujeta a cambios seguin las necesidades del

servicio. (El cambio sera reportado con anticipacién por medio de la jefatura)

Jefe. Depto. Alimentacién y Nutricion

Licda. Susana de la Cruz

Licda. Silvia Haeussler
Jefe de Servicio de Alimentacion
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g ospital
goosevelt
DESCRIPCION DE LOS BIENES Y ESPECIFICACIONES TECNICAS
No. Cantidad Unidad de Descripcion del renglén Especificaciones del producto
medida
1 Caja Huevos de primera calidad blancos Huevos blancos de primera
(Caja de 12 cartones) calidad, grandes (50 a 60g por
huevo), caja de 12 cartones de 30
huevos por carton.
2 Litro Crema de primera calidad Crema de primera calidad, que
espese al refrigerarse, empaque
cilindrico plastico de 1 litro
3 Unidades Queso fresco de primera calidad Queso fresco hecho con leche de
vaca de primera calidad, peso de 1
libra por unidad. Incluye queso sin
sal.

NOTA:

El producto debera poseer las caracteristicas propias del insumo (color, olor, textura y sabor)
El empaque debera tener un cierre o amarre sellado, que demuestre seguridad para un pronto
consumo del producto.

Se rechazara todo empaque sucio, roto, con perforaciones e identificaciones borrosas o
adulteradas.

Todo producto debera contar con licencia sanitaria.

Todo empaque deberd indicar marca registrada y el nombre de la empresa comercial.

Deberd de indicar nimero de lote, feche de produccién y vencimiento.

Debera de tener etiquetado nutricional y los ingredientes del producto.

El transporte a utilizar, debera estar limpio, refrigerado, de forma que proteja el producto y
garantice su calidad.

Los dias de recepcidn seran de lunes a viernes, segin indique la programacion del mes en
curso. (Que debera solicitar en la jefatura).

El horario de entrega sera de 7:00 a 8:00 horas. Dias de despacho son lunes y miércoles de
cada semana.

Traer 4 fotocopias de facturas y érdenes de compra.

Todo incumplimiento de las especificaciones de compra indicadas, provocara rechazo del
producto.

La programacién de entrega de productos esta sujeta a cambios segiin las necesidades

del servicio. (El cambio seré reportado con anticipacion por medio de la jefatura)

Licda. Susana de la Cruz
Jefe. Depto. Alimentacién y Nutricion

Licda. Silvia Haeussler
Jefe de Servicio de Alimentacion
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ospital

gz00sevell

DESCRIPCION DE LOS BIENES Y ESPECIFICACIONES TECNICAS

No. Cantidad Unidad de Descripcion del renglon Especificaciones del producto
medida
1 Libra Pierna de pollo congelado Porcionada, congelada, empaque
sellado al vacio, sin piel.
2 Libra Cuadril de pollo congelado Porcionada, congelada, empaque
sellado al vacio, sin piel.
3 Libra Filete de cadera de pollo congelado Porcionada, congelada, empaque
sellado al vacio, sin piel.
4 Libra Pechuga de pollo congelado Porcionada en filetes de 4 onzas,
congelada, empaque sellado al
vacio, sin piel.
ESPECIFICACIONES TECNICAS
e El producto debera poseer las caracteristicas propias del insumo (color, olor, textura y sabor)
e El empaque debera tener un cierre o amarre sellado, que demuestre seguridad para un pronto
consumo del producto.
e Se rechazard todo empaque sucio, roto, con perforaciones e identificaciones borrosas o
adulteradas.
e Todo producto deberd contar con licencia sanitaria.
e Todo empaque debera indicar marca registrada y el nombre de la empresa comercial.
e Debera de indicar nimero de lote, feche de produccién y vencimiento.
e El transporte a utilizar, debera estar limpio, refrigerado, de forma que proteja el producto y
garantice su calidad.
e Los dias de recepcién serdn de lunes a viernes, segun indique la programacion del mes en
curso. (Que debera solicitar en la jefatura).
e El horario de entrega serd de 7:00 a 8:00 horas. Dias de despacho son lunes y miércoles de
cada semana.
e Traer 4 fotocopias de facturas y 6rdenes de compra.
e Todo incumplimiento de las especificaciones de compra indicadas, provocara rechazo del
producto.
NOTA: La programacién de entrega de pollo esta sujeta a cambios segiin las necesidades del

servicio. (El cambio sera reportado con anticipacién por medio de la jefatura)

Licda. Susana de la Cruz Licda. Silvia Haeussler

Jefe. De

pto. Alimentacion y Nutricién Jefe de Servicio de Alimentacidn
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DESCRIPCION DE LOS BIENES Y ESPECIFICACIONES TECNICAS

No. Unidad de Descripcion del renglén Especificaciones del producto
medida
1 Libra Carne de res Camote Porcionada en filetes de 4 onzas,
congelada, empaque sellado al
vacio.
2 Libra Carne de res Falda Congelada, empaque sellado al
vacio.
3 Libra Carne de res Panza Congelada, empaque sellado al
vacio.
4 Libra Carne de res Badilla de Novilla de Porcionada en filetes de 4 onzas,
primera calidad congelada, empaque sellado al
vacio.
5 Libra Carne de res Marranito Porcionada en filetes de 4 onzas,
congelada, empaque sellado al
vacio.
6 Libra Carne de res Pieza Porcionada en filetes de 4 onzas,
congelada, empaque sellado al
vacio.
7 Libra Carne de res Pepita Congelada, empaque sellado al
vacio.
8 Libra Carne de res Hueso con carne Congelada, empaque sellado al
vacio.
9 Libra Carne de res Bolovique Congelada, empaque sellado al
vacio.
10 Libra Carne Molida magra de primera Congelada, empaque sellado al
calidad vacio.
11 Libra Carne de marrano Costilla especial Porcionada de 3 porciones por libra,
congelada, empaque sellado al
vacio.
12 Libra Carne de marrano Posta de primera Porcionada por trozo de 4 onzas,
calidad congelada, empaque sellado al
vacio.
13 Libra Jamon Comercial de cerdo Empaque sellado al vacio de 20
(empacado al vacio) rojadas por paquete de 1 libra,
congelada
14 Libra Salchicha de cerdo en paquete de 90 | Empaque sellado al vacio de 2 onzas
unidades (empacado al vacio) por salchicha, congelada
15 Libra Longaniza de cerdo precocida de Empaque sellado al vacio de 3 onzas
primera calidad, 12 unidades por por longaniza, congelada
libra (empacada al vacio)
16 Libra Pescado seco de primera calidad Porcionada en filetes de 4 onzas,
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| | (variedad pargo) | empague sellado al vacio, congelada

e El producto debera poseer las caracteristicas propias del insumo (color, olor, textura y sabor)

e El empaque debera tener un cierre o amarre sellado, que demuestre seguridad para un pronto
consumo del producto.

