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CAPITULO |
INTRODUCCION

El Servicio de Alimentacién de un hospital tiene como mision brindar una
alimentacion nutricionalmente adecuada y microbiol6gicamente segura a fin de
preservar la salud, contribuir a la recuperacion y mejorar la calidad de vida de

los pacientes hospitalizados.

Durante la préactica en ciencias de alimentos realizada en el Hospital
General San Juan de Dios, se llevaron a cabo varias actividades, cubriendo las
areas de lactario de pediatria, liquidas y produccién, con la finalidad de mejorar
los problemas que fueron identificados en el diagnoéstico previamente

elaborado.

El propdsito de este informe es evidenciar los resultados y progresos que

se obtuvieron en la practica durante agosto del 2014 a enero del 2015.



CAPITULO Il
MARCO CONTEXTUAL

La realizacion de la practica de ciencias de alimentos en el Hospital
General San Juan de Dios brinda la oportunidad de poner en practica los
conocimientos que se van adquiriendo a lo largo de la formacion académica, de
la carrera de Nutricion, poniendo a disposicion el desempefio de habilidades
como liderazgo, manejo de personal y trabajo en equipo, asi como la solucién

de problemas

Las necesidades y problemas detectados en el diagnéstico institucional,
fueron inadecuadas practicas de manufactura en el area de produccion, liquidas
y lactario, por parte del personal del servicio de alimentacion, falta de
supervisiones en el servicio de alimentacion, para contribuir a la solucién de los
problemas mencionados se realizaron capacitaciones, supervisiones de BPM,
elaboracion de manual de procedimientos operativos estandarizados de

saneamiento.



CAPITULO Il
MARCO OPERATIVO

Se presentan los resultados de las actividades desarrolladas durante el
segundo semestre del 2014.

3.1 Servicio:

A continuacion se describen los resultados de las actividades del eje de servicio

3.1.1 Supervision de BPM en el &rea de liquidas, lactario de pediatria'y
area de produccioén:

Durante el periodo de practica, en los meses de octubre de 2014 a enero de
2015 se realizaron 14 supervisiones en el area de produccion, en la tabla 1 se
puede observar el cumplimiento de los aspectos evaluados, 4 aspectos no
lograron cumplirse en su totalidad, siendo estos: uias cortas, uso adecuado de
redecilla, lavado de manos antes de iniciar labores y limpieza de superficies,
debido a que no siempre se encontraba a la misma cocinera, ya que estaba de
dia libre o feriado.

En el apéndice 1 se encuentra el instrumento utilizado por la evaluacién, este

formato fue modificado por la epesista actual.



Tabla 1
Resultados de supervision de BPM del &rea de produccién

DESCRIPCION CUMPLIMIENTO
Se encuentra limpia y ordenada en area de trabajo 100%
Limpia las superficies antes de empezar a trabajar 98%
Se lavan las manos antes de preparar alimentos 80%
Utilizan uniforme limpio y de color indicado 100%
Utilizan zapatos blancos, cerrados, antideslizantes 100%
Utilizan redecilla adecuadamente 98%
Ufnas cortas 98%
Utilizan utensilios limpios para la preparacion 100%
Utilizan las tablas especificas para cada tipo de alimento 100%
Limpia debidamente su area de trabajo al finalizar 100%
Limpia las superficies al finalizar su trabajo 100%

Fuente: datos obtenidos de las supervisiones realizadas en el servicio de alimentacién del HGSJIDD

En el caso del area de liquidas y lactario de pediatria se realizaron 16
supervisiones, en la tabla 2 se pueden observar los aspectos evaluados y los
resultados obtenidos. Se obtuvo que en general, en estas areas se cumplen las
buenas practicas de manufactura. La mayor debilidad fue la presencia de
plagas, como cucarachas, a pesar que se corregia inmediatamente cualquier
deficiencia encontrada al momento de la supervision, lamentablemente se
volvia a encontrar los mismos problemas. A esto se le puede atribuir que
algunas veces se encontraban alimentos o residuos de los mismos en el area
de trabajo. Esta supervision se realizO con el instrumento elaborado por la

epesista anterior.




Tabla 2
Resultados de supervisiéon de BPM del area de liquidas

DESCRIPCION CUMPLIMIENTO

El piso se observa limpio y sin residuos 100%
El piso se observa seco 100%
Superficies de trabajo se observan limpias 100%
Superficies de trabajo se observan 100%
Se cuenta con antiséptico o alcohol para desinfectar 100%
Estan ordenadas las areas de trabajo 100%
Hay resto de comida en las superficie de trabajo 95%
Los utensilios se encuentran limpios antes de ser utilizadas | 100%
Se observan la presencia de plagas 98%
El personal utiliza: redecilla, sin joyas, ufias cortas y sin

100%

esmalte

Fuente: datos obtenidos de las supervisiones realizadas en el servicio de alimentacidn

del HGSJDD

3.1.2 Supervisién de cocinetas:

Estas supervisiones se realizaban con discrecion para evitar asi problemas con

las camareras, se realizaron 14 supervisiones en las 13 cocinetas ubicadas en

los diferentes servicios. En la tabla 3 se pueden observar los datos obtenidos de

las supervisiones realizadas, reflejando un 100% de su cumplimiento. Fuera de

la supervision algunos camareros se quejaban por encontrar su cocineta sucia,

del turno anterior. En el apéndice 2 se encuentra el formato utilizado para la

supervision de cocinetas.




Tabla 3
Resultados de supervision de BPM de cocinetas

DESCRIPCION CUMPLIMIENTO

ESPECIFICACIONES DE LA COCINETA

Se encuentra limpia y ordenada 100%

Limpia las superficies antes de empezar a trabajar 100%

ESPECIFICACIONES DE MANIPULACION Y CANTIDADES DE ALIMENTOS

Sirven el tipo de dieta adecuado para cada paciente 100%
Sirven la dieta con instructivo 100%
Utilizan los instrumentos adecuados para servir 100%
La cantidad de alimento servido es suficiente 100%

Fuente: datos obtenidos de las supervisiones realizadas en el servicio de alimentacién del HGSJIDD

3.1.3 Supervision de entrega de formulas orales y enterales:

Esta supervisién tuvo como objetivo verificar la entrega correcta de las formulas
orales o enterales, constatando que la formula entregada concuerde con la
solicitada y entregada por la camarera. En total se realizaron cinco
supervisiones una vez a la semana.

En la tabla 4 se pueden observar los resultados obtenidos de la supervision,
teniendo un 100% de rendimiento, a excepcién de un item siendo este de un
98%, esto debido a que los pacientes fueron trasladados de unidad o
fallecieron, siendo este factor ajeno al desempefio de la persona encargada de

la entrega.




Tabla 4

Resultados de supervision de entrega de formulas enterales

Descripcion Cumplimiento

La formula fue entregada al paciente

. 100%
correspondiente
Se encontro al paciente en su cama 98%
Se buscé al paciente para entregar su formula 100%
Se notificaron cambios encontrados en la entrega

100%

de formulas

Fuente: datos obtenidos de las supervisiones realizadas en el servicio de alimentacién del HGSJIDD

3.1.4 Elaboracion de manual de procedimientos operacionales
estandarizados en sanitizacion -POES- :

Se elaboré un manual POES para las areas de lactario de pediatria y liquidas,
esto con el fin de especificar las actividades de limpieza y como hacerla
adecuadamente para obtener un producto apto para el consumo humano, sin
embargo no se cubrio la limpieza y desinfeccion de frascos asi como la de los
biberones. Revisado por la licenciada Marieta Lau.

En el apéndice 3 se encuentra el manual.

3.1.5 Evaluacion de las metas:
En la siguiente tabla se pueden observar las metas establecidas y el

cumplimiento de las mismas.




Tabla b

Evaluacion de metas de las actividades del eje de servicio del mes de

agosto del 2014 a enero del 2015

NIVEL
INDICADOR
METAS CUMPLIMIENTO
ALCANZADO
DE META
Al finalizar el mes de septiembre
2014, se realizaron 8 supervisiones 14
de BPM en el area de lactario de | supervisiones 175%
pediatria y el area de liquidas del realizadas
servicio de alimentacion.
En el periodo de octubre a enero
del 2015 se supervisé una vez por 100% de
semana el 100% de las cocinetas cocinetas 100%
de cada servicio en la aplicacién de | supervisadas
BPM por parte de las camareras.
En el periodo de octubre a enero 13
del 2015 se supervisd una vez por o
o supervisiones 100%
semana la practica de BPM en las _
] . _ realizadas
areas de preparacion de alimentos.
Al finalizar el mes de septiembre se 4 d
. de
supervisO 1 vez por semana la o
) supervisiones 100%
entrega de formulas a los _
_ realizadas
pacientes.
Al finalizar el mes de octubre el
area de lactario de pediatria vy 1 manual
- 40%
liquidas cuente con un manual POES
POES. incompleto

Fuente: datos obtenidos en el servicio de alimentacién del Hospital General San Juan de Dios




3.1.6 Analisis de las metas:

Segun las metas propuestas en el plan de trabajo, el cual fue guia para el
desarrollo de la préactica se logr6 cumplir con lo establecido, sin embargo con la
meta de la elaboracion del manual de procedimientos operacionales
estandarizados en sanitizacion -POES- no se logré alcanzar la meta debido a
que no se incluyo pasos del proceso, siendo estos lavado de frascos, lavado de
biberones y esterilizacion de éstos, en la supervision de BPM en el area de
liquidas se obtuvo un 175% de la meta propuesta, debido a la necesidad de
supervisar con mayor frecuencia al personal esto por errores encontrados

frecuentemente.
3.1.7 Actividades contingentes:

A continuacion se detallan las actividades que se realizaron y que no fueron

incluidas en el plan de trabajo.

3.1.7.1 Elaboracién y recélculo del valor nutricional de los productos utilizados

para la preparacion de formulas enterales: A solicitud de la licenciada a cargo

del area de liquidas en el mes de septiembre, se solicitod realizar recalculos del
valor nutricional de los productos utilizados para férmulas enterales. Se inicio
tomando el peso por triplicado de cada producto en las siguientes medidas de
volumen: cucharadita, cucharada y medida de lata. El calculo del valor nutritivo
se baso en las etiguetas, de cada producto, fue revisado y aprobado por la

Licenciada Marieta Lau. En el apéndice 4 se pueden encontrar dichos célculos.

3.1.7.2 Realizaciéon de célculos para las férmulas estandar de Incaparina: A

solicitud de la Licenciada del area de liquidas se realizaron los calculos para la
preparacion de las férmulas estandar de Incaparina con leche entera y
Delactomy. La formula estandarizada no se implemento, debido a que no se
cuentan con los insumos en las cantidades necesarias. Fue revisado y
aprobado por la licenciada Marieta Lau, en el apéndice 5 se pueden observar

dichos célculos.



3.1.7.3 Propuesta de cambio de dos recetas: Con el fin de ahorrar materia

prima y disminuir costos, como iniciativa propia se realiza la propuesta para el
cambio de dos preparaciones que actualmente se realizan en el servicio, se
sacan costos de una nueva receta de tostadas a la francesa, al igual que de
panqueques, comparandolo con los costos de las recetas actuales. En el
apéndice 6 se pueden observar ambas propuestas. Dicha propuesta fue
revisada por la licenciada Mdnica Esposito, encargada de produccion. No se
realizaron pruebas de las recetas propuestas, esto debido a que el hospital no

contaba con la materia prima necesaria para su realizacion.

3.1.7.4 Célculo de Costo de recetas de los diferentes tiempos de comida: La

jefa del departamento de Nutricion y Dietética, solicitd el célculo real de los
costos de algunos menus servidos por paciente en los diferentes tiempos de
comida, tomando como referencia 1100 pacientes de la dieta general y 350
pacientes de las dietas especiales. Para la obtencion de los costos se debe
incluir materia prima, mano de obra, luz, agua, gas, vapor, estos ultimos no se
lograron obtener, trabajando Unicamente con los datos brindados por el
almacén de alimentos; siendo estos abarrotes y mercado. En el apéndice 7 se
pueden observar los costos. Revisado por la licenciada Rebeca Hernandez jefe

del departamento de nutricion y dietética

3.2 Docencia:
Dentro este eje se lleva a cabo actividades de retroalimentacion, para el

personal del servicio.

3.2.1 Capacitaciéon de BPM al personal de produccién, liquidas y lactario

de pediatria:

Se impartio la capacitacion de Buenas Practicas de Manufactura para reforzar

los conocimientos que poseen del tema. Realizando una sesion individualizada,

esto porque las personas que estan a cargo no tienen tiempo para poder

dedicarse a recibirla. Se capacitdé 6 cocineras siendo el 100% del personal del
10



area de liquidas y lactario de pediatria y en produccién se capacito a 50
camareras, siendo este un 62.5% del personal. En el apéndice 8 se encuentra

la agenda didactica.

3.2.2 Capacitacion al personal de liquidas y del lactario de pediatria:

Se imparti6é el tema sobre la importancia de su trabajo viéndose reflejado para
el bienestar del paciente. Al finalizar se evalué su comprension por medio de
preguntas orales. Junto a este tema se dio estandarizacion de medidas
utilizadas en la preparacion de las formulas orales y enterales. Se capacito 6
cocineras del area de liquidas y lactario siendo el 100% del personal, en el

apéndice 9 se encuentra la agenda didactica.

3.2.3 Evaluacion de metas:
A continuacion en la tabla 6 se presentan las actividades realizadas; con su

respectiva evaluacion.
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Tabla 6

Evaluacion de metas de las actividades del eje de docencia del mes de

agosto del 2014 a enero del 2015

NIVEL
METAS INDICADOR CUMPLIMIENTO
ALCANZADO
DE META
Al finalizar los meses de octubre vy
diciembre del 2014 se capacité al 100% del 62.5% 62.5%
personal del area de produccion en BPM.
Al finalizar el periodo de EPE se capacit6 al
100% del personal del area de produccién y
lactario de pediatria y liquidas, en la 100% 100%
importancia de su trabajo para el bienestar
del paciente
Al finalizar el mes de septiembre se
capacito al 100% de los trabajadores del
area de lactario de pediatria y liquidas, en 100% 100%
estandarizacion de medidas utilizadas en la
preparacion de las férmulas
Al finalizar el mes de octubre se capacité al
100% del personal del area produccion en
0% 0%

la estandarizacién de las porciones servidas

al paciente.

Fuente: datos obtenidos en el servicio de alimentacion del Hospital General San Juan de Dios

3.2.4 Andlisis de las metas:

La meta establecida en la capacitacién sobre buenas practicas de manufactura

no se cumplio en su totalidad, debido a que se esperaba capacitar al 100% del

personal siendo éste 80 trabajadores del area de produccion, asistiendo

solamente 50 trabajadores equivalentes al 62.5%. El dia libre, feriados y falta de

interés del personal son algunos de los factores que afectaron el cumplimiento

12




de la actividad, caso contrario con el personal del area de liquidas y lactario,
donde se logré cumplir la meta establecida ya que éstas &reas cuentan con
menor numero de personal facilitando asi el cumplimiento de la misma. La
actividad de estandarizacion de las porciones servidas, no logro realizarse,
esto se debe a que no todas las camareras tienen los mismos utensilios, siendo
este el mayor obstaculo en la estandarizaciéon ademas de cierta renuencia por

parte del personal.

3.2.5 Actividades contingentes:
Se detallan las actividades que se realizaron y que no fueron incluidas en el

plan de trabajo.

3.2.5.1 Capacitacion a las camareras sobre tipos de dietas: Esta capacitacion

fue solicitada por las camareras debido a la confusién que surge al momento de
servir los alimentos que se debe dar en una dieta especial. Se capacité a 45
camareras siendo este un 56% del personal. En el apéndice 10 se encuentra la
agenda didactica.

3.3 Investigacion
A continuacién se presenta el articulo cientifico “Propuesta de Manual de
Procedimientos del area de liquidas del Hospital General San Juan de Dios”. En

el apéndice 11 se presenta el informe final de investigacion.
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Propuesta de Manual de Procedimientos del Area de Liquidas del Hospital
General San Juan de Dios

Villatoro, M*, Porres, C?
! Estudiante de Nutricion, Escuela de Nutricién, Universidad de San Carlos de Guatemala

% Supervisora EPS, Escuela de Nutricién, Universidad de San Carlos de Guatemala

Resumen

El Manual de Procedimientos es un instrumento de apoyo administrativo, que
agrupa procedimientos precisos con un objetivo comun, se elabor6é un manual
que describe las actividades a desarrollar por parte del personal del area de
liguidas de adultos del departamento de Nutricion y Dietética del Hospital
General San Juan de Dios, tiene la finalidad de mejorar todos los
procedimientos con un respaldo teorico y reducir contaminacién y lograr la
inocuidad de las férmulas orales o enterales. El manual fue revisado por

nutricionista encargada del area de liquidas.

Palabras clave: manual de procedimientos, normas, area de liquidas

Introduccion
La nutricion enteral es una técnica terapéutica utilizada para aportar nutrientes
de forma efectiva a pacientes incapaces de recibir sus requerimientos
nutricionales. En general, es una técnica segura y de alto rendimiento, pero
puede asociarse a complicaciones infecciosas relacionadas con la
contaminacion microbiana de las formulas enterales. La contaminacién puede
darse por diferentes factores entre ellos estd la mala manipulacion en la
preparacion, por parte del personal encargado, para ello es necesario
establecer un manual de procedimientos donde se establecen los pasos y
normas que deben seguirse en el proceso de la elaboracion de las formulas

enterales y orales, siendo estas una herramienta basica para la garantia de

14



calidad en la produccion de alimentos seguros de alta calidad para el consumo

humano, al estar enfocadas al control higiénico durante su preparacion.

El propésito del presente trabajo fue proponer un manual de procedimientos

que sera util para el funcionamiento correcto del area de liquidas del Hospital

General San Juan de Dios.

Método

La presente propuesta de manual de
Procedimientos se llevo acabo en el
area de liquidas del servicio de
alimentacion del departamento de
Nutricion y Dietética del Hospital
General San Juan de Dios, esto por
no contar con un manual de
procedimientos establecido.

Se

documentos sobre generalidades de

inici6 con wuna revisibn de

un manual de procedimientos,
procedimientos realizados en
produccién de alimentos de un
hospital, entre otros. A partir de
esta informacion, observacion de los
procedimientos seguidos en la
actualidad 'y sugerencias de
nutricionistas del departamento de
Nutricion y Dietética del Hospital
General San Juan de Dios, se
procedi6 a la elaboracion del manual
Se tomd como referencia cada uno
de los procedimientos realizados en

el area de liquidas. Estos son la

15

limpieza, la preparacion y entrega
de las diferentes formulas orales o
enterales.

Se dej6 establecido cada una las
atribuciones que debe de realizar el
personal que rota en el area de
liquidas, asi como las normas a
seguir y las capacitaciones que se
les seran impartidas.

Al finalizar la propuesta del manual
este fue presentado a la nutricionista
responsable del area de liquidas,

para su revision y aprobacion.

Resultados

A continuacion en la Tabla 7 se
presentan los resultados obtenidos,
en donde se pueden apreciar los
del

procedimientos del area de liquidas

componentes manual de

del Hospital General San Juan de

Dios:



Tabla 7 Componentes del Manual
de procedimientos del &rea de
liguidas de adultos

CONTENIDO

Capitulo |

Introducciéon

Capitulo Il

Definicion del departamento de
Nutricion y Dietética

Capitulo Il

Objetivos del manual

Capitulo IV

Normas Generales

Capitulo V

Funciones y Atribuciones del

personal

Capitulo VI

Descripcién del procedimiento
para la preparacion de las

formulas y limpieza del area

Capitulo VII

Instrumentos de control y

evaluacion

Capitulo VI

Capacitacion de personal

Fuente: manual de procedimientos del
area de liguidas de adultos del Hospital

General San Juan de Dios.
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Discusion
En base a los resultados de la
investigacion, se establecieron las
actividades a realizar por cada una
de las personas que labora en area
de liquidas, brindando de esta
manera al departamento de

Nutricion y Dietética una
herramienta de gran utilidad para el
funcionamiento adecuado de dicha
asi a evitar

area, ayudando

funciones y  responsabilidades
compartidas remediando la pérdida
de tiempo.

Se determin6 la necesidad de
supervisién constante por parte de
la Licenciada a cargo o practicante
del ejercicio profesional supervisado
(EPS), asi como la capacitacion
permanente al personal, esto debido
a que el personal rota cada mes, de
esta manera se pierde la eficiencia e
inocuidad en la preparacién ya que
el personal nuevo o rotativo no
tiene los conocimientos necesarios
adecuadamente,

para proceder

trabajando de forma empirica,
obstaculizando asi el objetivo del

manual.



A pesar de que la propuesta fue
presentada a la licenciada a cargo
del area de liquidas, contando con
no se obtuvo la
del
Nutricion 'y

su aprobacion,
aprobacion de la jefe
departamento  de
Dietética, esto debido a factores
ajenos al mismo, influyendo
negativamente en su aplicacion
retrasando de esta manera el
cambio que se espera obtener con

su divulgacion.

Conclusiones
Se

procedimientos para el

elabor6 un Manual de
area de
liquidas de adultos del Hospital
General San Juan de Dios.

Se establecieron las condiciones
higiénicas con las que se debe
trabajar en el area de liquidas del

Hospital General San Juan de Dios.

Recomendaciones

Implementar el Manual de

Procedimientos luego de una

revision y aprobacién del mismo,
para lograr alcanzar el objetivo del

manual dentro del area de liquidas.
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Supervision  constante de la

aplicacion y seguimiento de las
normas establecidas en el manual,
asi como la capacitacion
permanente y constante al personal
nuevo y rotativo, antes de ingresar

al area de liquidas.
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3.3.1 Evaluacion de las metas:
A continuacion se describe la actividad realizada bajo el eje de investigacion,
junto con los resultados y la evaluacién de la meta de la misma.

En la tabla 8 se describen las metas y su evaluacion.

Tabla 8
Evaluacion de metas de las actividades del eje de investigacion del mes
de agosto del 2014 a enero del 2015

INDICADOR NIVEL CUMPLIMIENTO DE
ALCANZADO META

METAS

Al finalizar el periodo
de EPE del 2014,

haber realizado 1 _ .
1 Investigacion

investigacion . 100%
_ realizada

realizada en el

servicio de

alimentacion.

Fuente: Fuente: datos obtenidos en el servicio de alimentacion del Hospital General San Juan de

Dios

3.3.2 Andélisis de las metas:

La investigacién sobre la propuesta de un Manual de Procedimientos del area
de liquidas del Hospital General San Juan de Dios, se realiz6 en el tiempo
planificado debido a la importancia de su elaboracion para su posterior

aplicacion. Fue revisado por las licenciadas Crista GOmez y Marieta Lau.
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CAPITULO IV
CONCLUSIONES

4.1 Aprendizaje profesional

La practica permiti6 fortalecer los conocimientos adquiridos a lo largo de la
formacién académica, se aprendid a trabajar con limitaciones, siendo este el
mayor reto. Se fortalecio el desenvolvimiento en grupos grandes de personas,
qgue al desenvolvimiento ante grupos grandes de personas, venciendo asi el
temor hablar en publico, ademas se aprendié sobre la importancia de realizar

supervisiones y capacitaciones constantes al personal operativo.

4.2 Aprendizaje social

Una de las habilidades desarrolladas durante la practica fue la comunicacién
con el personal a cargo siendo este un gran reto, debido a la renuencia al
cambio. Se aprendié la importancia del trabajo en equipo y la prioridad que
tiene la produccién inocua de alimentos en una poblacion que tiene

comprometido su estado de salud.

4.3 Aprendizaje ciudadano

Se aprendid la importancia de la capacitacion permanente y constante del
personal del servicio de alimentacion del departamento de Nutricién y Dietética,
para la solucién de los problemas detectados, para lograr un mejor desempefio

de las actividades realizadas en el servicio.
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CAPITULO V
RECOMENDACIONES

5.1 Continuar con las capacitaciones impartidas, debido a que en algunos
momentos se vio renuencia a seguir los lineamientos por parte del personal
que las recibe.

5.2 Dar el seguimiento continuo a la implementacion de las BPM en el servicio
de alimentacion a través de las supervisiones.

5.3 Completar el manual de Procedimientos Operacionales Estandarizados de
Sanitizacion (POES), para su posterior implementacion.

5.4 Fomentar el compafierismo entre ambos grupos de trabajo, es decir entre el

turno de la mafiana y el de la tarde.
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CAPITULO VI

ANEXOS Y APENDICES
6.1 ANEXOS:

Anexo No. 1

Diagnostico Institucional

UNIVERSIDAD DE SANCARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA
EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO DE NUTRICION-EPS
PRACTICAS DE CIENCIAS DE ALIMENTOS

w8 = Ly A% " v ‘f
: | A
Ry - @@ﬂ

%mi\g;f N "& o
Elaborado | por:
Karen Patricia Cobar

Marcela Dafné Villatoro Urrutia
EPS de Nutricién
Revisado por:

Licda. Claudia Porres

Supervisora de EPS

GUATEMALA, AGOSTO DEL 2014
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CAPITULO |
DIAGNOSTICO

1.1 MISION Y VISION DEL HOSPITAL GENERAL SAN JUAN DE DIOS:

1.1.1 Misién:

Somos un hospital general, docente asistencial, de referencia y cobertura
nacional, dependencia del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social de
Guatemala, responsable de brindar atencion integral mediante la promocién de
la salud, prevencion de enfermedades, recuperacion y rehabilitacion de
usuarias y usuarios, contando con recurso humano calificado y tecnologia

moderna para el mejoramiento de la calidad humana.

1.1.2 Vision:

Ser el hospital lider a nivel nacional, comprometido a brindar atencion
especializada e integral, de servicios en salud, mediante un sistema certificado
de gestidén de calidad, apoyado con personal calificado, tecnologia moderna y
pertinente, orientada a satisfacer las necesidades y expectativas de usuarias y

usuarios.
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CAPITULO I
MISION Y VISION

2.1 Mision:

Somos el Departamento encargado de brindar a los pacientes y personal del
Hospital General San Juan de Dios atencion nutricional de alta calidad de
acuerdo a su patologia de base, requerimientos nutricionales y habitos
alimentarios, la elaboracion es llevada a cabo en 6ptimas condiciones de
higiene mediante el desarrollo eficiente y eficaz de los procesos de adquisicion,
planificacion, preparacion y distribucion, con personal capacitado en la atencion
al paciente y personal profesional calificado que realiza funciones técnicas en el

equipo multidisciplinario de salud.

2.2Vision:

Ser un servicio culinario y nutricional de alta calidad a través de un recurso
humano altamente calificado y profesional que trabaja con equipo adecuado y
estandarizacion de procedimientos, con la finalidad de asegurar la calidad de
nuestro producto.
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CAPITULO 1l

3.1INFORMACION DE LA INSTITUCION:

3.1.1 Descripcion del Departamento de Nutricion y Dietética:

El departamento de nutricion y dietética es una dependencia del nivel de
gestidén y administracion que brinda un servicio técnico-administrativo de apoyo,
el cual esta encargado de proporcionar una alimentacién de calidad nutricional,
higiénica, organoléptica y especializada ademas de proporcionar atencion dieto
terapéutica individualizada a pacientes referidos de todas las salas de
encamamiento del hospital y de consulta externa del Hospital General San Juan
De Dios.
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Figura 1. Organigrama del Departamento de Nutricion y Dietética del Hospital General San Juan de Dios.

Fuente: Manual de Organizacion y Funciones. Departamento de Nutricion y Dietética, Hospital General San Juan de Dios, 2010
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3.2 Manuales y/o documentos existentes en el Departamento de
Nutricion y Dietética del HGSJDD:

3.2.1 Servicio de Alimentacion:

3.2.1.1 Reglamento Disciplinario Interno del Hospital General San Juan de
Dios para estudiantes

3.2.1.2 Manual de organizacion y funciones 2011

3.2.1.3 Manual de organizacién y funciones y atribuciones del Departamento de
Nutricion y Dietética 2005.

3.2.1.4 Protocolo de atencion a adultos, Departamento de Nutricion y Dietética.
3.2.1.5 Protocolo de atencion de pediatria, Departamento de Nutricion y

Dietética.

3.3 No existe ningun sistema de control para la produccion y distribucién

de alimentos seguros en el area de produccion, liquidos y lactario.

3.4 Tipo de dietas y férmulas estandarizadas con su valor nutritivo:
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Tabla 9

Tipos de Dietas preparadas en el Departamento de Nutricion y Dietética

Hospital General San Juan De Dios

TIPO DE .
DEFINICION INDICADO PARA
DIETA
Cualquier paciente
Dieta libre | Tiene todo tipo de alimentos Se sirve en bandeja de acero
inoxidable
Preparada sin condimentos de
Diet sobres, sin chile y con poca | Después de una operacion, antes
ieta
bland grasa. La consistencia de la | de pasar a dieta libre. Se sirve en
anda
comida es igual que la dieta | bandejas plasticas.
libre.
Se usan alimentos como carnes
Banill cereales, verduras y frutas con | Pacientes que les cuesta tragar o
aptlla . . . .
consistencia espesa, esta es | no tienen dientes.
licuada o molida.
Es una dieta especial calculada
_ por las nutricionistas puede ser | Pacientes con necesidades
Instructivo ] _ )
alta en proteinas, baja en | especiales por su enfermedad.
proteinas, etc.
. _ Es una dieta libre, en la que se
Dieta libre _ ) _ . .
. quita el azucar y los alimentos | Pacientes con diabetes.
diabético _ )
con alto contenido de azucares.
Dieta Igual que la dieta de diabético,
blanda no tiene azucar ni alimentos con | Pacientes diabéticos con
diabético alto contenido de azucares y sin | problemas gastrointestinales.
condimentos de sobres o chile.
Dieta Igual que la dieta de diabético, | Pacientes diabéticos que tienen
hiposddica | no tiene azlcar, ni alimentos con | alta la presibn o alguna
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diabético

alto contenido de azucares, sin

sal y sin condimentos de sobres

enfermedad de los rifiones,

pacientes diabéticos con edema.