e Se rechazara todo empaque sucio, roto, con perforaciones e identificaciones borrosas o
adulteradas.

e Todo producto debera contar con licencia sanitaria.

e Todo empaque debera indicar marca registrada y el nombre de la empresa comercial.

e Debera de indicar nimero de lote, feche de produccién y vencimiento.

e El transporte a utilizar, debera estar limpio, refrigerado, de forma que proteja el producto y
garantice su calidad.

e Los dias de recepcion serdn de lunes a viernes, segun indique la programacion del mes en
curso. (Que deberd solicitar en la jefatura).

e El horario de entrega serd de 7:00 a 8:00 horas. Dias de despacho son lunes y miércoles de
cada semana.

e Traer 4 fotocopias de facturas y 6rdenes de compra.

e Todo incumplimiento de las especificaciones de compra indicadas, provocara rechazo del
producto.

NOTA: La programacién de entrega de carnes esta sujeta a cambios seglin las necesidades del
servicio. (El cambio sera reportado con anticipacién por medio de la jefatura)

Licda. Susana de la Cruz Licda. Silvia Haeussler
Jefe. Depto. Alimentacion y Nutricion Jefe de Servicio de Alimentacion
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gz00sevell

DESCRIPCION DE LOS BIENES Y ESPECIFICACIONES TECNICAS

No.

Cantidad

Unidad de
medida

Descripcion del renglon

Especificaciones del producto

Bolsa

Avena-mosh

Bolsa de kilogramo, empaque bien
sellado sin rasgaduras, producto sin
insectos ni objetos extrafios,
hojuelas de color caracteristico.
Debe tener etiqueta nutricional.

Frasco

Café soluble

Frasco de 200g, frasco bien sellado
sin rasgaduras, producto sin insectos
ni objetos extrafios. Café tipo
soluble de color caracteristico. Debe
tener etiqueta nutricional.

Bolsa

Cereal de pinol

Bolsa de 400g, empaque bien
sellado sin rasgaduras, producto sin
insectos ni objetos extrafios, polvo
de color caracteristico, sin grumos.
Debe tener etiqueta nutricional.

Bolsa

Corazon de trigo

Bolsa de 400g, empaque bien
sellado sin rasgaduras, producto sin
insectos ni objetos extrafios, polvo
de color caracteristico, sin grumos.
Debe tener etiqueta nutricional.

Caja

Cereal infantil de inicio Nestum

Caja de 24 unidades de 200g,
empaque bien sellado sin
rasgaduras, producto sin insectos ni
objetos extrafios. Debe tener
etiqueta nutricional.

Libra

Chocolate

Empaque bien sellado sin
rasgaduras, producto sin insectos ni
objetos extrafios. Debe tener
etiqueta nutricional.

Galon

Esencia de sabores

Envase bien sellado sin abolladuras.
Producto de color homogéneo.
Sabor fresa, pifia 0 uva. Debe tener
tabla nutricional.

Caja

Fécula de maiz (maicena)

Caja de 40 unidades de 200g, caja
bien sellado sin abolladuras ni
rasgaduras. Debe tener etiquetado
nutricional.

Galon

Horchata

Envase bien sellado sin abolladuras.
Producto de color homogéneo, sin
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grumos. Debe tener etiquetado
nutricional.

10

Kilogramo

Mezcla de harinas vegetales
(Bienestarina)

Bolsa bien sellada sin rasgaduras.
Producto sin grumos. Debe tener
etiquetado nutricional.

11

Bolsa

Mezcla de harina de maiz y soya
(incaparina)

Bolsa de 450g, bien sellada sin
rasgaduras. Producto sin grumos.
Debe tener etiquetado nutricional.

12

Libra

Mezcla de harinas vegetales
(Nutriatol)

Bolsa bien sellada sin rasgaduras.
Producto sin grumos. Debe tener
etiquetado nutricional.

13

Galén

Refresco en polvo

Envase bien sellado sin abolladuras.
Producto de color homogéneo, sin
grumos. Debe tener etiquetado
nutricional.

14

Caja

Té

Caja de 100 unidades de 200g, bien
sellado sin roturas ni rasgaduras.
Debe tener etiquetado nutricional

15

Kilogramo

Atolina

Bolsa bien sellada sin rasgaduras.
Producto sin grumos. Debe tener
etiquetado nutricional.

16

Caja

Aceite vegetal (100% canola)

Caja de 12 botellas de 1 litro, bien
sellado sin abolladuras. Producto de
color caracteristico a aceite. Debe
tener etiquetado nutricional.

17

Envase

Aceite vegetal (100% canola)

Envase de 3000 ml, bien sellado sin
abolladuras. Producto de color
caracteristico a aceite. Debe tener
etiquetado nutricional.

18

Caja

Manteca vegetal

Caja de 27 libras, bien sellado sin
rasgaduras. Producto sin olores o
sabores extrafios. Debe tener
etiquetado nutricional.

19

Caja

Margarina

Caja de 400g, bien sellado sin
rasgaduras. Producto sin olores o
sabores extrafios. Debe tener
etiquetado nutricional.

20

Galon

Mayonesa

Envase bien sellado sin abolladuras.
Producto de color blanco
homogéneo sin fases. Debe tener
etiquetado nutricional.

21

Quintal

Arroz blanco

Producto de primera calidad
producida en Guatemala, de cosecha
reciente. Saco de polipropileno, bien

sellado con lana sin rasgaduras.
Producto sin objetos extrafios,
piedras. El producto debe estar

limpio y sin quebrar. Debe tener
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etiquetado nutricional

22

Saco

Azlcar

Saco de 50 kg, de polipropileno,
bien sellado con lana, sin
rasgaduras. Producto de primera
calidad producida en Guatemala.
Saco. Producto sin objetos extrafios
ni contaminacion. Debe tener
etiquetado nutricional

23

Quintal

Frijol blanco

Producto de primera calidad
producida en Guatemala, de cosecha
reciente. Saco de polipropileno, bien

sellado con lana sin rasgaduras.
Producto sin objetos extrafios ni
contaminacion. Debe tener
etiquetado nutricional

24

Lata

Frijol negro volteado

Lata de 104 oz, sin abolladuras ni
partes oxidadas. Debe tener
etiquetado nutricional.

25

Quintal

Frijol colorado

Producto de primera calidad
producida en Guatemala, de cosecha
reciente. Saco de polipropileno, bien

sellado con lana sin rasgaduras.
Producto sin objetos extrafios ni
contaminacion. Debe tener
etiquetado nutricional

26

Quintal

Harina dura

Producto de primera calidad
producida en Guatemala, de cosecha
reciente. Saco de polipropileno, bien

sellado con lana sin rasgaduras.

Producto sin objetos extrafios ni

contaminacién ni grumos. Debe
tener etiquetado nutricional

27

Quintal

Harina suave

Producto de primera calidad
producida en Guatemala, de cosecha
reciente. Saco de polipropileno, bien

sellado con lana sin rasgaduras.

Producto sin objetos extrafios ni

contaminacién ni grumos. Debe
tener etiquetado nutricional

28

Quintal

Maiz

Producto de primera calidad
producida en Guatemala, de cosecha
reciente. Saco de polipropileno, bien

sellado con lana sin rasgaduras.
Producto sin objetos extrafios ni
contaminacién ni humedad. Debe
tener etiquetado nutricional

29

Libra

Harina de maiz nixtamalizada

Bolsa bien sellada sin rasgaduras.
Producto sin contaminacidn, objetos
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extrafios o insectos. Debe tener
etiquetado nutricional.

30

Paquete

Fideos chao mein

Paquete de 180g, bien sellado sin
rasgaduras y producto sin quebrar.
Debe tener etiquetado nutricional.

31

Paquetes

Coditos

Paquete de 200g, bien sellado sin
rasgaduras y producto sin quebrar.
Debe tener etiquetado nutricional.

32

Libra

Cereal de hojuelas de maiz (Corn

flakes)

Empaque bien sellado sin
rasgaduras y producto sin quebrar.
Debe tener etiquetado nutricional.

33

Libra

Gelatina en polvo

Empaque bien sellado sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios. De sabor fresa, pifia 0 uva.
Debe tener etiquetado nutricional.

34

Galén

Jalea

Envase bien sellado sin rasgaduras.
Producto de color caracteristico
homogéneo. Debe tener etiquetado
nutricional.

35

Paquete

Levadura

Paquete de 500g, bien sellado sin

rasgaduras. Producto sin objetos

extrafios. Debe tener etiquetado
nutricional.

36

Botella

Miel

Botella de 500g, bien sellado sin
abolladuras. Producto sin cristalizar.
Debe tener etiquetado nutricional.

37

Libra

Polvo de hornear

Empaque bien sellado sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios. Debe tener etiquetado

nutricional.

38

Libra

Puré de papas instantaneo

Empaque bien sellado sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios. Hojuelas de color
caracteristico. Debe tener etiquetado
nutricional.

39

Libra

Soya texturizada (Protemas)

Empaque bien sellado sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios. Debe tener etiquetado

nutricional.

40

Paquete

Espagueti

Paquete de 200g, bien sellado sin
rasgaduras y producto sin quebrar.
Debe tener etiquetado nutricional.

41

Libra

Achiote

Bolsa bien sellado al vacio, sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios y limpio. Pasta de color
rojo homogéneo y caracteristico.

Debe tener etiquetado nutricional.

42

Libra

Ajonjoli

Bolsa bien sellado al vacio, sin
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rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios y limpio. Semillas
caracteristicas. Debe tener
etiquetado nutricional.

43

Libra

Canela en polvo

Bolsa bien sellado al vacio, sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios y limpio. Canela tipo

molida color café caracteristico sin

grumos. Debe tener etiquetado
nutricional.

44

Libra

Canela enraja

Bolsa bien sellado al vacio, sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios y limpio. En bolsas de 4

onzas. Debe tener etiquetado
nutricional.

45

Libra

Chile Guaque

Bolsa bien sellado al vacio, sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios y limpio. En bolsas de 4

onzas. Debe tener etiquetado
nutricional.

46

Libra

Chile pasa

Bolsa bien sellado al vacio, sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios y limpio. En bolsas de 4

onzas. Debe tener etiquetado
nutricional.

47

Libra

Ciruela pasa

Bolsa bien sellado al vacio, sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios y limpio. Producto sin
semilla. Debe tener etiquetado
nutricional.

48

Libra

Clavo molido

Bolsa bien sellado al vacio, sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios y limpio. Polvo molido
color caracteristico, sin grumos.

Debe tener etiquetado nutricional.

49

Libra

Comino en polvo

Bolsa bien sellado al vacio, sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios y limpio. Polvo molido
color caracteristico, sin grumos.

Debe tener etiquetado nutricional.

50

Libra

Consomé

Bolsa bien sellado al vacio, sin
rasgaduras. Producto sin objetos

extrafios y limpio. Producto de color

caracteristico, sin grumos, sabor
pollo. Debe tener etiquetado
nutricional.

51

Libra

Curry

Bolsa bien sellado al vacio, sin
rasgaduras. Producto sin objetos
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extrafios y limpio. Mezcla de
especias en polvo de color
caracteristicos sin grumos. Debe
tener etiquetado nutricional.

52

Libra

Espesante de alimentos

Bolsa bien sellado al vacio, sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios y limpio. Sin grumos. Debe
tener etiquetado nutricional.

53

Galon

Mostaza

Empaque bien sellado sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios y limpio. Color homogéneo
caracteristico. Debe tener etiquetado
nutricional.