Consistencia igual que la dieta

Dieta . . | Pacientes con enfermedades del
' o libre, pero sin sal y sin ] » '
hiposddica . . corazon o de los rifiones, tienen
condimentos de sobre, chile y y
blanda presion alta o edema.
con poca grasa.
Liquidos transparentes y ] y
o . o Después de wuna operacion,
Liquidos alimentos que son liquidos . .
] . pacientes que no toleran dieta
claros cuando estan al tiempo, como | _
o ; soélida. Antes de la blanda y libre.
gelatina, jugos, sopas, tés.
L iquid Incluye todo tipo de alimentos | Después de una operacion,
iquidos , . .
que se preparan y se licuan, con | pacientes que no toleran dieta
completos .
menos grasa de lo normal. sélida.
Formula Formulas especiales calculadas | Pacientes con necesidades
especial por nutricionistas especiales por su enfermedad

Fuente: Departamento de Nutricion y Dietética, Hospital General San Juan De Dios

Tabla 10

Valor nutritivo de dietas preparadas en el Hospital General San Juan de

Dios

DIETA VALOR NUTRITIVO
Kcal | Proteina (%) | Proteina (g)
Blanda 1200 12 36
Diabético 1300 12 40
Hiposaodica | 1200 12 36
Libre 1500 15 40 a 50
Papilla 950 12 28

Fuente: Departamento de Nutricion y Dietética, Hospital General San Juan De Dios
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3.4.1 FoOrmulas estandarizadas con su valor nutritivo:

Tabla 11

Formulas dieto terapéuticas para nifios preparadas en el Departamento de

Nutricion y Dietética, Hospital General San Juan De Dios

PRODUCTO DENSIDAD | CCpor |KCAL |CHON | CHO | CHOO
TOMA

0.3 120 216 | 11.8 | 355 | 2.9
Incaparina

0.3 240 432 23 71 5.9

0.7 120 504 | 255 | 385 | 27.4
F1 (leche entera)

0.7 240 1008 51 77 54.8
F3 (Formula de 0.7 120 504 | 105 | 56.1 | 26.3
inicio) 0.7 240 1008 | 21.1 |111.6| 52.6
lactosa) 0.7 240 1008 | 20.1 |111.6| 53.4

Fuente: Departamento de Nutricion y Dietética del Hospital General San Juan de Dios.

Abreviaturas: cc- centimetros cubicos, Kcal-kilocalorias, CHON- proteina, CHO- carbohidratos,

COOH, grasas.

3.4.2 Tipo, marca y caracteristicas principales de productos dieto

terapéuticos disponibles:

Tabla 12
Productos disponibles en el area de Pediatria Hospital General San Juan
de Dios
TIPO MARCA CARACTERISTICAS
Formula infantil nutricionalmente completa,
POLIMERICAS BEBELAC 1 | en polvo, esta elaborada a base de leche

de vaca parcialmente desnatada y contiene
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sacarosa. Como fuente da grasas contiene
aceite de maiz, canola y palma. Ademas
contiene todas las vitaminas y minerales
gue cubren los requerimientos del lactante.
Para lactantes nacidos a término, desde 0

a 6 meses

Formula infantil completa disefiada para
infantes de bajo peso al nacer, menores de
2500g. Contiene &cidos grasos de cadena

larga para optimizar el crecimiento y

NUTRILON _ .
desarrollo cerebral y visual. Contiene
PREMATURE ] _

POLIMERICAS ademas beta-palmitato por su efecto
positivo en la absorcion de la grasa y del
calcio, y porque normaliza la consistencia
de las deposiciones.

Formula infantil completa, sin lactosa y sin
sacarosa, a base de proteina de soya.
Utiliza maltodextrinas como fuente Unica de
NUTRILON | carbohidratos. Para lactantes con alergia a
SOYA la proteina de la leche de vaca o diarrea
aguda a partir de los 0 meses.
Formula infantil completa, libre de lactosa y
NUTRILON _
a base de proteinas de la leche. Indicado
SIN LACTOSA
de 0-12 meses.
POLIMERICAS Es una formula de continuacién para bebes
LAILAC 2 de 6 meses en adelante y no constituye
mas que un elemento de una dieta variada.
Formula utilizada en lactantes que
OLIGO- NUTRILON | requieren una dieta semielemental, con
MONOMERICAS | PEPTIJUNIOR | problemas digestivos o de absorcién, con

alergia a la proteina de leche de vaca o de
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soya. Es a base de péptidos de cadena
corta y aminoacidos libres. Contiene
triglicéridos de cadena media para una

mejor absorcion.

FORMULAS
ESPECIFICAS

GLUCERNA

Es una formula reducida en carbohidratos y
modificada en grasa, recomendada para
mejorar la glucosa sanguinea en pacientes
tipo 1, 2 e intolerancia a la glucosa.
Contiene 14.4g de fibra de soya por litro.
No tiene acidos grasos mono-insaturados.
No contiene sacarosa y es endulzada con
fructosa, contiene m-inositol. Cumple con el
100% de las recomendaciones de
vitaminas y minerales en 1420kcal de
producto. Aporta 930mg de sodio vy
1570mg de potasio por cada 1000kcal. Es
libre de lactosa y gluten. Tiene 355
mOsm/Kg de agua y 360mOsm/litro.

SUPLEMENTOS

ENTEREX

Formula enteral estandar, isocaldrica,
completa y balanceada. Libre de lactosa y
gluten; fortificada con oligoelementos.
Contiene proteina de alto valor bioldgico.
Es libre de lactosa y baja en residuos,
colesterol y sodio. Contiene selenio, cromo

y molibdeno.

ENEREX
KIDIZ

Bebida nutricionalmente completa con DHA
y omega 3, prebidticos vy fibra, taurina y L
carnitina, calcio y vitamina D. Es una fuente
de proteina y hierro. No contiene lactosa ni

gluten.
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SUPLEMENTOS

INCAPARINA

Mezcla vegetal indicada como sustituto de
la leche para niflos mayores de 1 afo.
Elaborada a base de harina de maiz y
soya. Contiene calcio, vitaminas Yy

minerales y antioxidantes.

LECHE DOS
PINOS

Leche entera de vaca.

DELACTOMY

Leche de vaca deslactosada, recomendada
para pacientes intolerantes a la lactosa. La
lactosa es reducida en un 90%.
Enriquecida con vitamina A, D, acido folico

y hierro.

MODULARES

ENTEREX
KARBS

Suplemento de carbohidratos, a base de
polimeros de glucosa producido por la
hidrolisis controlada del almidén. Es un
suplemento ideal para individuos con
necesidades caléricas aumentadas y con

restriccion de proteinas.

PROTEINEX

Es un méddulo de proteina disefiado para
pacientes  con un aumento  del
requerimiento proteico. Esta hecho a base

de caseinato de calcio y proteina pura.

ACEITE

Acidos grasos de cadena media o larga,

poliinsaturados.

AZUCAR

Sacarosa

Fuente: Departamento de Nutricion y Dietética del Hospital General San Juan de Dios.
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Tabla 13

Productos disponibles en el area de Adultos, Hospital General San Juan

de Dios

TIPO

MARCA

CARACTERISTICAS

POLIMERICAS

ISOMIL EYE QPLUS

INMUNIFY

Es una formula a base de proteina
de soya que no contiene lactosa y
la  mayoria de carbohidratos
provienen de solidos de jarabe de
maiz y sacarosa.

Indicado en lactantes en
condiciones como alergia a la
proteina de la leche, deficiencia de
lactasa transitoria 0 no, como la
que se produce en el sindrome
diarreico agudo. También se
indica en pacientes con

galactosemia.

NUTRILON SOYA

Formula completa sin lactosa y sin
sacarosa, a base de proteina de
soya. Contiene nucleétidos.
Indicada en pacientes con alergia
a la proteina de la leche o

intolerantes a la lactosa.

OLIGO-
MONOMERICAS

ALIMENTUM

Formula con proteinas hidrolizadas
para reducir el potencial alergénico
de las proteinas lacteas. Contiene
el sistema Eye Q combinacion de
acidos grasos de cadena larga,
taurina, colina y otros nutrientes
para apoyar el desarrollo mental y

visual del nifio. Es facil de digeriry

35




OLIGO-
MONOMERICAS

nutricionalmente completa para
lactantes con alergias graves a las
comidas y colicos debido a la
sensibilidad a las proteinas. Es

hipoalergénica.

ALITRAQ

Formula elemental, especializada
con glutamina, para pacientes
metabolicamente estresados con
funcion gastrointestinal
comprometida. Contiene sacarosa
y triglicéridos de cadena media.
Incluye péptidos de proteina
hidrolizada y aminoacidos libres.

INMUNEX PLUS

Suplemento nutricional
especializado, disefiado para
pacientes metabdlicamente
estresados enriquecido con
glutamina, arginina, leucina,
isoleucina y valina, nucledtidos y
acidos grasos omega 3. Tiene un
bajo contenido de aminoacidos
aromaticos y alto contenido de
aminoacidos de cadena

ramificada.

FORMULAS
ESPECIFICAS

GLUCERNA

Formula reducida en carbohidratos
y modificada en grasa,
recomendada para mejorar la
glucosa sanguinea en pacientes
diabéticos tipo 1, 2 e intolerancia a
la glucosa. Tiene acidos grasos

mono-insaturados y esta
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FORMULAS
ESPECIFICAS

endulzada con fructosa. Libre de

lactosa y gluten.

ENTEREX

Formula enteral estandar,
isocalorica, completa y
balanceada. Libre de lactosa y
gluten, fortificada con
oligoelementos. Baja en residuos,
sodio y colesterol. Contiene

selenio, cromo y molibdeno.

ENTEREX HEPATIC

Para pacientes con problemas
hepaticos especialmente en el
manejo de  pacientes  con
insuficiencia  hepatica  crénica.
Contiene altos niveles de
aminoacidos de cadena ramificada
y bajos niveles de aminoé&cidos
aromaticos. No contiene
fenilalanina ni sacarosa.
Endulzado con sucralosa. EI 100%
de las proteinas esta en forma de

aminoacidos libres.

ENTEREX RENAL

Foérmula nutricional disefiada para
pacientes con enfermedad renal.
Tiene un buen aporte de proteinas
de alto valor biolégico. Aporta
260mOsm

PROSURE POLVO

Formula terapéutica con acidos
grasos omega 3 EPA y proteina,
indicada para pacientes con

cancer. Libre de gluten y lactosa.
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FORMULAS
ESPECIFICAS

PULMOCARE

Alimento especializado para
personas con problemas
pulmonares, es un liquido
alimenticio con un alto contenido
caldrico, alto en grasa y bajo en
carbohidratos, que promueve la
nutricion completa, disefiada para
reducir la produccion de diéxido de

carbono.

NEPRO

Para el manejo dietético de
personas que requieren dialisis.
Algunos nutrientes  especificos
fueron modificados para suplir las
necesidades de estas personas.
Es wuna férmula completa vy
balanceada, caléricamente densa
y con fructooligosacaridos.

SUPLEMENTO

DELACTOMY

Leche de vaca deslactosada,
recomendada para pacientes
intolerantes a la lactosa. La lactosa
es reducida en un 90%.
Enriguecida con vitamina A, D,

acido folico y hierro.

LECHE ENTERA

Leche de vaca entera.

INCAPARINA

Mezcla vegetal indicada como
sustituto de la leche. Elaborada a

base de harina de maiz y soya.

38




Contiene calcio, vitaminas vy

minerales y antioxidantes.

ENTEREX KARBS

Suplemento de carbohidratos, a
base de polimeros de glucosa
producido  por la  hidrolisis
controlada del almidon. Es un
suplemento ideal para individuos
con necesidades caldricas

aumentadas y con restriccion de

proteinas.

MODULARES Es un mbdulo de proteina
disefiado para pacientes con un
aumento del requerimiento

PROTEINEX )
proteico. Esta hecho a base de
caseinato de calcio y proteina
pura.
AZUCAR Sacarosa.
Acidos grasos de cadena media o
ACEITE

larga, poliinsaturados.

Fuente: Departamento de Nutricién y Dietética del Hospital General San Juan de Dios
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CAPITULO IV

4.1 ARBOL DE PROBLEMAS Y NECESIDADES:

4.1.1 Problemas encontrados:

4.1.1.1 Inadecuadas practicas de manufactura en Produccion, lactario,
liquidas y cocinetas.

4.1.1.2 Falta de capacitacion continua al personal de produccion, acerca de
buenas practicas de manufactura.

4.1.1.3 Contaminacion cruzada en el area de produccion, lactario y liquidas.

4.1.1.4 Falta de procedimientos operativos estandarizados de saneamiento
(POES).

4.1.1.5 Actualizacién de supervisiones realizadas a cocinetas.

4.2 Entrevista

Jefe Inmediato: Lda. Amy Martinez y Maria Luisa Eva

4.2.1 Desafios que debe afrontar el estudiante de EPE

Los desafios que debe enfrentar el estudiante:

4.2.1.1 Manejo de todos los conocimientos aprendidos durante la carrera y la
practica integrada.

4.2.1.2 Tener la capacidad de hacer propuestas en cuanto a los problemas que
se presenten en el servicio de alimentacion y lactario pediatria y adultos.

4.2.1.3 Actualizacion constante al personal del servicio de alimentacion de las
tendencias actuales sobre BPM, sanitizacion y estandarizacion.

4.2.1.4 Aprender a manejar o tratar al personal, asi como la toma de decisiones
ante imprevistos que puedan surgir en las distintas areas. También aprender el

manejo administrativo de un servicio de alimentacion.

4.2.1 Problemas y necesidades que puede apoyar en solucionar el
estudiante de EPE
4.2.1.1 Brindar educacion constante al personal del servicio de alimentacion,

en diversos temas, como buenas practicas de manufactura, importancia del
40



personal del servicio de alimentacion en la recuperacion del paciente, entre
otros.

4.2.1.2 Llevar un control semanal de los alimentos que se reciben en el servicio
de alimentacion.

4.2.1.3 Ayuda en la planificacién de menus, asi como toma de decisiones para
cambiar el menu si no se cuenta con los alimentos planificados.

4.2.1.4 Supervision de la aplicacion de BPM en cocinetas, servicio de
alimentacion, lactario y liquidas.

4.2.1.5 Realizacién y socializacion de POES para las distintas &reas del

servicio de alimentacién, cocinetas, lactario y liquidos.

41



CAPITULO V
PROBLEMAS PRIORIZADOS UNIFICADOS

Problemas priorizados identificados en inciso anterior y entrevista al jefe

inmediato de acuerdo a la factibilidad y magnitud.

5.1 Inadecuadas practicas de manufactura en el area de produccion de dietas,

liquidas (formulas dieto terapéuticas adultos y pediatricas) y lactario.
5.2 Falta de insumos para limpieza y desinfeccion de superficies en el area de

produccion de dietas, liquidas (formulas dieto terapéuticas adultos y pediatricas)

y lactario.

5.3 Falta de procedimientos operativos estandarizados de saneamiento (POES)

en el Servicio de Alimentacion.

5.4 Falta de estandarizacion en utilizacion de medidas para la preparacion de

formulas enterales.

5.5 Falta de supervisiones realizadas en las areas del servicio de alimentacion.
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Anexo No.2
Plan de Trabajo

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA
EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO DE NUTRICION-EPS
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Elaborado por:
Marcela Dafné Villatoro Urrutia
EPS de Nutricion
Revisado por:

Licda. Claudia Porres
Supervisora de EPS

GUATEMALA, AGOSTO 2014
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CAPITULO |
INTRODUCCION

Un Servicio de Alimentacion tiene como mision brindar una alimentacién
nutricionalmente adecuada y microbiolégicamente segura a fin de preservar la
salud, contribuir a la recuperacion y mejorar la calidad de vida de los pacientes
hospitalizados.

En el servicio se realizan distintas tareas como el pedido para la compra de
productos de primera calidad; la recepcion de alimentos cuidando las
especificaciones de calidad; el almacenamiento adecuado, elaboracion y
servicio de acuerdo a las necesidades de cada area del hospital. Todos los
procesos se cumplen bajo estrictas normas y procedimientos que garantizan
calidad y seguridad en la alimentacion.

El cuidado nutricional de los pacientes es prioritario y es el mas complejo ya
gue no solo se deben tener en cuenta las necesidades nutricionales, sino que
también hay que adecuarse a su situacion fisiolégica. En los ultimos tiempos
dicho cuidado se ha revelado como una herramienta de mejora en el proceso
de curacion de los pacientes ingresados, siendo un factor importante en el
control de la co-morbilidad y en la reduccion de la estancia hospitalaria.

El plan de trabajo presentado a continuacién tiene como finalidad
describir las actividades que se llevaran a cabo por la practicante durante el
periodo de Ejercicio Profesional Especializado, en el area de ciencias de

alimentos.
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CAPITULO Il
MATRIZ

2.1 Ejede servicio
2.1.1 Objetivo: Fortalecer la produccion de alimentos y férmulas inocuas elaborados en el servicio de alimentacion del

Hospital General San Juan de Dios.

METAS INDICADORES ACTIVIDADES

Al finalizar el mes de septiembre 2014, se habran

realizado 8 supervisiones de BPM en el area de No de supervisiones

lactario de pediatria y el area de liquidas del servicio realizadas

de alimentacion. Supervision de buenas practicas de
En el periodo de octubre a enero del 2015 haber manufactura el area de lactario de
supervisado una vez por semana el 100% de las| Porcentaje de cocinetas pediatria y el area de liiquidas,
cocinetas de cada servicio en la aplicacion de BPM supervisadas servicio de alimentacién y

por parte de las camareras. cocinetas.

En el periodo de octubre a enero del 2015 haber
supervisado una vez por semana la practica de BPM No. de supervisiones

en las areas de preparacion de alimentos. realizadas
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Al finalizar el mes de septiembre haber supervisado

1 vez por semana la entrega de férmulas a los

pacientes.

No. de supervisiones

realizadas

Supervision de la entrega correcta

de formulas a cada paciente

Al finalizar el mes de octubre el area de lactario de
pediatria y liquidas debe contar con un manual

POES.

Elaboracion de manual
POES

Apoyo en la produccion de férmulas
inocuas a través de la creaciéon de
un POES.

2.2 Eje dedocencia

2.2.1 Objetivo: Fortalecer el sistema de control de calidad de alimentos y formulas

departamento de Nutricion y Dietética del Hospital General San Juan de Dios.

inocuas en las areas del

METAS INDICADORES ACTIVIDADES

Al finalizar los meses de octubre y diciembre del | Porcentaje de personal | Capacitacién al personal del area de
2014 haber capacitado al 100% del personal del | capacitado en el periodo | produccion sobre buenas practicas
area de produccion en BPM. establecido de manufactura.

Al finalizar el periodo de EPE haber capacitado al | Porcentaje de personal | Capacitacién al personal del area de
100% del personal del area de produccién y | capacitado en el periodo |lactario de pediatria vy liquidas
lactario de pediatria y liquidas, en la importancia | establecido sobre la importancia de su trabajo
de su trabajo para el bienestar del paciente para el bienestar del paciente

Al finalizar el mes de septiembre haber | Porcentaje de personal | Capacitacién al personal del area de
capacitado al 100% del personal del area de | capacitado en el periodo |lactario de pediatria y liquidas
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lactario de  pediatria y liquidas, en | establecido sobre estandarizacion de medidas
estandarizacion de medidas utilizadas en la utilizadas en la preparacion de las
preparacion de las férmulas férmulas

Al finalizar el mes de octubre haber capacitado al | Porcentaje de personal | Capacitaciéon al personal del area
100% del personal del area produccion en la | capacitado en el periodo | produccién en la estandarizacion de
estandarizacion de las porciones servidas al | establecido las porciones servidas al paciente.

paciente.

2.3 Eje deinvestigacion

2.3.1 Objetivo: Elaborar una propuesta de manual de procedimientos para el area de liquidas del Hospital General San

Juan de Dios

METAS INDICADORES

ACTIVIDAD

Al finalizar el periodo de EPE del
2014, se hard entrega de la
investigacion realizada en el

servicio de alimentacion.

1 Investigacion realizada

Realizacion de investigacibn sobre una
propuesta de manual de procedimientos

para el area de liquidas.
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

CAPITULO 1l

Mes Septiembre Octubre Noviembre Diciembre Enero
NNo.desemana 2131|415 2134|512 |3 |4 213 |4 2|3
0.

Eje programatico
_ SERVICIO
Actividades
Supervision de BPM
en las é&reas de
1. | _ X|X|X]|X X|IX[X|X|X]|X]|X|X X | X |X X | XX
liquidas y lactario y
produccién
Supervision de entrega
2. X | X|X]|X
de formulas
Supervision de
3. ) XX | XX XXX X[ X[ X]|X]|X X[ X| X XX
cocinetas
Realizacion del
4. X | X|X]|X X|IX[X|X|X]|X]|X|X X | X|X X | X
manual de POES
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No.

Mes

Septiembre

Octubre

Noviembre

Diciembre

Enero

No. de semana

2

3

4

5

2

3

4

51|12 |3 |4

2

3

4

Eje programatico

Actividades

DOCENCIA

Capacitacion sobre la
importancia de su
trabajo para el

bienestar del paciente.

Capacitacion de
estandarizacion de

medidas

Capacitacion
estandarizacion de

porciones

Capacitacion de BPM
a produccién
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Mes Septiembre Octubre Noviembre Diciembre Enero
NNo.desemana 2131415 213/4|5|1|2|3|4 2314 2|3
0.

Eje programatico 3

_ INVESTIGACION

Actividades

Elaboracion de
1. XX | XX XIX|I X[ X[ X[ X]|X]|X X|X| X X | X

investigacion
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6.2 APENDICES

Apéndice 1. Formato de BMP:
Hospital General San Juan de Dios
Departamento de Nutricion y Dietética

EPS de Nutricién

e EIl Objetivo de la Supervisién de areas de produccion es evaluar

Buenas Préacticas de Manufactura del personal al momento de la

preparacion de los alimentos

e Instrucciones: Marcar con una X la casilla correspondiente segun sea el

caso.

SUPERVISION DE AREAS DE PRODUCCION

Fecha: Hora:

Nombre de la cocinera:

1. Especificaciones del area de trabajo

a. Se encuentra limpia y ordenada en area de trabajo

b. Limpia las superficies antes de empezar a trabajar

c. Presencia de insumos para la limpieza

Suficiente

d. Presencia de plagas

Especifique

2. Manipulacion y preparacion de los alimentos

a. Se lavan las manos antes de preparar alimentos

51

Si

Si

Si

Si

Si

Si
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No
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No

0 U0 0Ag

]



b. Utilizan uniforme limpio y de color indicado

c. Utilizan zapatos blancos, cerrados, antideslizantes

d. Utilizan redecilla adecuadamente

e. Ufas cortas

f. Evitan tocarse la cara, nariz, frente al momento de

la preparacion

g. Utilizan utensilios limpios para la preparacion

h. Utilizan las tablas especificas para cada

Tipo de alimento

3. Desperdicio de comida

a. Se utiliza la bolsa adecuada para los desechos
(Bolsa negra)

4. Limpieza
Al finalizar el trabajo:

a. Limpia debidamente su area de trabajo

b. Limpia las superficies
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Apéndice 2. Supervision de cocinetas:
Hospital General San Juan de Dios
Departamento de Nutricion y Dietética
EPS de Nutricion

e El Objetivo de la Supervision de Cocinetas es evaluar Buenas
Practicas de Manufactura del personal y evaluar las condiciones
actuales de la cocineta

e Instrucciones: Marcar con una X la casilla correspondiente segun sea

el caso.
SUPERVISION DE COCINETAS
Fecha: Hora: Tiempo de Comida:
No. De carro: Unidad:

Nombre del encargado:

1. Especificaciones de la cocineta
1.1Se encuentra limpia y ordenada la cocineta si[ ] No[ ]

1.2Limpia las superficies antes de empezar a servir S|’|:] No|:]

1.3Presencia de insumos para la limpieza

de utensilios Si[_ ] No ]
Suficiente  Si[_ ] No[ ]

2 Presencia de animales o insectos Si |:] No |:]

3 Presencia de personas ajenas al servicio Si |:] No |:]
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4 Sirven el tipo de dieta indicado en kardex

5 Utilizan los instrumentos adecuados para servir
los alimentos

6 La cantidad de alimento servido es suficiente

7 Desperdicio de comida

7.1Se utiliza la bolsa adecuada para los desechos

(Bolsa negra)

7.2 Qué tipo de sobrante es el mas observado:

Menu del dia

si [

No []

si [ No []

st [

si [_]

No [

No [ ]
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Apéndice 3. Manual de Procedimientos Operacionales Estandarizados
de Sanitacién:

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES
ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION
-POES-

Area de Liquidas y lactario de pediatria

Departamento de Nutricion y Dietética
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CAPITULO |
INTRODUCCION

Los POES son aquellos procedimientos que describen las tareas de
limpieza y desinfeccién destinadas a mantener o restablecer las condiciones
de higiene del &rea donde se preparan alimentos, equipos y procedimiento
de elaboracion para prevenir la aparicion de enfermedades transmitidas por
alimentos.

El sistema POES contempla la ejecucion de las tareas antes, durante y
después del proceso de elaboracion y se divide en dos procesos diferentes
que interactdan entre si:

e La limpieza, que consiste en la eliminacion de toda materia objetable

(polvo, tierra, residuos diversos).

e La desinfeccion, que consiste en la reduccion de los microorganismos

a niveles que no constituyan riesgo de contaminacién en el proceso

productivo.

En las industrias y comercios alimentarios, los POES forman parte de las
actividades diarias que garantizan la puesta en el mercado de alimentos
aptos para el consumo humano y son una herramienta imprescindible para
asegurar la inocuidad de los alimentos. A continuacion se detalla el

programa de limpieza planificado.
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CAPITULO I
OBJETIVO

2.1 Objetivo general:

2.1.1 Brindar una herramienta sencilla y de facil aplicacién, que sea util
para el area de liquidas y lactario de pediatria, para ajustar sus practicas a
las nuevas exigencias de seguridad e higiene en la preparacion de las

formulas especiales.

2.2 Objetivos especificos:
2.2.1 Disminuir las malas practicas de higiene en la preparacion de

férmulas orales y enterales en el area de liquidas y lactario de pediatria.
2.2.2 Asegurar que el area de liquidas se encuentre en todo momento bajo

las condiciones sanitarias necesarias para prevenir la contaminacion de las

formulas orales y enterales.
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CAPITULO 1l
DEFINICIONES

3.1 Limpieza
Es la eliminacién de restos de alimentos, grasa o suciedad mediante el uso

de agua, jabon o detergente.

3.2 Esterilizacion
Es la destruccion de microorganismos patdogenos mediante el uso de
sustancias quimicas o procedimientos fisicos, a un nivel que no sea dafiino

para el ambiente o para el ser humano.

3.3 Desinfeccién
Es reduccion o disminucion de microorganismos por medio de agentes
guimicos y/o fisicos, a un nivel que no sea dafiino para el alimento o para el

ser humano.

3.4 Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)
Aquellos procedimientos operativos estandarizados que describen,
organizan y documentan las tareas de saneamiento (higiene del

establecimiento).

3.5 Saneamiento
Acciones destinadas a mantener o restablecer un estado de limpieza y
desinfeccién en las instalaciones, equipos y procesos de elaboracion, con el

fin de prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.

58



CAPITULO IV
CONDICIONES GENERALES

4.1Generalidades
Los responsables del cumplimiento de este manual son: personal del area
de liquidas vy lactario de pediatria (cocinera, auxiliar y camarera), antes de

empezar a realizar sus actividades, asi como al finalizar.

Se utilizara el siguiente equipo y material:

4.1.1 Detergente:

4.1.1.1 Detergente en polvo, de preferencia sin aroma
4.1.2 Desinfectante:

4.1.2.1 Cloro

4.1.2.2 Alcohol al 78%.

4.1.3 Ajax en polvo.

4.1.4 Agua.

4.1.5 Trapeador de uso exclusivo para el laboratorio.
4.1.6 Esponjas.

4.1.7 Toallas desechables.
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DE PISOS

. OBJETIVO Remover y eliminar la suciedad acumulada
en el piso causada de manera indirecta por
el proceso.

. RESPONSABLE Auxiliar de cocinera

.  FRECUENCIA Diario, antes y después de realizar el
proceso.
IV. MATERIAL - Detergente sin aroma
- Desinfectantes
- Trapeador
V. PROCEDIMIENTO - Levantar las sillas del area de

liguidas y lactario de pediatria.
Recoger todos los objetos que
obstaculicen la realizacion
adecuada del procedimiento.

Pasar el trapeador humedo para
recoger el polvo

Preparar en 1 litro de agua 10 g de
detergente sin aroma y restregar.
Aplicar la preparacion de
detergente, posteriormente trapear
con agua, para retirar excesos.
Preparar 1 litro de disolucién con
cloro de la siguiente manera: 40ml
de cloro en 960ml de agua.

Aplicar la solucién de cloro para

desinfectar el area.
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PROCEDIMIENTO PARA LIMPIEZA DE MESONES DE ACERO
INOXIDABLE

OBJETIVO

Eliminar y remover cualquier residuo de la

finalizacion del proceso, por medio de una

limpieza y sanitacion eficiente.

RESPONSABLE

Cocinera y auxiliar de cocinera

FRECUENCIA

Diario, antes y después de realizar el

proceso.