54

Libra

Paprika

Bolsa bien sellado al vacio, sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios y limpio. Condimento en
polvo color rojo y sabor
caracteristico obtenido a partir de
secado y molido de cierta clase de
pimientos rojos. Debe tener
etiquetado nutricional.

55

Libra

Pasas

Empaque bien sellado al vacio, sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios y limpio. Debe tener
etiquetado nutricional.

56

Libra

Pepita de ayote

Empaque bien sellado al vacio, sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios y limpio. Debe tener
etiquetado nutricional.

57

Libra

Pepitoria

Empaque bien sellado al vacio, sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios y limpio. Debe tener
etiquetado nutricional.

58

Libra

Pimienta molida

Empaque bien sellado al vacio, sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios y limpio. Polvo de
pimienta negra sin mezclas
granulada. Debe tener etiquetado
nutricional.

59

Libra

Saborin

Empaque bien sellado al vacio, sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios y limpio. Polvo color
caracteristico sin mezclas. Debe
tener etiquetado nutricional.

60

Quintal

Sal yodada

Empagque bien sellado con lana sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios y limpio. Debe tener
etiquetado nutricional.
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Galén Salsa Barbacoa Envase bien sellado sin abolladuras.
Producto de color caracteristico
homogéneo. Debe tener etiquetado
nutricional.

62

Galon Salsa de tomate Empaque bien sellado sin
rasgaduras. Producto de color
caracteristico homogéneo. Debe
tener etiquetado nutricional.

63

Gal6n Salsa inglesa Envase bien sellado sin abolladuras.
Producto de color caracteristico.
Debe tener etiquetado nutricional.

64

Galén Salsa soya Envase bien sellado sin abolladuras.
Producto de color caracteristico.
Debe tener etiquetado nutricional.

65

Galon Vinagre Envase bien sellado sin abolladuras.
Producto de color caracteristico.
Debe tener etiquetado nutricional.

66

Libra Laurel Bolsa bien sellado al vacio, sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios y limpio. Hojas de laurel
sin tallo color caracteristico. Debe
tener etiquetado nutricional.

67

Libra Tomillo Bolsa bien sellado al vacio, sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios y limpio. Debe tener
etiquetado nutricional.

68

Libra Rosa de Jamaica Bolsa bien sellado al vacio, sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios y limpio. Debe tener
etiquetado nutricional.

69

Libra Tamarindo Bolsa bien sellado al vacio, sin
rasgaduras. Producto sin objetos
extrafios y limpio. Producto pelado
y listo para ser utilizado. Debe tener
etiquetado nutricional.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

El producto debera poseer las caracteristicas propias del insumo (color, olor, textura y sabor)
El empaque deberé tener un cierre o amarre sellado, que demuestre seguridad para un pronto
consumo del producto.

El material del envase debera estar fabricado con sustancias inocuas y adecuadas para el uso
al que se destina. No debera transmitir ninguna sustancia tdxica, ni olores o sabores
desagradables.

Todo producto deberéa estar libre de insectos vivos o muertos, moho, grumos, sustancias y/o
cuerpos extrafios y olores anormales.

El término primera calidad se refiere a un producto que cumple con todas las especificaciones
requeridas, caracteristicas organolépticas propias, inocuo en el proceso de produccion,
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manipulacién, almacenamiento y distribucién del mismo, lo que hace competitivo y diferente
entre los demas reconocido en el mercado nacional por sus caracteristicas de calidad.

e El saco utilizado para envasar el producto, deberd estar limpio, perfectamente sellado,
fabricado de material resistente e identificando el tipo de producto que contiene.

e No se aceptara productos envasados en sacos que anteriormente fueron utilizados para
almacenar sustancias toxicas, aplica para todos los granos y otros productos alimenticios.

e Se rechazara todo empaque sucio, roto, con perforaciones e identificaciones borrosas o
adulteradas.

e Todo producto debera contar con licencia sanitaria.

e Todo empaque debera indicar marca registrada y el nombre de la empresa comercial.

e Debera de indicar nimero de lote, feche de produccién y vencimiento no menor de 6 meses.

e Debera de tener etiquetado nutricional y los ingredientes del producto.

e El transporte a utilizar, debera estar limpio, a temperatura y humedad adecuada de forma que
proteja el producto y garantice su calidad.

e Los dias de recepcion seran de lunes a viernes, segun solicitud del encargado de la Bodega de
alimentos.

e El horario de recibo serd de 8:00 a 12:00 horas, entrega parcial segin calendarizacion de
bodega de alimentos.

e  Presentar muestras de todos los productos.

e Estos productos son de consumo aproximado de 6 meses, a partir del recibo de la orden de
compra correspondiente.

e Traer 4 fotocopias de facturas y 6rdenes de compra.

e Todo incumplimiento de las especificaciones de compra indicadas, provocara rechazo del
producto.

NOTA: La programacién de entrega de productos esta sujeta a cambios segun las necesidades
del servicio. (El cambio seré reportado con anticipacion por medio de la jefatura)

Licda. Susana de la Cruz Licda. Silvia Haeussler
Jefe. Depto. Alimentacion y Nutricion Jefe de Servicio de Alimentacion
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DESCRIPCION DE LOS BIENES Y ESPECIFICACIONES TECNICAS

No.

Cantidad

Unidad de
medida

Descripcion del renglén

Especificaciones del producto

Lata

Férmula de prematuro neonatal

Lata de 400g, sin abolladuras, ni
partes oxidadas. Empaque bien
identificado con fecha de
produccion y vencimiento.

Lata

Fdérmula para lactantes de 0-6 meses
con lactosa.

Lata de 400g, sin abolladuras, ni
partes oxidadas. Empaque bien
identificado con fecha de
produccion y vencimiento. Producto
con lactosa.

Lata

Fdérmula para lactantes de 0-6 meses
con lactosa.

Lata de 900g, sin abolladuras, ni
partes oxidadas. Empaque bien
identificado con fecha de
produccion y vencimiento. Producto
con lactosa.

Lata

Férmula para lactantes de 6-12
meses con lactosa.