MATERIAL

Detergente sin aroma
Esponja
Desinfectantes
Toallas desechables

PROCEDIMIENTO

Retirar todos los objetos que se
encuentren encima

Lavar con detergente sin aroma y
frotar con esponja.

Retirar con abundante agua.

Secar con toalla desechable.
Desinfectar preparando 1 litro de
disolucién con cloro de la siguiente
manera: 40ml de cloro en 960ml| de
agua

Secar con una toalla limpia y seca.
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PROCEDIMIENTO PARA LIMPIEZA DE UTENSILIOS DE ACERO

INOXIDABLE

OBJETIVO

Eliminar y remover cualquier residuo de la

finalizacién del proceso.

RESPONSABLE

Cocinera y auxiliar de cocinera

FRECUENCIA

Diario, antes y después de realizar el

proceso.

MATERIAL

Detergente sin aroma
Esponja
Desinfectantes
Toallas desechables

PROCEDIMIENTO

Limpieza:

- Enjuague con agua potable se
frotan con una la preparacién de 1
litro de agua 10 g de detergente sin
aroma

- Se enjuaga con abundante agua.

- Secar con toallas de papel

desechables.
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LIMPEZA DE VIDRIOS

OBJETIVO

Remover y eliminar la suciedad acumulada
en los vidrios.

RESPONSABLE

Cocinera y auxiliar de cocinera

FRECUENCIA

Dos o tres veces por semana

MATERIAL

Detergente sin aroma
Esponja

Alcohol o desinfectante
Toallas desechables

PROCEDIMIENTO

Para la parte externa del laboratorio
preparar una solucion de jabén con 2
litros de agua y 20 g de detergente sin
aroma.

Aplicar y retirar con abundante agua.
Para la parte interna utilizar alcohol y

limpiar con toallas desechables.
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Apéndice 4.Recélculos del valor nutricional de los productos utilizados para calculos de férmulas enterales o especiales:

CcC E CHON | CHOS | FAT | Na K P
73 4 12 1 - - -

200/600 | 58.4 3.2 9.6 0.8 - - -
250/750 73 4 12 1 - - -

300/900 | 87.6 4.8 14.4 1.2 - - -

350/1050 | 102.2 | 5.6 16.8 1.4 - - -
400/1200 | 116.8 6.4 19.2 1.6 - - -
450/1350 | 1314 7.2 21.6 1.8 - - -
500/1500 | 146 8 24 2 - - -
550/1650 | 160.6 8.8 26.4 2.2 - - -
Gramos/bolsa: 450g

INCAPARINA

Dilucién normal: 4 cucharadas soperas (75g) en 1L de agua

CC: centimetros cubicos, E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio

K: potasio, P: fosforo, GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
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20% | 32% |48%

Medida/ | Medida/

toma rotal Gramos E CHON | CHOS | FAT | Na | K

1 cta 2 10.2 | 0.52 0.71 {059 | - |-

1 cta 3 cta 6 30.6 | 1.56 213 | 15 |- -

2 cta 6 cta 12 61.2 | 3.12 4.26 3 |- -

é 3 cta 9 cta 18 91.8 4.7 6.39 | 45 |- -

UEJ 1 cda 7 35.7 1.8 2.5 20 |- -

EJJ 1 cda 3 cda 21 107.1| 54 7.5 6 |- -

é 2 cda 6 cda 42 2142 | 10.8 15 12 |- -

— [ 3cda | 9cda 63 |3213| 162 | 225 | 18 |- |-

1GMJ 21 107.1| 55 7.5 6.2 |- -

1GMJ 3 GMJ 63 321.3| 16.5 225 | 18.6 |- -

2 GMJ 6 GMJ 126 642.6 33 45 37.2 | - -

3 GMJ 9 GMJ 189 963.9 | 49.5 67.5 | 55.8 |- -

E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo
GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
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30% 44% | 26%

Medida/ | Medida/ Na K P
oma ot Gramos | E | CHON |CHOS | FAT e | may | may

1 cta 2 9.5 0.5 2.1 05 | 45 - -

1 cta 3 cta 6 28.5 1.5 6.3 1.5 | 135 - -

2 cta 6 cta 12 57 3 12.6 3 27 - -

E 3 cta 9 cta 18 85.5 4.5 189 | 45 | 405 - -

E lcda 8 38.1 21 3.2 1.9 18 - -

&() 1 cda 3cda 24 1143 | 6.3 9.6 5.7 54 - -

g 2 cda 6 cda 48 228.6 | 12.6 19.2 | 11.4| 108 - -

3 cda 9 cda 72 3429 | 189 28.8 [17.1 | 162 - -

1GMJ 23 109.6 | 6.13 9.2 54 | 51.7 - -

1GMJ | 3GMJ 69 328.8 | 184 27.6 |16.2 | 155.1 - -

2 GMJ 6 GMJ 138 657.6 | 36.8 55.2 |32.4|310.2 - -

3 GMJ 9 GMJ 207 986.4 | 55.2 82.8 | 48.6 | 465.3 - -

Gramos/bolsa: 400g

E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo

GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
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14% | 54% |32%
Medida/ | Medida/ Na| K | P
o | oy | GTAMOS| E[CHON | CHOS | FAT o |l @ | @
1cta 2 9 03 | 1.2 | 0.3 ]0.01[0.01]0.005
1cta | 3cta 6 27 09 | 36 | 09 |0.03[0.03] 0.02
2cta | 6cta 12 54 1.8 | 7.2 | 1.8 |0.06|0.06| 0.03
3cta | 9cta 18 81 2.7 | 108 | 2.7 |0.09[0.09| 0.05
x 1cda 9 405 | 14 | 56 | 1.4 |0.03]0.06] 0.02
& ["1cda | 3cda 27 1215 | 42 | 168 | 42 [0.09]0.18 | 0.06
% 2cda | 6cda 54 243 | 84 | 336 | 84 |0.18[036| 0.1
3cda | 9cda 81 3645 | 12.6 | 50.4 |12.6| 0.3 |054| 0.2
1GMJ 29 1305 | 46 | 129 | 46 | 0.1 | 0.2 | 0.07
1GMJ | 3GMJ 87 3915 | 138 | 387 |138| 03 | 06 | 0.2
2GMJ | 6GMJ | 174 783 | 276 | 774 |276| 06 | 12 | 04
3GMJ | 9GMJ | 261 |11745]| 414 | 1161 |414| 09 | 1.8 | 0.6
M. Lata | 29 1305 | 46 | 129 | 46 | 01 | 0.2 | 0.07

Gramos/Lata: 1000g
Osmolaridad: 379mOsm/|

Dilucion: 2 medidas de la lata en 200 ml de agua

E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo

GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
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15% | 55% | 30%
Medida/ | Medida/ Na K P
oma otal Gramos| E |CHON |CHOS | FAT ma) | ma | ma)
1 cta 2 8.7 0.32 1.16 | 0.28 7.32 0.14 5.48
1 cta 3 cta 6 26.1 0.96 3.48 | 0.84 | 21.96 0.42 16.44
2 cta 6 cta 12 52.2 1.92 6.96 | 1.68 | 43.92 0.84 32.88
3 cta 9 cta 18 78.3 2.88 | 10.44 | 252 | 65.88 1.26 49.32
%J 1 cda 7 30.45 | 1.13 4.07 | 0.99 | 25.62 47.67 19.18
‘£ 1 cda 3 cda 21 91.35 | 3.39 | 12.21 | 297 | 76.86 | 143.01 | 57.54
- 2 cda 6 cda 42 182.7 | 6.78 | 24.42 | 5.94 | 153.72 | 286.02 | 115.08
3 cda 9 cda 63 277.05| 10.17 | 36.63 | 8.91 | 230.58 | 429.03 | 172.62
1GMJ 23 100.05| 3.72 | 13.40 | 3.27 | 84.18 | 156.63 | 63.02
1GMJ | 3GMJ 69 300.15| 11.16 | 40.2 | 9.81 | 252.54 | 469.89 | 189.06
2GMJ | 6 GMJ 138 600.3 | 22.32 | 80.4 |19.62|505.08 | 939.78 | 378.12
3GMJ | 9GMJ 207 900.45 | 33.48 | 129.6 | 29.43 | 757.62 | 1409.67 | 567.18
Gramos/Lata: 900
Dilucién: Cuantas medidas por toma: 195 ml de agua con 6 medidas de lata
Osmolaridad: 418 mOsm/kg de agua y 335 mOsm/litro

E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo
GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
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8%

90%

2%

Medida/ | Medida/
toma rotal Gramos E CHON | CHOS | FAT Na K
1 cta 2.21 9.73 0.34 1.32 0.34 | 7.78 14.40
1cta 3 cta 6.63 29.19 | 1.02 3.96 1.02 | 23.34 | 43.20
2 cta 6 cta 13.26 58.38 | 2.04 7.92 2.04 | 46.68 86.40
3 cta 9 cta 19.89 | 87.57 | 3.06 | 11.88 | 3.06 | 70.02 | 129.60
6 lcda 7.22 31.57 | 1.13 4.29 1.13 | 25.25 | 46.72
% 1 cda 3cda 21.66 94.71 | 3.39 | 1287 | 3.39 | 75.75 | 140.16
2 cda 6 cda 43.32 18942 | 6.78 | 25.74 | 6.78 | 151.50 | 280.32
3 cda 9 cda 64.98 |284.13 | 10.17 | 38.61 |10.17 | 227.25 | 420.48
1GMJ 2474 110197 | 3.67 | 13.86 | 3.67 | 81.57 | 150.91
1 GMJ 3 GMJ 7422 30591 | 11.01 | 41.58 | 11.01 | 244.71 | 452.73
2GMJ | 6 GMJ | 148.44 | 611.82 | 22.02 | 83.16 | 22.02 | 489.42 | 905.46
3GMJ | 9GMJ | 222.66 |917.73 | 33.03 | 124.74 | 33.03 | 734.13 | 1358.19

Osmolaridad: 331 Osm/litro

E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo

GMJ: cuchara grande marca Mead

Johnson
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15% | 55% |30%

Medida/ | Medida/ Na | K P
oma | o | CAMOS| E | CHON |cHOs|FaT|

1cta 2 105 0.3 10 | 05| 29 | 102 | 43
lcta | 3ca 6 315 0.9 3 | 15| 87 | 306 | 129
2cta | 6ca 12 63 18 6 | 3 | 174 | 612 | 258
< [ 3cta | 9ca 18 | 945 2.7 9 | 45 | 261 | 918 | 38.7
9 1cda 7 36.6 0.9 37 | 1.9 | 99 | 358 | 149
Z | lcda | 3cda 21 | 1098 | 27 | 111 | 5.7 | 297 | 107.4 | 447
= [ 2cda | 6cda | 42 | 2196 | 54 | 222 |114| 594 | 2148 | 894
; 3cda | 9cda | 63 | 3294 | 81 | 333 |17.1] 891 | 3222 | 1341
1GMJ | 23 | 1209 | 33 | 121 | 63 | 326 | 1178 | 489
1GMJ | 3GMJ | 69 | 3627 | 99 | 363 | 189 | 97.8 | 3534 | 146.7
2GMJ | 6GMJ | 138 | 7254 | 198 | 726 |37.8 1956 706.8 | 293.4
3GMJ | 9GMJ | 207 |10881| 297 | 1089 |56.7 | 293.4 | 1060.2 | 4401

M. Lata | 4 20.9 0.6 21 | 11| 57 | 205 | 85

Gramos/Lata: 4009

Dilucion: 90ml de agua con 3 medidas rasas

E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo
GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
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14% | 57% |29%

Medida/ | Medida/ Na K P
oma | total Gramos | E | CHON | CHOS | FAT ma) | ma) | ma)

1 cta 2 102 | 0.2 11 | 05| 49 | 116 | 76
1 cta 3 cta 6 306 | 0.6 33 | 15| 147 | 348 | 228
2 cta 6 cta 12 61.2 | 1.2 66 | 3 | 294 | 69.6 | 45.6
3 cta 9 cta 18 91.8 1.8 9.9 45 | 441 | 1044 | 68.4
. 1cda 7 358 | 0.9 37 | 19 ] 170 | 405 | 26.6
= | lcda | 3cda 21 1074 | 27 | 111 [ 57| 51 | 1215 79.8
@ 2cda | 6cda 42 2148 | 54 | 222 [11.4] 102 | 243 [159.6
3cda | 9cda 63 3222 | 81 | 333 [17.1| 153 | 364.5 |239.4
1 GMJ 24 1226 | 31 | 125 [ 6.6 | 583 | 138.7 | 91.2
1GMJ | 3GMJ 72 367.8 | 9.3 | 375 [19.8]1749]| 416.1 |273.6
2GMJ | 6 GMJ 144 | 7356 | 186 | 75 |39.6]349.8| 832.2 [547.2
3GMJ | 9GMJ 216 |1103.4| 27.9 | 1125 |59.4|524.7 | 1248.3[820.8
M. Lata 8 409 | 1.0 42 | 22194 | 462 | 304

Gramos/Lata: 400

Dilucion: 4 medidas de la lata con 240ml de agua

E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo
GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
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18.7% | 55.5% | 25.7%
Medida/ | Medida/ Na K P
Gramos E CHON | CHOS | FAT
o toma total (mg) | (mg) | (mg)
E 1ml 1ml 2.00 | 0.07 0.21 0.09 0.8 1.0 0.7
L
z 1 LATA 237 475 16.6 49.1 22.7 | 200 | 250 | 165
1 LATA | 3LATAS 711 1335 | 49.8 147.3 | 68.1 | 600 | 750 | 495
Osmolaridad: 446 mOsm/litro y 665 mOsm/kg de agua
E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo
GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
20.8% | 58.3% | 20.8%
Medid _ P
Medida/ Na K
- a/ Gramos E CHON | CHOS | FAT (mg)
<Z’: total (mg) | (mg)
L toma
@
ﬁ 1ml 1ml 2.03 0.08 0.24 0.09 1.0 0.6 -
o 1 LATA 237 | 480 | 20 56 20 | 240 | 140 | -
|_
Z 1 720 | 420 -
L 3 LATAS
LATA 711 1440 60 168 60

Osmolaridad: 260 mOsm/Kg

E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo

GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
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17.5% | 67.8% | 14.5%

Medida/ | Medida/ Na K P

oma otal Gramos E CHON | CHOS | FAT ma | ma) | ma)
1 cta 3 13.6 0.5 1.9 0.4 - - -
1 cta 3 cta 9 40.8 15 5.7 1.2 - - -
O 2 cta 6 cta 18 81.6 3 11.4 24 - - -
E 3 cta 9 cta 27 122.4 4.5 17.1 3.6 - - -
% lcda 9 40.9 15 5.9 1.3 - - -
E 1 cda 3cda 27 122.7 4.5 17.7 3.9 - - -
@ 2 cda 6 cda 54 245.4 9 35.4 7.8 - - -
E 3 cda 9 cda 81 368.1 13.5 53.1 11.7 - - -
1GMJ 27 122.7 4.6 17.6 3.7 - - -
1GMJ 3 GMJ 81 368.1 12.8 52.8 11.1 - - -
2 GMJ 6 GMJ 162 736.2 27.6 105.6 22.2 - - -
3 GMJ 9 GMJ 243 1104.3 | 41.4 158.4 33.3 - - -