Lata de 400g, sin abolladuras, ni
partes oxidadas. Empaque bien
identificado con fecha de
produccion y vencimiento. Producto
con lactosa

Lata

Férmula de continuacion para nifios
de 1-3 afios

Lata de 800-900g, sin abolladuras,
ni partes oxidadas. Empaque bien
identificado con fecha de
produccion y vencimiento.

Lata

Férmula para lactantes sin lactosa

Lata de 400g, sin abolladuras, ni
partes oxidadas. Empaque bien
identificado con fecha de
produccion y vencimiento. Producto
a base de leche de vaca sin lactosa.

Lata

Férmula de soya sin disacaridos

Lata de 400g, sin abolladuras, ni
partes oxidadas. Empaque bien
identificado con fecha de
produccion y vencimiento. Producto
a base de proteina de soya sin
disacaridos.

Lata

Formula antireflujo

Lata de 400g, sin abolladuras, ni
partes oxidadas. Empaque bien
identificado con fecha de
produccién y vencimiento.

Lata

Férmula polimérica para infantes

Lata de 400g, sin abolladuras, ni
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partes oxidadas. Empaque bien
identificado con fecha de
produccion y vencimiento.

10

Lata

Formula monomérica para lactantes

Lata de 454g, sin abolladuras, ni
partes oxidadas. Empaque bien
identificado con fecha de
produccion y vencimiento.

11

Lata

Férmula modular de proteina

Lata de 275g, sin abolladuras, ni
partes oxidadas. Empaque bien
identificado con fecha de
produccion y vencimiento.

12

Lata

Férmula modular de carbohidrato

Lata de 450g, sin abolladuras, ni
partes oxidadas. Empaque bien
identificado con fecha de
produccién y vencimiento.

13

Lata

Férmula especializada para paciente
renal

Lata de 237ml, sin abolladuras, ni
partes oxidadas. Empaque bien
identificado con fecha de
produccion y vencimiento.

14

Lata

Formula polimérica sin lactosa para
nifio y adulto

Lata de 900-1000g, sin abolladuras,
ni partes oxidadas. Empaque bien
identificado con fecha de
produccién y vencimiento.

15

Lata

Férmula polimérica para adulto con
proteina vegetal

Lata de 400g, sin abolladuras, ni
partes oxidadas. Empaque bien
identificado con fecha de
produccion y vencimiento. Producto
a base de proteina de soya.

16

Lata

Formula polimérica para nifios con
proteina vegetal

Lata de 400g, sin abolladuras, ni
partes oxidadas. Empaque bien
identificado con fecha de
produccion y vencimiento. Producto
a base de proteina de soya.

17

Lata

Férmula especializada para pacientes
intolerantes a la glucosa

Lata de 400g, sin abolladuras, ni
partes oxidadas. Empaque bien
identificado con fecha de
produccion y vencimiento.

18

Sobre

Férmula monomérica para adultos

Sobre de 764, bien sellado y sin
rasgaduras. Empaque bien
identificado con fecha de
produccién y vencimiento.

19

Sobre

Formula especializada con glutamina

Sobre de 45g, bien sellado y sin
rasgaduras. Empaque bien
identificado con fecha de
produccion y vencimiento.

20

Sobre

Férmula especializada para paciente
hepatico

Sobre de 110g, bien sellado y sin
rasgaduras. Empaque bien
identificado con fecha de
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produccion y vencimiento.

21 Lata Formula especializada para fallo Lata de237ml, sin abolladuras, ni
respiratorio partes oxidadas. Empaque bien
identificado con fecha de
produccion y vencimiento.
22 Bolsa Leche entera en polvo Bolsa de 501b bien sellado y sin

rasgaduras. Producto de color y olor
caracteristico. Polvo sin mezclas.
Empaque bien identificado con
fecha de produccién y vencimiento.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

El producto debera poseer las caracteristicas propias del insumo (color, olor, textura y sabor)
El empaque debera tener un cierre o amarre sellado, que demuestre seguridad para un pronto
consumo del producto.

El material del envase debera estar fabricado con sustancias inocuas y adecuadas para el uso
al que se destina. No debera transmitir ninguna sustancia tdéxica, ni olores o sabores
desagradables.

Todo producto debera estar libre de insectos vivos 0 muertos, moho, grumos, sustancias y/o
cuerpos extrafios y olores anormales.

El envase del producto, deberd estar limpio, perfectamente sellado, fabricado de material
resistente e identificando el tipo de producto que contiene.

Se rechazard todo empaque sucio, roto, con perforaciones e identificaciones borrosas o
adulteradas.

Todo producto debera contar con licencia sanitaria.

Todo empaque debera indicar marca registrada y el nombre de la empresa comercial.

Debera de indicar nimero de lote, feche de produccién y vencimiento no menor de 6 meses.
Debera de tener etiquetado nutricional y los ingredientes del producto.

El transporte a utilizar, debera estar limpio, a temperatura y humedad adecuada de forma que
proteja el producto y garantice su calidad.

Los dias de recepcion seran de lunes a viernes, segun solicitud del encargado de la Bodega de
alimentos.

El horario de recibo sera de 8:00 a 12:00 horas, entrega parcial segin calendarizacion de
bodega de alimentos.

Presentar muestras de todos los productos.

Estos productos son de consumo aproximado de 6 meses, a partir del recibo de la orden de
compra correspondiente.

Traer 4 fotocopias de facturas y 6rdenes de compra.

Todo incumplimiento de las especificaciones de compra indicadas, provocara rechazo del
producto.

NOTA: La programacién de entrega de productos esta sujeta a cambios segun las necesidades
del servicio. (El cambio sera reportado con anticipacion por medio de la jefatura)

Licda. Susana de la Cruz Licda. Silvia Haeussler

Jefe. Depto. Alimentacién y Nutricion Jefe de Servicio de Alimentacién
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4. Informe de investigacion:

USAC

TRICENTENARIA

Universidad de San Carlos de Guatemala

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA
INFORME DE INVESTIGACION:

DETERMINACION DEL VALOR ENERGETICO, PROTEINAS, CARBOHIDRATOS, GRASAS Y SODIO DE LAS RECETAS
DE LA DIETA BLANDA E HIPOSODICA DEL SERVICIO DE ALIMENTACION DEL HOSPITAL ROOSEVELT

PRESENTADO POR

IN Ho HWANG

CARNET: 200980045

ESTUDIANTE DE LA CARRERA DE

NUTRICION

GUATEMALA, DICIEMBRE DEL 2,014
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CAPITULO |
INTRODUCCION

El valor nutritivo de los alimentos es un tema de importancia para el
mantenimiento de la salud humana. Las dietas hospitalarias deben ser adecuadas a las
necesidades nutricionales de cada paciente. Por lo tanto, las recetas utilizadas en la
elaboracion de las dietas deben tener la informacion necesaria para facilitar el trabajo
de las nutricionistas en una institucion hospitalaria.

El proposito del presente estudio fue determinar el valor energético, cantidad de
proteinas, carbohidratos, grasas y sodio de las recetas utilizadas en la dieta blanda y

dieta hiposddica del servicio de alimentacion del Hospital Roosevelt.
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CAPITULO Il
OBJETIVOS

4.1. General:
Determinar el valor energético, proteinas, carbohidratos, grasas y sodio de las
recetas de las dietas blandas e hiposddicas del servicio de alimentacion del Hospital

Roosevelt.

4.2. Especificos:

- Determinar las porciones de las recetas de dietas blandas e hiposddicas.

- Determinar el valor energético, proteinas, carbohidratos, grasas y sodio de las
recetas la dieta blanda

- Determinar el valor energético, proteinas, carbohidratos, grasas y sodio de las
recetas de la dieta hiposddica

- Evaluar si el recetario de la dieta blanda e hiposodica incluye todas las

preparaciones brindadas en el Hospital Roosevelt.
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CAPITULO 11l
METODOLOGIA

3.1. Muestra:
100% de recetas de la dieta blanda e hiposddica del servicio de alimentacién del

Hospital Roosevelt. 37 recetas de la dieta blanda y 41 recetas de la dieta hiposodica.

3.2. Tipo de estudio:

Descriptivo

3.3. Materiales:

- Tabla de composicién de alimentos del INCAP, 20009.

- Handbook 8 de United States Department of Agriculture -USDA-.
- Calculadora

- Recetario de la dieta blanda e hiposddica.

- Computadora

3.4. Métodos:
A continuacion se describe los procesos metodoldgicos que se realizé para el

estudio.

3.4.1. Elaboracion de instrumentos:
Para la recoleccion, célculo de datos y presentacion de resultados se utilizé un

formato, el cual se valid6é por medio de uso.
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3.4.2. Determinacién de porciones de las recetas:

Se utiliz6 una cantidad de 135 porciones para calcular el valor nutricional de las
recetas de la dieta blanda y una cantidad de 115 porciones para calcular el valor
nutricional de la dieta hiposodica que tengan escritas los ingredientes fijos en el
recetario del servicio de alimentacion debido a que en el recetario no se indicaba las
porciones. Esta cantidad de porciones fue proporcionado por los cocineros de la
dietas especiales y aceptado por las nutricionistas encargadas del servicio de

alimentacion.

3.4.3. Determinacion del valor nutritivo de las recetas:

El valor nutritivo de cada receta se determin6 por medio del calculo de energia,
proteina, grasas totales, carbohidratos y sodio. Para ello se utiliz6 la tabla de
composicion de alimentos del Instituto de Nutricion de Centro América y Panamé del
afio 2009 y la tabla de composicion de alimentos Handbook 8 de la USDA,
calculando el valor nutritivo de cada ingrediente de las recetas. Estos valores fueron
relacionados con la cantidad de porciones de las recetas.

Para los resultados, se clasificd las recetas en plato principal, guarnicion, atoles,
refrescos y ensaladas. Se utilizd 22 platos principales, 3 guarniciones, 6 atoles, 2
refrescos, 7 ensaladas y 3 desayunos. Para el plato principal se incluyeron recetas que
incluyan pollo o carne. Los desayunos como panqueques Yy tostadas francesas fueron
exclusivos de la dieta blanda. Para las guarniciones se incluyeron las recetas como el
puré de papas, coditos en salsa y fideos con margarina. Para los atoles se incluyeron
todas las bebidas calientes y en base a cereales con o sin leche como la incaparina, el
mosh y otras similares. Para los refrescos se incluyeron las bebidas frias como el
refresco de Jamaica y otras similares. Las ensaladas fueron exclusivamente para la

dieta hiposddica. Las recetas y las clasificaciones se pueden observar en el anexo 1.
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3.4.4. Evaluacion del recetario:

Para evaluar si el recetario estaba completo se preguntaron sobre las recetas a los
cocineros y a las nutricionistas del servicio de alimentacion para confirmar si el
recetario contenia todas las recetas de la dieta blanda y la dieta hiposddica. Se puede

observar los recetas que no incluian en el recetario en el anexo 1.

3.4.5. Analisis de datos:
El analisis de datos se realiz por medio del uso de la media y desviacion estandar
del valor nutritivo por cada grupo de recetas.
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CAPITULO IV
RESULTADOS

La dieta blanda y la dieta hiposodica obtuvieron resultados similares en energia,

proteinas, grasas y carbohidratos en el grupo de recetas de los platos principales,

guarniciones, atoles y refrescos, tal como se observa en latabla 1y 2.

La cantidad de sodio fue diferente en las recetas de platos principales y

guarniciones entre ambas dietas.

Los desayunos fueron exclusivos de la dieta blanda, al igual que, las ensaladas

fueron exclusivas de la dieta hiposddica.

Los platos principales de ambas dietas obtuvieron el mayor valor de energia,

proteinas, grasas y sodio.

Las guarniciones de ambas dietas obtuvieron el mayor valor de carbohidratos. Los

atoles y los refrescos fueron una fuente complementaria.

El recetario no estaba completo, faltaron siete recetas en ambas dietas (ver tabla

3).

Tabla 1l

Promedios y Desviacion Estandar del VValor Nutritivo de los Platos Principales,

Guarniciones, Atoles, Refrescos y Desayunos de la Dieta Blanda.