Gramos/Sobre: 110
Dilucién: un sobre (110g) en 350 ml de agua
Osmolaridad: 560mOsm/kg H,O

E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo

GMJ: cuchara grande marca Mead John
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26% 53% | 21%
Medida/ | Medida/ Na K P
oma total Gramos E CHON | CHOS | FAT (mg) ma) | (mg)
1 cta 2 8.6 0.4 11 0.3 8.7 13.8 4.6
1 cta 3 cta 6 29.79 1.29 3.60 1.02 26.1 41.4 13.8
2 cta 6 cta 12 59.58 2.58 7.20 2.04 52.2 82.8 27.6
3 cta 9 cta 18 89.37 3.87 10.80 | 3.06 78.3 1242 | 41.4
S lcda 7 30.2 1.5 39 | 1.1 | 306 | 484 | 161
% 1 cda 3cda 21 97.65 4.23 11.79 | 3.39 91.8 145.2 | 48.3
3 2 cda 6 cda 42 195.30 8.46 2358 | 6.78 | 183.6 2904 | 96.6
© 3 cda 9 cda 63 292.95 12.69 | 35.37 | 10.17 | 2754 | 435.6 | 1449
1GMJ 25 108 5.3 13.9 3.8 109.3 172.8 | 57.5
1GMJ 3 GMJ 75 344.79 15.03 | 41.70 | 12.03| 3279 518.4 | 1725
2 GMJ 6 GMJ 150 689.58 30.06 | 83.40 | 24.06 | 655.8 | 1036.8 | 345
3 GMJ 9 GMJ 225 1034.37 | 45.09 |125.10| 36.09 | 983.7 | 1555.2 | 517.5
M.Lata 7 30.2 1.5 3.9 1.1 30.6 48.4 16.1
Gramos/Lata: 400 Dilucion: 5 medidas de la lata con 195 ml de agua
Osmolaridad: 355 mOsm/Kgde agua y 360 mOsm/litro

E:energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo

GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
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22.5% | 68.7% | 8.7%
Medida/ | Medida/ Na K P
toma total Gramos E CHON | CHOS FAT ma) | (ma) (mg)
1cta 2 8.04 0.4 1.3 0.16 9.6 12.8 6.7
1 cta 3 cta 6 24.1 1.3 3.9 0.5 28.8 38.4 20.1
2 cta 6 cta 12 48.2 24 7.8 0.9 57.6 76.8 40.2
" 3 cta 9 cta 18 72.4 3.6 11.7 1.4 86.4 | 115.2 60.3
X lcda 7 281 | 15 | 45 0.6 | 336 | 448 | 235
§ 1 cda 3cda 21 84.3 4.5 13.5 1.8 100.8 | 1344 70.5
o 2 cda 6 cda 42 168.6 9 27 3.6 201.6 | 268.8 141
3 cda 9 cda 63 2529 | 135 40.5 5.4 302.4 | 403.2 2115
1GMJ 23 92.5 4.9 14.9 1.8 1104 | 147.2 84.2
1GMJ | 3GMJ 69 2775 | 14.7 44.7 5.4 331.2 | 4416 252.6
2GMJ | 6 GMJ 138 555 294 89.4 10.8 662.4 | 883.2 505.2
3 GMJ 9 GMJ 207 8325 | 441 | 134.1 16.2 993.6 | 1324.8 | 757.8
M.Lata 7 28.1 1.5 4.5 0.6 33.6 44.8 23.5
Gramos/Lata: 380g Dilucién: a 190ml de agua agregar 9 medidas de la lata
Osmolaridad: 600 mOsm/Kg de agua y 559 mOsm/litro

E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo

GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
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23.9% | 40.3% | 35.7%
Medida/ | Medida/ Na K P
Gramos | E |CHON |CHOS | FAT

IéI:J toma total (mg) | (mg) | (mQ)
S 1ml Im | 15 | 006 | 0.11 | 0.09 | 1.3 | 1.9 | 1.0
C§> 1 Lata 237 355 | 14.8 25 22.1 | 310 | 465 | 250
-
E 1LATA | 3Lata 711 1065 | 44.4 75 66.3 | 930 | 1395 | 750

Osmolaridad: 475mOsm/Kg de agua y 513 mOsm/litro

E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo
GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
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20.6% | 67% |12.3%
Medida/ | Medida/ Na K P
oma rotal Gramos E |CHON | CHOS | FAT ma) | may | (ma)
1 cta 3 12.2 0.4 1.4 0.3 71 | 129 | 6.1
1 cta 3 cta 36.6 1.2 4.2 0.9 21.3 | 38.7 | 18.3
2 cta 6 cta 18 73.2 2.4 8.4 1.8 426 | 774 | 36.6
3 cta 9 cta 27 109.8 | 3.6 12.6 2.7 63.9 | 116.1 | 54.9
E lcda 7 28.5 1.0 3.4 0.6 16.5 | 30.1 | 14.2
g 1 cda 3cda 21 85.5 3 10.2 1.8 495 | 90.3 | 42.6
= 2 cda 6 cda 42 171 20.4 3.6 99 |180.6| 85.2
3 cda 9 cda 63 256.5 9 30.6 5.3 |1485 2709 |127.8
1 GMJ 24 97.6 3.6 11.7 2.1 56.6 | 103.4 | 48.8
1GMJ | 3GMJ 72 292.8 | 10.8 35.1 6.3 |169.8 | 310.2 | 146.4
2GMJ | 6 GMJ 144 585.6 | 21.6 70.2 | 12.6 |339.6 |620.4 | 292.8
3GMJ | 9GMJ 216 878.4| 32.4 | 105.3 | 18.9 |509.4 |930.6 | 439.2
Sobre 123 500 | 185 60 11 290 | 530 | 250
Gramos/sobre:123 Dilucion: 1 sobre completo con 410 ml de agua
Osmolaridad: 390 mOsm/Kg de agua

E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo

GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
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14.9% | 29.9% | 55.1%
Medida/ | Medida/ Na | K
oma | tora |OT@MOS| E|CHONCHOS| FAT | '
1cta 2 102 | 03 | 10 | 06 | 46 | 124
lcta | 3cta 6 306 | 09 | 3 | 18 | 138 | 372
2cta | 6cta | 12 | 612 | 1.8 | 6 | 36 | 276 | 744
3 cta 9 cta 18 91.8 2.7 9 54 | 414 | 1116
3 lcda 8 407 | 11 | 42 | 23 | 185 | 496
= lcda | 3cda | 24 | 1221 | 33 | 126 | 69 | 555 | 1488
= [ 2cda | 6cda | 48 | 2442 | 66 | 252 | 138 | 111 | 297.6
= |["3cda | 9cda | 72 | 3663 | 99 | 37.8 | 20.7 |1665| 4464
1GMJ | 26 | 1323 | 36 | 135 | 7.3 | 60.0 | 161.2
1GMJ | 3GMJ | 78 | 3969 | 10.8 | 405 | 21.9 | 180 | 4836
2GMJ | 6GMJ | 156 | 7938 | 216 | 81 | 438 | 360 | 967.2
3GMJ | 9GMJ | 234 [1,190.7| 334 | 1215 | 65.7 | 540 | 14508
Mlata | 8 407 | 11 | 42 | 23 | 185 | 496

Gramos/Lata: 454 Dilucion:

Osmolaridad:

3 medidas de la lata con 180 ml de agua

E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo

GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
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21% 66% | 13%

Medida/ | Medida/

o | yop | GFaMOS| E | CHON|CHOS | FAT

1 cta 2 7.9 0.4 1.3 0.1

lcta | 3ca 6 2472 | 1.29 | 4.05 | 0.36

2cta | 6cta 12 | 49.44 | 258 | 8.10 | 0.72

3 cta 9 cta 18 74.16 | 3.87 | 12.15 | 1.08

g 1cda 6 237 | 12 | 39 | 03
E [T1lcda | 3cda 18 | 73.77 | 3.87 | 12.12 | 1.08
< [2cda | 6cda 36 | 14754 | 7.74 | 24.24 | 2.16
3cda | 9cda 54 | 221.31| 11.61 | 36.36 | 3.24

1GMJ 21 829 | 44 | 136 | 12

1GMJ | 3GMJ 63 | 274.56 | 14.46 | 45.00 | 3.99
2GMJ | 6GMJ | 126 |549.12| 28.92 | 90.18 | 7.98
3GMJ | 9GMJ | 189 |823.68 | 43.38 | 13527 | 11.97

Sobre 76 300 15.8 49.3 4.4

E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo

GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
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14.9% | 56.3% | 28.7%

Medida/ | Medida/ Na K P
oma rotal Gramos E CHON | CHOS | FAT ma) | (ma) | (mg)

1 cta 2 10.3 0.3 1.1 0.5 2.8 10.1 4.3
1 cta 3 cta 6 30.9 0.9 3.3 1.5 8.4 30.3 | 12.9
2 cta 6 cta 12 61.8 1.8 6.6 3 16.8 | 60.6 | 25.8
» 3 cta 9 cta 18 92.7 2.7 9.9 4.5 25.2 | 90.9 | 38.7
% lcda 7 36.0 0.9 3.7 1.9 10.1 | 355 | 15.1
= 1 cda 3cda 21 108 2.7 11.1 5.7 30.3 | 106.5 | 45.3
E 2 cda 6 cda 42 216 54 222 | 114 | 60.6 213 90.6
H-J 3 cda 9 cda 63 324 8.1 333 | 171 | 90.9 | 3195 | 1359
1 GMJ 23 1185 3.2 12.3 6.3 33.1 | 116.6 | 49.7
1GMJ | 3GMJ 69 355.5 9.6 36.9 | 189 | 99.3 | 349.8 | 1491
2GMJ | 6 GMJ 138 711 19.2 73.8 | 37.8 |198.6 | 699.6 | 298.2
3GMJ | 9GMJ 207 1066.5 | 28.8 | 110.7 | 56.7 | 297.9|1049.4 | 447.3

M. Lata 4 20.6 0.6 2.1 1.1 5.7 20.3 8.6
Gramos/Lata: 400 Dilucion: 3 medidas de la lata con 90 ml de agua

Osmolaridad:

E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo

GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
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100%

Medida/ | Medida/ Na | K | P
oma | tora | Gr@MeS| E | CHON | CHOS | FAT ma) | ma) | (ma)

1 cta 2 7.6 - 19 | - | 21| - | o2

lcta | 3cta 6 22.8 - 57 | - | 63 | - | 06

2cta | 6cta 12 45.6 - 114 | - [ 126 | - | 1.2

” 3 cta 9 cta 18 68.4 - 17.1 - 18.9 - 1.8
o lcda 7 26.8 - 6.6 - | 49 | - | 06
S | 1cda | 3cda 21 80.4 - 198 | - [ 147 | - | 18
E 2cda | 6cda 42 1608 | - 39.6 | - [ 294 | - | 36
£ | 3cda | 9cda 63 |2412| - 504 | - | 441 | - | 54
i 1 GMJ 22 84.3 - 209 | - | 154 | - | 18
1GMJ | 3GMJ 66 [2529| - 627 | - | 462 | - | 54
2GMJ | 6GMJ | 132 |5058| - |1254 | - | 924 | - |108
3GMJ | 9GMJ | 198 |[758.7| - |1881 | - |[1386| - |16.2

M. Lata 7 26.8 - 6.6 - 4.9 - 0.6

2 7.6 19 | - [ 21| - |02

Gramos/Lata: 450,

recomendados. l1cta: 8kcal, 1cda: 23kcal, V4 taza: 95kcal, 1/3 taza: 125 kcal, ¥ taza: 190 kcal, 1 taza: 380kca.

Dilucion: adicionar las medidas (lata) necesarias para aportar la cantidad de carbohidratos

E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo

GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
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100%

Medida/ | Medida/ Na | K | P

- ", | Gramos | E | CHON | CHOS | FAT ma) | (ma) | ma)
1cta 2 76 19 | 001 |002| - i i
1cta 3 cta 6 228 | 57 | 003 |006| - i i
2 cta 6 cta 12 456 | 11.4 | 006 |012 | - i i
< 3 cta 9 cta 18 68.4 17.1 0.09 0.18 - - -
Z 1cda 5 191 | 46 | 002 |005]| - i i
(lu—; lcda | 3cda 15 573 | 138 | 006 |015| - i i
T 2cda | 6cda 30 | 1146 | 276 | 012 | 03 | - i i
3cda | 9cda 45 | 1719 | 414 | 018 | 04 | - i i
1 GMJ 18 68.7 | 166 | 006 | 02 | - i i
1GMJ | 3GMJ 54 | 206.1 | 498 | 018 | 06 | - i i
2GMJ | 6GMJ 108 | 4122 | 996 | 036 | 1.2 | - i i
3GMJ | 9GMJ 162 | 6183 | 1494 | 054 | 1.8 | - i i
M.Lata 5 191 | 46 | 002 |005]| - i i

Gramos/Lata: 275

E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo

GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
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3.9% | 93.4% | 2.6%
Medida/ | Medida/ Na K P
oma otal Gramos | E |CHON |CHOS | FAT ma) | may | )
1 cta 2 7.8 | 0.07 1.8 | 0.05| 3.6 - 9
1cta 3 cta 6 234 0.2 54 0.15 | 10.8 - 27
2 cta 6 cta 12 46.8 0.4 10.8 | 0.30 | 21.6 - 54
3 cta 9 cta 18 70.2 0.6 16.2 | 0.45 | 324 - 81
< lcda 7 27.3 | 0.03 6.2 0.17 | 12.6 - 31.5
8 1 cda 3cda 21 81.9 | 0.09 18.6 0.5 | 37.8 - 94.5
8 2 cda 6 cda 42 163.8| 0.18 37.2 1 75.6 - 189
3 cda 9 cda 63 245.7 | 0.27 55.8 15 | 1134 - 283.5
1GMJ 25 97.5 0.9 221 | 0.62 45 - 1125
1GMJ | 3GMJ 75 2925 | 27 66.3 19 135 - 337.5
2GMJ | 6 GMJ 150 585 54 132.6 | 3.7 270 - 675
3GMJ | 9GMJ 225 8775| 8.1 1989 | 5.6 405 - 1012.5
Gramos/lata: 460

E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo

GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
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16.2% | 75.6% | 8.1%
Medida/ | Medida/ Na K P
oma ot Gramos E CHON | CHOS | FAT e | e | ey
1 cta 2 7.1 0.3 1.3 0.1 - -
1 cta 3 cta 6 21.3 0.9 3.9 0.3 - -
2 cta 6 cta 12 42.6 1.8 7.8 0.6 - -
3 cta 9 cta 18 63.9 2.7 11.7 0.9 - -
<ZE lcda 5 17.8 0.4 3.3 0.7 - -
I:>EJ 1 cda 3cda 15 534 1.2 9.9 21 - -
2 cda 6 cda 30 106.8 2.4 19.8 4.2 - -
3 cda 9 cda 45 160.2 3.6 29.7 6.3 - -
1GMJ 17 60.7 24 11.3 1.2 - -
1GMJ 3 GMJ 51 182.1 7.2 33.9 3.6 - -
2 GMJ 6 GMJ 102 364.2 14.4 67.8 7.2 - -
3 GMJ 9 GMJ 153 546.3 21.6 101.7 10.8 - -
Gramos/bolsa: 310