Dieta blanda Energia (kcal) Proteinas (g) Grasas (g) Carbohidratos (g) Sodio (g)
Platos 215 +119 DE 15+7 DE 12+7 DE 12+14 DE 504+192 DE
principales
Guarniciones 135+28 DE 4+1 DE 1 28+7 DE 408+99 DE
Atoles 108+22 DE 2+1 DE 1+1 DE 23+6 DE 12+12 DE
Refrescos 86+4 DE 0 0 22+1 DE 0
Desayunos 113+11 DE 3+1 DE 3+1 DE 20+4 DE 21+4 DE

Fuente: datos experimentales
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Tabla 2

Promedios y Desviacion Estandar del Valor Nutritivo de los Platos Principales,

Guarniciones, Atoles, Refrescos y Ensaladas de la Dieta Hiposddica.

Dieta hiposédica Energia (kcal) Proteinas (g) Grasas (g) Carbohidratos (g) Sodio (g)
Platos 215+117 DE 15+7 DE 12+7 DE 12+14 DE 105+133 DE
principales
Guarniciones 134+28 442 1 28+7 24+25
Atoles 108+22 DE 2+1 DE 1+1 DE 23+6 DE 12+12 DE
Refrescos 86+4 DE 0 0 22+1 DE 0
Ensaladas 21+12 1+1 0 443 41+50

Fuente: datos experimentales

Tabla 3

Cantidad de Recetas Incluidas y No Incluidas del Recetario del Servicio de

Alimentacion para Dietas Blandas y Dietas Hiposodicas

Dietas No. de recetas incluidas No. de recetas no incluidas
Blanda 37 7
Hiposodica 41 7
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CAPITULO V
DISCUSION DE RESULTADOS

El contenido de energia, proteinas, grasas y carbohidratos de las recetas de la dieta
blanda y dieta hiposddica del Hospital Roosevelt son similares. Esto debido a que en
ambas dietas se utilizan mismos ingredientes y recetas. EIl sodio fue el Unico
nutriente que ha diferido notablemente en ambos grupos, siendo la dieta blanda la de
mayor contenido en sodio. La diferencia corresponde al uso de sal y consomé en la
preparacion de alimentos de la dieta blanda.

Los platos principales de ambas dietas obtuvieron el mayor valor de energia,
proteinas, grasas y sodio. Esto fue debido a que los platos principales son elaborados
a base de pollo o carne vacuna.

Las guarniciones de ambas dietas obtuvieron el mayor valor de carbohidratos. Esto
corresponde al uso de cereales y tubérculos como pastas, papas y arroz. Los atoles y
los refrescos fueron una fuente complementaria de carbohidratos debido a que,
también, estaban elaborados de cereales como avena, harina de maiz, harina de soya y
corazén de trigo, ademas del azucar que se afiade.

Esta investigacion tuvo algunas desventajas como la falta de porciones totales por
receta, el cual se estimod; no se conoce cuanta cantidad realmente se ofrece a los
pacientes debido a que no estd determinado en el recetario (solo esta la cantidad de
ingredientes); el valor nutritivo de las recetas podria estar subestimadas o
sobreestimadas debido a que las recetas tanto en ingredientes como en sus cantidades
no estan estandarizadas. Ademas, no todas las recetas que se sirven en el hospital para
los pacientes con dieta blanda e hiposddica estan registrados en el recetario, lo que
hace al estudio incompleto.

Las desviaciones estandar de la energia, proteinas, carbohidratos, grasas y sodio de
los platos principales fueron grandes. Esto indico que el valor nutritivo de las recetas
no son equivalentes o consistentes entre si. También, pudo haber sido resultado de
que habian recetas que cubrian los nutrientes de las guarniciones como el arroz con
pollo o el chow mein de carne, ya que estos incluian un cereal. Por consiguiente,

provocaron que hubiera una gran dispersion de datos.
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CAPITULO VI
CONCLUSIONES

1. La energia, proteinas, grasas y carbohidratos aportados por las recetas de la dieta
blanda y la dieta hiposddica fueron similares.

2. El sodio de las recetas de la dieta blanda y la dieta hiposodica fue el Gnico nutriente
que difirio. Esto debido al uso de sal y consomé en las recetas de la dieta blanda.

3. Los platos principales de ambas dietas fueron las recetas de mayor aporte de
energia, proteinas, grasas y sodio.

4. Las guarniciones de ambas dietas fueron las recetas de mayor aporte de
carbohidratos.

5. Los atoles y los refrescos fueron una fuente complementaria de carbohidratos en
ambas dietas.

6. Las desviaciones estandar de la energia, proteinas, carbohidratos, grasas y sodio de
los platos principales fueron grandes debido a la poca consistencia o equivalencia de

los nutrientes entre los platos principales.
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CAPITULO VII
RECOMENDACIONES

1. Utilizar la receta del pan de rodaja, tortillas y pan dulce para calcular el valor
nutritivo. También, pesar la porcion que se sirven a los pacientes.

2. Afadir recetas que no estan registradas en el recetario como arroz de guarnicion,
carne estofado, pollo a la plancha, espagueti florentino de carne y pollo, espagueti o
coditos a la bolofiesa y salpicon de res.

3. Realizar estudios con las recetas de la dieta libre.

4. Estandarizar recetas del servicio de salud.
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CAPITULO VIII

ANEXOS

1. Tabla de las recetas evaluadas, no evaluadas y clasificadas de la dieta blanda y

dieta hiposddica del Hospital Roosevelt :

Grupo Nombres de las recetas
Dieta Blanda Dieta Hiposddica
Plato principal Salsa, Pollo guisado, Albéndigas, | Salsa , Pollo guisado, Albondigas,

Chow mein de pollo, Chow mein de
carne, Bistec, Pollo horneado, Carne
en salsa, Pollo en amarillo, Carne
guisada, Arroz valenciana de pollo,
Arroz valenciana de carne, Tortitas de
carne, Arroz con pollo, Brazo de
carne, Hilachas, Pollo cocido con
salsa, Chop suey de pollo, Carne
picada con verduras, Huevos pochos o
huevos duros, Queso, Guisquil con
huevo. Los siguientes platillos no
estaban incluidos en el recetario:
Carne estofado, Pollo a la plancha,
Espagueti florentino de carne y pollo,
Espagueti o coditos a la bolofiesa,

Salpicén de res.