E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo

GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
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7.2% [91.7% [ 1.1%
Medida/ | Medida/ Na | K P
toma total Gramos E CHON | CHOS | FAT ma) | ma) | (ma)
1 cta 2 74 | 0.1 1.7 |002] 46 | - | 58
1lcta 3 cta 6 22.2 0.3 51 0.06 | 13.8 - 17.4
2 cta 6 cta 12 444 | 06 | 102 [012] 276 | - | 348
§ 3cta 9 cta 18 66.6 | 09 | 153 |0.18 | 41.4 | - | 52.2
x lcda 5 185 03 | 42 [005] 115 - [ 145
= | lcda | 3cda 15 555 | 09 | 12.6 | 0.15| 345 | - | 435
E 2cda | 6cda 30 111 | 18 | 252 | 03 | 69 - 87
< |"3cda | 9cda 45 |1665| 2.7 | 378 | 05 |1035| - |1305
1 GMJ 18 668 | 1.2 | 151 | 02 | 414 | - | 522
1GMJ | 3GMJ 54 [2004| 36 | 453 | 0.6 |1242] - [156.6
2GMJ | 6GMJ | 108 [4008| 7.2 | 906 | 1.2 |2484] - [313.2
3GMJ | 9GMJ | 162 |601.2] 10.8 | 1359 | 18 [3726| - |469.8

Gramos/caja: 200

E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo

GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
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8% | 91% | 1%
Medida/ | Medida/ Na | K P
oo | oy | GT@MOS | E | CHON | CHOS | FAT ) | ey | may
1cta 2 75 | 02 | 1.7 |002] 44 | - | 46
lcta | 3cta 6 225 | 06 | 51 [006| 132 | - | 138
y 2cta | 6cta 12 45 | 12 | 102 |012] 264 | - | 276
L§ 3cta | 9cta 18 675 | 1.8 | 153 |0.18]| 396 | - | 41.4
3 1cda 4 149 | 03 | 34 |004| 88 | - | 92
® [ lcda | 3cda 12 447 | 09 | 102 [012| 264 | - | 276
% 2 cda 6 cda 24 89.4 1.8 20.4 |0.24| 52.8 - 55.2
E) 3cda | 9cda 36 |1341| 2.7 | 306 |036| 792 | - | 828
z 1 GMJ 16 59.8 | 1.2 | 134 [016| 352 | - | 368
1GMJ | 3GMJ 48 | 179.4| 36 | 402 |048|1056| - |110.4
2GMJ | 6 GMJ 96 |358.8| 7.2 | 80.4 |096|211.2] - |2208
3GMJ | 9GMJ | 144 |5382]| 10.8 | 1206 | 1.44|316.8| - |331.2

Gramos/bolsa: 200

E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo

GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson

86




Medida/ | Medida/ Na | K

toma total Gramos E CHON | CHOS | FAT ma) | (ma)
1cta 4 15 0 4 o | - | -
1cta 3 12 45 0 12 o | - | -
% 2 cta 6 24 90 0 24 o | - | -
= 3 cta 9 36 135 0 36 o | - | -
< 1 cda 13 487 | 0 3 | 0 | - | -
1 cda 3 39 | 1461 O 39 o | - | -
2 cda 6 78 | 2922 | 0 78 o | - | -
3 cda 9 117 | 4383 | 0 117 | o | - | -

E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo

GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
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20% | 32% | 48%
Medida/ | Medida/ Na | K
oma | tora |OT3MOS| E|CHON|CHOS| FAT | |
lcta | 189 | 915 | 047 | 070 | 049 | - | -
lcta | 3cta | 567 | 2745 | 141 | 2.10 | 147 | - | -
2cta | 6cta | 11.35 | 5490 | 2.82 | 420 | 294 | - | -

3 cta 9 cta 17.01 82.35 | 4.23 6.30 | 441 - -
< lcda | 584 | 2829 | 146 | 219 | 151 | - | -
@ [ lcda | 3cda | 1752 | 8487 | 438 | 657 | 453 | - | -
g 2cda | 6cda | 35.04 |169.74| 876 | 13.14 | 9.06 | - i

3cda | 9cda | 5256 |254.61| 13.14 | 19.71 |1359| - | -

1GMJ | 2011 | 9741 | 503 | 754 | 522 | - | -
1GMJ | 3GMJ | 60.33 |29223| 15.09 | 22.62 | 1566| - | -
2GMJ | 6GMJ | 120.66 |584.46 | 30.18 | 45.24 |31.32| - | -
3GMJ | 9GMJ | 180.99 | 876.69 | 4527 | 67.86 | 46.98 | - | -

E: energia, CHON: Proteina, CHOS: carbohidratos, FAT: grasa, Na: sodio, K: potasio, P: fosforo

GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
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Apéndice 5. Célculos para las formulas estandar de incaparina:

CALCULOS DE FORMULA ESTANDAR DE INCAPARINA

8 bolsas de incaparina en 48 litros de agua, tiene una densidad de 0.3

Tabla 14

Célculo de férmula estandar de incaparina con leche con densidad 1
PRODUCTO 1 Litro 5 litros 10 litros 15 litros

Incaparina 1000 cc 5000 cc 10000 cc 15000 cc

Leche entera 7 GMJ 35 GMJ 70 GMJ 105 GMJ

Azlcar 4 Cda 20 Cda 40 Cda 60 Cda

Fuente: datos obtenidos en el servicio de alimentacién del Hospital General San Juan de Dios
GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson

Tabla 15

Calculo de formula estandar de incaparina con leche delactomy con

PRODUCTO 1 Litro 5 litros 10 litros 15 litros
Incaparina 1000 cc 5000 cc 10000 cc 15000 cc
Delactomy 6 GMJ 30 GMJ 60 GMJ 90 GMJ
Azucar 3 Cda 15 Cda 30 Cda 60 Cda
densidad 1

Fuente: datos obtenidos en el servicio de alimentacién del Hospital General San Juan de Dios
GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
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Tabla 16
Calculo de formula estandar de incaparina con leche delactomy sin

azucar

PRODUCTO 1 Litro 5 litros 10 litros 15 litros
Incaparina 1000 cc 5000 cc 10000 cc 15000 cc
Delactomy 7 GMJ 35 GMJ 70 GMJ 105 GMJ

Fuente: datos obtenidos en el servicio de alimentaciéon del Hospital General San Juan de Dios

GMJ: cuchara grande marca Mead Johnson
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Apéndice 6. Propuesta de cambio de receta:

Hospital General San Juan de Dios

Departamento de Nutricion y Dietética

PROPUESTA
CAMBIO DE RECETA PARA LA ELABORACION DE PANQUEQUES Y
TOSTADAS A LA FRANCESA

Elaborado por:
Marcela Villatoro

Revisado por:

Licenciada Monica Esposito
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PROPUESTA
CAMBIO DE RECETA PARA LA ELABORACION DE PANQUEQUES Y
TOSTADAS A LA FRANCESA

RECETA DE TOSTADAS A LA FRANCESA UTILIZADA ACTUALMENTE

50 Libras de harina suave Q192
30 Libras de leche entera Q1051.5
300 Unidades de huevo Q450
55  Panes de rodaja Q609.11
10 Libras de azlcar Q371

1 Libra de canela en polvo Q35.72

3 Galones de aceite Q144.84
2 Galones de jalea Q289.59
TOTAL Q3108.04

La receta descrita es la que actualmente se utiliza en el servicio de
alimentacion, el gasto de la misma es de Q. 3,108.04, dando un precio
unitario de Q. 2.59.

En comparacién con otras recetas, ésta utiliza mas materia prima, por ello se
presenta una propuesta de receta que requiere menor materia prima,
teniendo un gasto de Q2095.86, dando un costo unitario de Q1.75, esto
significaria menor gasto en la preparacion, teniendo un ahorro de Q1012.18
en comparacion con la receta utilizada actualmente. Con esta nueva receta
se ahorran 150 unidades de huevo, 18 libras de leche, 50 libras de harina

suave, pudiendo ser utilizados en otra preparacion.
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PROPUESTA DE RECETA TOSTADAS A LA FRANCESA

55  Pan de rodaja

12  Libras de leche entera
150 Unidades de huevo

10  Libras de azucar

1 Libra de canela en polvo
3 Galones de aceite

2 Galones de jalea
TOTAL

AHORRO Q1012.18

Q609.11
Q420.6
Q225
Q371
Q35.72
Q144.84
Q289.59
Q 2095.86

RECETA DE PANQUEQUES UTILIZADA ACTUALMENTE

50
30
300
10

Libras de harina suave
Libras de leche entera
Unidades de huevo
Libras de azucar
Galones de aceite

Libras de margarina

Libra de polvo de hornear

Galones de jalea

TOTAL

Q192
Q1051.5
Q450
Q371
Q144.84
Q44.2
Q5.22
Q289.59
Q 2548.35
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Al igual que la receta utilizada actualmente de tostadas a la francesa, los
panqueques utilizan mucha materia prima, teniendo un costo de Q2548.35,
dando un costo unitario de Q2.32, la propuesta de la nueva receta, utiliza pre
mezcla, se cotizo el precio de una bolsa de 10 Ib la cual tiene un precio de
Q65, ésta rinde 270 panqueques, a dicha pre mezcla solamente se le debe
agregar agua, ahorrando asi 300 unidades de huevos, 30 L de leche, 10 Ib
de azucar y 1 Ib de polvo de hornear.

El costo total de la receta es de Q824.43, ahorrando Q1723.92

PROPUESTA DE RECETA PARA PANQUEQUES

6 Bolsas de mezcla para Q390

panqueques
3 Galones de aceite Q144.84
2 Galones de jalea Q289.59

TOTAL Q824.43

AHORRO DE Q1723.92
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Apéndice 7. Calculo de costos de menus:

COSTO DE MENUS SERVIDOS EN EL SERVICIO DE ALIMENTACION

A continuacién se detallan los costos de los menus seleccionados de
3 tiempos de comida servidos en el servicio de alimentacion del Hospital

General San Juan de Dios.

DESAYUNO
Menu 1 General: Arroz con leche/huevo con cebollin/frijoles/atol

Especial: Arroz con leche/huevo con cebollin/sandia/atol

Menu 2 General: Manjar de leche/omelette de jamén y queso/frijol/atol
Especial: Manjar de leche/huevo/pifia/atol

Mena 3 General: Arroz con chocolate/Huevo revuelto/frijol/café

Especial: Arroz con chocolate/Huevo revuelto/papaya/Atol

Menu 4 General: Papilla de corazén de trigo/Huevo estrellado/frijoles/atol

Especial: Papilla de corazén de trigo/Huevo duro/Pifia/atol

Menu 5 General: Platanos en gloria/Huevo duro con salsa/Papaya/atol

Especial: Platanos en gloria/Huevo duro con salsa/papaya/atol

Menu 6 General: Tostada a la francesa/Queso/Frijol/Atol

Especial: Tostadas a la francesa/Huevo duro/naranja/atol

Mena 7 General: Platano frito/cremalfrijoles/café

Especial: Huevo/platano/Sandia/café

Menu 8 General: Hojuelas de maiz/Banano/Huevo con tomate y cebolla
Especial: Hojuelas de maiz/Banano/Huevo revuelto con tomate y

cebolla
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Menu 9 General: Panqueque/Queso fresco/Frijoles/Té

Especial: Panqueque/Huevo/Naranja/Té
Meni 10 General: Papilla de Nestum/Huevo revuelto con

salchicha/Frijoles/Té

Especial: Papilla de Nestum/Huevo revuelto/Pifia en dulce/Té
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Tabla 17

Detalle de costos de desayunos

Costo de
_ Costo total
Menu de Tipo de No. De ) menu por
) ) de menu )
desayuno dieta pacientes paciente
(Quetzales)
(Quetzales)
) Libre 1100 3,483.34 3.13
MENU 1
Especial 350 1,660.55 4.74
) Libre 1100 7,937.89 7.22
MENU 2
Especial 350 1,088.12 3.11
) Libre 1100 3,249.80 2.95
MENU 3
Especial 350 1,256.44 3.59
] Libre 1100 3,370.39 3.06
MENU 4
Especial 350 1,406.05 4.02
) Libre 1100 3,374.80 3.07
MENU 5
Especial 350 1,364.04 3.90
) Libre 1100 5,562.81 5.06
MENU 6
Especial 350 1,973.29 5.64
i Libre 1100 3,238.14 2.94
MENU 7
Especial 350 1,485.04 4.24
. Libre 1100 4,546.42 4.13
MENU 8
Especial 350 1,446.59 4.13
i Libre 1100 3,771.40 3.43
MENU 9
Especial 350 1,682.41 4.81
Libre 1100 4,594.37 4.18
MENU 10
Especial 350 1,508.90 4.31
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ALMUERZO GENERAL

Menu 1 Libre: Tortitas de carne/ pasta/verduras

Menu 2 Libre: albdndigas/pasta con chile pimiento/gelatina

Menu 3 Libre: Pasta con carne/Sopa/Manjar de leche

Menu 4 Libre: Bisteck/Puré de papa/Pepino con tomate

Menu 5 Libre: Carne en salsa de res/Fideos chinos/Flan de Vainilla

Menu 6 Libre: Carne Guisada con verduras/Arroz amarillo/Gelatina

Menua 7 Libre: Salpicon/Arroz/Flan de pifia

Menu 8 Libre: Pasta con jamon/Guacamol/Sopa

Mena 9 Libre: Arroz con jamén/Sopa/Gelatina

Menu 10 Libre:

Menu 11 Libre:

Menu 12 Libre:

Menu 13 Libre:

Menu 14 Libre:

Menu 15 Libre:

Menu 16 Libre:

Frijol colorado con salchicha/Arroz/Manjar de leche

Salchichas Horneadas con chirmol/Fideos Chinos/Gelatina

Salchichas Guisadas/Puré de papa/Flan de pifia

Pollo en Jocén/Arroz amarillo/Ensalada rusa

Pollo en crema/Puré con papa/Gelatina

Pollo encebollado/Arroz con perejil/Flan de papaya

Pollo Guisado con verduras/Pasta/Flan de papaya
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Menu 17 Libre: Pollo Chao Mein/Fideos chinos/Manjar de leche

Menu 18 Libre: Pollo en barbacoa/Puré de papa/Flan de vainilla

Menu 19 Libre: Pepian/Arroz/Flan de papaya
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Tabla 18