Chow mein de pollo, Chow mein de
carne, Bistec, Pollo horneado, Carne en
salsa, Pollo en amarillo, Carne guisada,
Arroz valenciana de pollo, Arroz
valenciana de carne, Tortitas de carne,
Arroz con pollo, Brazo de carne,
Hilachas, Pollo cocido con salsa, Chop
suey de pollo, Carne picada con
verduras, Huevos pochos o huevos
duros, Guisquil con huevo, Ejotes con
huevo. Los siguientes platillos no
estaban incluidos en el recetario: Carne
estofado, Pollo a la plancha, Espagueti
florentino de carne y pollo, Espagueti o

coditos a la bolofiesa, Salpicon de res.

Guarniciones

Puré de papas, Coditos con salsa,
Fideos con margarina. Arroz (no

incluidos en el recetario)

Coditos con salsa, Puré de papas,
Fideos con margarina. Arroz (no

incluidos en el recetario)

Atoles Arroz con leche, Arroz con chocolate, | Arroz con leche, Arroz con chocolate,
Bienestarina, Incaparina, Corazén de | Bienestarina, Incaparina, Corazon de
trigo, Mosh. trigo, Mosh.

Refrescos Rosa de Jamaica y refresco de pifia, | Rosa de Jamaica y refresco de pifia,
Refresco de tamarindo Refresco de tamarindo

Desayunos Panqueques con miel, Panqueques con | No aplica
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jalea, Tostadas a la francesa.

Ensaladas

No aplica

Ensalada de espinaca, Ensalada de

pepino, Ensalada de remolacha,
Ensalada de acelga, Ensalada de
brécoli, Ensalada de zanahoria,

Ensalada de ejote.

2. Tabla del valor nutritivo de las recetas de la dieta blanda:

Tabla

Valor Nutritivo de las Recetas por Porcion para la Dieta Blanda del Servicio de

Alimentacion del Hospital Roosevelt

Receta Energia Proteinas (g) | Grasas (g) | Carbohidratos (g) Sodio (g)
(kcal)
Salsa 5 0 0 1 345
Pollo guisado 285 22 19 5 784
Albondigas 85 7 5 2 346
Coditos con 140 5 1 28 554
salsa
Chow mein de 444 24 24 30 874
pollo
Chow mein de 262 13 10 30 805
carne
Bistec 136 17 7 0 387
Puré de papas 96 3 1 19 383
Fideos con 140 5 1 27 348
margarina
Pollo horneado 264 21 19 1 782
Carne en salsa 111 10 4 8 728
Pollo en 263 21 19 1 438
amarillo
Carne guisada 157 18 7 5 425
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Arroz 442 25 19 40 444
valenciana de
pollo
Arroz 260 14 4 40 375
valenciana de
carne
Tortitas de 105 8 6 5 736
carne
Arroz con pollo 426 24 19 37 443
Brazo de carne 85 7 5 2 358
Hilachas 140 9 9 6 394
Pollo cocido 262 21 19 1 438
con salsa
Chop suey de 283 22 19 6 448
pollo
Carne picada 167 9 11 9 387
con verduras
Huevos pochos 89 7 6 1 425
0 huevos duros
Queso 75 5 6 1 173
Guisquil con 166 6 11 11 405
huevo
Panqueques 94 4 2 16 23
Miel 31 0 0 8 0
Jalea 11 0 0 3 1
Tostada a la 108 2 4 17 17
francesa
Arroz con leche 110 1 1 25 8
Arroz con 134 2 1 29 10
chocolate
Bienestarina 88 3 1 17 8
Incaparina 135 4 0 29 0
Corazén de 94 2 1 20 8
trigo
Mosh 86 2 1 17 35
Rosa de 83 0 0 21 0
Jamaica y
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refresco de pifia

Refresco de 88 0 0 23 0

tamarindo

Fuente: Datos experimentales

3. Tabla del valor nutritivo de las recetas de la dieta hiposodica:

Tabla
Valor Nutritivo de las Recetas por Porcién para la Dieta Hiposddica del Servicio
de Alimentacion del Hospital Roosevelt

Receta Energia Proteinas (g) | Grasas (g) Carbohidratos Sodio (g)
(kcal) (9)

Salsa 4 0 0 1 1

Pollo guisado | 282 22 19 5 96

Albondigas 84 7 5 2 2

Coditos con 140 5 1 28 3

salsa

Chow mein de | 443 24 24 30 529

pollo

Chow mein de | 261 13 10 30 460

carne

Bistec 135 17 7 0 42

Puré de papas | 95 2 1 19 38

Fideos con 139 5 1 27 4

margarina

Pollo 262 21 19 1 94

horneado

Carne en salsa | 109 10 4 8 40

Pollo en 262 21 19 1 94

amarillo

Carne guisada | 156 17 7 5 44

Arroz 441 25 19 40 100
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valenciana de

pollo

Arroz 259 14 4 40 31
valenciana de

carne

Tortitas de 103 8 6 5 47
carne

Arroz con 425 24 19 37 99
pollo

Brazo de 82 7 5 2 13
carne

Hilachas 139 9 9 6 50
Pollo cocido 261 21 19 1 94
con salsa

Chop suey de | 282 21 19 6 104
pollo

Carne picada 166 9 11 9 43
con verduras

Huevos 88 7 6 1 81
pochos o

huevos duros

Guisquil con 165 6 11 11 60
huevo

Ejotes con 15 1 1 1 11
huevo

Ensalada de 12 1 0 2 35
espinaca

Ensalada de 9 0 0 2 2
pepino

Ensalada de 42 2 0 9 74
remolacha

Ensalada de 28 3 0 5 144
acelga

Ensalada de 18 1 0 4 16
brécoli

Ensalada de 24 1 0 6 38
zanahoria
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Ensalada de 11 0 3 5
ejote

Arroz con 110 1 25 8
leche

Arroz con 134 1 29 10
chocolate

Bienestarina 88 1 17 8
Incaparina 135 0 29 0
Corazon de 94 1 20 8
trigo

Mosh 86 1 17 35
Rosa de 83 0 21 0
Jamaica 'y

refresco de

pifia

Refresco de 88 0 23 0
tamarindo

Fuente: Datos experimentales
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