Detalle de costos de menus de almuerzo libre

Costo de
Menu de Tipo de No. De Costo tot,al menu por
almuerzo dieta pacientes de menu paciente
(Quetzales)
(Quetzales)
MENU 1 | Libre 1100 6,429.36 5.84
MENU 2 Libre 1100 5,738.18 5.22
MENU 3 | Libre 1100 6,841.64 6.22
MENU 4 Libre 1100 15,802.31 14.37
MENU 5 Libre 1100 16,139.68 14.67
MENU 6 | Libre 1100 12,948.60 11.77
MENU 7 | Libre 1100 10,514.65 9.56
MENU 8 Libre 1100 6,288.63 5.72
MENU9 | Libre 1100 3,766.38 3.42
MENU 10 | Libre 1100 6,200.89 5.64
MENU 11 Libre 1100 4,611.85 4.19
MENU 12 Libre 1100 5,181.95 4.71
MENU 13 | Libre 1100 9,298.36 8.45
MENU 14 Libre 1100 9,676.01 8.80
MENU 15 Libre 1100 8,007.27 7.28
MENU 16 | Libre 1100 9,367.23 8.52
MENU 17 Libre 1100 8,608.57 7.83
MENU 18 | Libre 1100 9,982.58 9.08
MENU 19 Libre 1100 10,346.57 9.41
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ALMUERZO ESPECIAL

Menu 1 Blanda: Salpicon/Arroz con Chile Pimiento/Sandia

Hipo sddica: Salpicon/Arroz con arveja pelada/Sandia

Menu 2 Blanda: Pollo Guisado/ Arroz/ Cockatail de frutas

Hipo sddica: Pollo a la plancha/ Puré de papa/ Cocktail de frutas

Menu 3 Blanda: Pollo en Salsa Verde/Puré de papa/ Sandia
Hipo sddica: Pollo Guisado / Arroz/ Sandia

Menu 4 Blanda: Pollo encebollado/Pasta con tomatina/Guicoy sazon

Hipo sddica: Pollo ala Plancha /Arroz/Guicoy sazon

Menu 5 Blanda: Pollo con verduras/Puré de Papa/Guicoy Sazén

Hipo sddica: Pollo con verduras/Puré de Papa/Gulicoy Sazon

Menu 6 Blanda: Pollo en Naranja/ Pasta con chile pimiento/ Glicoyitos

Hipo sédica: Pollo guisado/ Arroz/ Glicoyitos

Menu 7 Blanda: Carne Guisada/ Arroz/ Sandia
Hipo sddica: Carne Encebollada/Puré de papa/ Sandia

Menu 8 Blanda: Bisteck /Fideos Chinos/ Pifia

Hipo sddica: Carne encebollada/ Fideo chino/ Pifia

Menu 9 Blanda: Fajitas/ Arroz / Elote

Hipo sédica: Fajitas/ Puré de papa/ Elote

Menu 10 Blanda: Albondigas/ Pasta con chile pimiento/ Perulero
Hipo sodica: Maleta/ Arroz blanco/ Perulero

Menu 11 Blanda: Lengua Fingida/ Arroz/ Sandia
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Hipo sddica: Lengua Fingida/ Puré de Papa / Sandia
Menu 12 Blanda: Carne Molida con verduras/ Pasta con chile pimiento /

Zanahoria

Hipo sddica: Carne Molida con verduras sin sal/ Arroz / Zanahoria

Tabla 19

Detalle de costos de menus de almuerzo de dietas especiales

Costo de
_ Costo total
Menu de Tipo de No. De ] menu por
_ _ de menu _
almuerzo dieta pacientes paciente
(Quetzales)
(Quetzales)
) Blanda 170 2,186.31 12.86
MENU 1
Hiposddica 180 2,231.91 12.40
) Blanda 170 1,505.26 8.85
MENU 2
Hiposddica 180 1,710.14 9.50
) Blanda 170 1,560.99 9.18
MENU 3
Hiposddica 180 1,511.17 8.40
) Blanda 170 1,681.30 9.89
MENU 4
Hiposddica 180 1,655.61 9.20
i Blanda 170 1,618.22 9.52
MENU 5
Hiposddica 180 1,827.50 10.15
) Blanda 170 1,496.93 8.81
MENU 6
Hiposddica 180 1,557.48 8.65
) Blanda 170 2,273.40 13.37
MENU 7
Hiposddica 180 2,550.22 14.17
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Costo de

_ Costo total
Menu de Tipo de No. De ] menu por
_ ' de menu _
almuerzo dieta pacientes paciente
(Quetzales)
(Quetzales)
) Blanda 170 2,310.52 13.59
MENU 8
Hiposddica 180 2,462.79 13.68
) Blanda 170 2,523.46 14.84
MENU 9
Hiposodica 180 2,828.61 15.71
) Blanda 170 1,085.22 6.38
MENU 10
Hiposddica 180 1,108.62 6.16
) Blanda 170 1,094.81 6.44
MENU 11
Hiposddica 180 1,302.04 7.23
) Blanda 170 1,059.47 6.23
MENU 12
Hiposddica 180 1,103.77 6.13
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CENA GENERAL

Mena 1 Libre: Pollo Guisado/ Arroz/ Sopa de Esparragos

Menu 2 Libre: Pollo Frito/ Puré de Papa/Gelatina/ Te de canela

Menu 3 Libre: Crema/ Frijol/ Tostadas de Salsa/ Atol 13 Cereales

Menu 4 Libre: Huevo estrellado con ketchup/ Frijoles/ Platano/ Atol 13

cereales

Mena 5 Libre: Espaguetti con carne/ Frijoles/ Arroz con leche/ Atol 13

cereales

Menu 6 Libre: Huevo revuelto con tomate y cebolla/ Frijol/ Tortitas de papa/
Atol

Menu 7 Libre: Huevo duro con chirmol/ Frijol / Mole/ Té de rosa de Jamaica

Menu 8 Libre: Huevo revuelto con Ejote/ Frijol/ Dulce camote con pifia / Té

de pericon

Menu 9 Libre: Frijol/ Queso/ Tamalitos de chipilin / Atol 13 cereales

Menu 10 Libre: Huevo Revuelto con jamon/ Frijol / Dulce de Zanahoria con

pifia/ Atol
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Tabla 20

Detalle de costos de menus de cena general

Costo de
' Costo total
Menu de Tipo de No. De ] menu por
_ _ de menu _
Cena dieta pacientes paciente
(Quetzales)
(Quetzales)
MENU 1 Libre 1100 7,907.45 7.19
MENU 2 Libre 1100 8,503.74 7.73
MENU 3 Libre 1100 4,100.37 3.73
MENU 4 | Libre 1100 3,794.86 3.45
MENU5 | Libre 1100 5,661.36 5.15
MENU 6 Libre 1100 4,210.99 3.83
MENU 7 Libre 1100 3,224.69 2.93
MENU 8 Libre 1100 3,78.51 2.80
MENU 9 | Libre 1100 3,819.15 3.47
MENU 10 Libre 1100 4,778.00 4.34
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CENA ESPECIAL

Mena 1 Blanda: Huevo Revuelto con cebollin/ Papas con margarina/ Pifa/
Café

Hipo sddica: Huevo duro con chirmol/ Papas con margarina/ Pifia/
Café

Menu 2 Blanda: Huevo Revuelto con Guisquil/ Pasta con salsa/ Pifia /Atol

Hipo sddica: Huevo Revuelto con tomate y cebolla/ Arroz / Pifia/ Atol

Mena 3 Blanda: Huevo revuelto con tomate y cebolla/ Arroz con chipilin/
Platano/ Té de Jamaica

Hipo sédica: Huevo Duro con Chirmol/ Arroz con Chipilin/ Platano/
Té de Jamaica

Menu 4 Blanda: Huevo con ejote/ Arroz / Glicoy Sazén/ Té de canela
Hipo sodica: Huevo con ejote/ Puré de papa/ Glicoy Sazon/ Té de

canela

Menu 5 Blanda: Huevo con papa/ Pasta con Chile Pimiento/ Camote/ Té de
Pericon/papaya diabético
Hipo sddica: Huevo Revuelto con papa sin sal / Arroz/ Camote / Té

de Pericon / papaya diabético
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Tabla 21

Detalle de costos de menus de almuerzo libre

Costo de
Costo total
Menu de _ _ No. De ) menu por
Tipo de dieta ) de menu )
cena pacientes paciente
(Quetzales)
(Quetzales)
) Blanda 170 741.88 4.36
MENU 1
Hiposaddica 180 1,055.71 5.87
] Blanda 170 770.26 4.53
MENU 2
Hiposddica 180 730.45 4.06
) Blanda 170 607.98 3.58
MENU 3
Hiposddica 180 568.88 3.16
) Blanda 170 762.60 4.49
MENU 4
Hiposddica 180 967.79 5.38
) Blanda 170 810.37 4.77
MENU 5
Hiposddica 180 801.56 4.45
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Apéndice 8. Agenda didéctica:

Tema a brindar: Buenas Practicas De Manufactura

Facilitadora: Marcela Villatoro

Beneficiarios: Personal del servicio de alimentacion (camareras y cocineras)
Fecha: 27 de noviembre del 2014

Objetivos de aprendizaje Contenido Actividades de aprendizaje Evaluacion de la sesion
Que el personal del servicio o 1. Actividad de inicio: 1. Evaluacion escrita:
1. Definicion de buenas
de alimentacion del . crucigrama con gue son BPM
practicas de manufactura.
HGSJDD: _ . palabras relacionadas e cualesla
2. Importancia de la aplicacion
1. Comprenda la _ con el tema a impartir importancia de
de buenas préacticas de
importancia  de las 2. Contenido practicarlas.
manufactura.
buenas racticas de - 3. tiempo para aclarar e Mencion
P 3. Condiciones del personal Pop encione 3
manufactura en la . . dudas o realizar condiciones que el
gue manipula alimentos. 9
preparacion y comentarios sobre el personal que

distribucion de alimentos.
2. Aplique los
conocimientos adquiridos

en sus labores diarias.

e Estado de salud

e Higiene personal

e Lavado de manos

e Vestimenta correcta

e Habitos de higiene

tema

manipula alimentos

debe practicar.
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Apéndice 9. Agenda didéactica

Tema a brindar: Importancia de su trabajo para el bienestar del paciente

Facilitadora: Marcela Villatoro

Beneficiarios: Personal del area de liquidas y lactario de pediatria

Objetivos de
aprendizaje

Contenido

Actividades de aprendizaje

Evaluacién de la sesién

Que el personal
del de

liquidas y lactario

area

de pediatria del
HGSJDD:
1. Comprenda la

importancia de su

trabajo para el
bienestar del
paciente.

1. Definicibn e importancia
del Soporte nutricional.
2. Importancia del trabajo en
equipo.
3. Importancia de realizar su
trabajo adecuadamente.

e Cuidados al preparar

la formula.

e Higiene.

e Limpieza del &rea.

e Preparacion correcta
de la formula.

e Transporte adecuado.

1. Actividad de inicio:
preguntas relacionadas con el
tema a impartir.

¢, Qué entiende usted por
soporte nutricional?

¢ Qué

soporte nutricional?

importancia tiene el

¢, Cudl es la importancia del
trabajo en equipo?

2. Contenido

3. Tiempo para aclarar dudas
0 realizar comentarios sobre

el tema

1. Evaluacion escrita:

¢, Qué es soporte
nutricional?

Mencione la importancia
de realizar
adecuadamente su
trabajo.

Mencione aspectos
relevantes que debe
tomar en cuenta para la
preparacion de la

formula.

109




Apéndice 10. Agenda didactica

Tema a brindar: Tipos De Dietas

Facilitadora: Marcela Villatoro

Beneficiarios: Personal del servicio de alimentacion (camareras)

Fecha: 28 de noviembre del 2014

Objetivos de

Evaluaciéon de la

solicitadas HGSJDD.
2. Brinde a los pacientes
la dieta prescrita por la

nutricionista o médico.

alimentos que
se deben o no
incluir en las
diferentes

dietas

. Resolucién de

de las mismas para que apareen
el concepto con el nombre de la
dieta.

2. Contenido

dudas vy

comentarios

o Contenido Actividades de aprendizaje »
aprendizaje sesion
Que el personal del o 1. Actividad para evaluar sus _ _
o . .| 1. Definiciones de o . . Evaluacion escrita:
servicio de alimentacion . conocimientos previos a la o
las dietas . se les dara ejemplos
del HGSJDD: ) charla: se les dar una pequeia ]
) ) servidas en el . de menus, se les
1. Logre diferenciar los evaluacion con el nombre de o o
. . HGSJDD. . pedira que indiquen
tipos de dietas _ algunas dietas y los conceptos .
2. Tipos de gue servirian en una

dieta Hiposadica,
diabético
Hiposaodica,
diabético blanda,
papilla.
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CAPITULO |
INTRODUCCION

La nutricion enteral es una técnica terapéutica utilizada para aportar nutrientes
de forma efectiva a pacientes incapaces de recibir sus requerimientos
nutricionales. En general, es una técnica segura y de alto rendimiento, pero puede
asociarse a complicaciones infecciosas relacionadas con la contaminacion
microbiana de las férmulas enterales. La contaminacion puede darse por
diferentes factores entre ellos esta la mala manipulacion en la preparacion, por
parte del personal encargado, para ello es necesario establecer un manual de
procedimientos donde se establecen los pasos y hormas que deben seguirse en el
proceso de la elaboracion de las formulas enterales y orales, siendo estas una
herramienta basica para la garantia de calidad en la produccion de alimentos
seguros de alta calidad para el consumo humano, al estar enfocadas al control

higiénico durante su preparacion.
El propésito del presente trabajo fue proponer un manual de procedimientos

que sera util para el funcionamiento correcto del area de liquidas del Hospital
General San Juan de Dios.
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CAPITULO Il
ANTECEDENTES

2.1 Manual: Un manual es una recopilacién en forma de texto, que recoge en una
forma minuciosa y detallada todas las instrucciones que se deben seguir para
realizar una determinada actividad, de una manera sencilla, para que sea facil de
entender, y permita a su lector, desarrollar correctamente la actividad propuesta,

sin temor a errores.(Agudelo, 2009)

2.2 Manual de procedimientos:

2.2.1 Definicion:

Son instrumentos administrativos que apoyan el que hacer institucional, estan
considerados como elementos fundamentales para la coordinacion, direccion,
evaluacion y el control administrativo, asi como para facilitar la adecuada relacién

entre las distintas unidades administrativas de la Dependencia. (Duque, 2006)

El Manual de Procedimientos es, por tanto, un instrumento de apoyo
administrativo, que agrupa procedimientos preciso con un objetivo comun, que
describe en su secuencia logica las distintas actividades de que se compone cada
uno de los procedimientos que lo integran, sefialando generalmente quién, como,

donde, cuando y paraqué han de realizarse.(Duque, 2006)

Constituye un documento técnico que incluye informacion sobre la sucesion
cronoldgica y secuencia de operaciones concatenadas entre si, que se constituyen
en una unidad para la realizacion de una funcion, actividad o tarea especifica en

una organizaciéon.(Gomez, 2001)

Todo procedimiento incluye la determinacion de tiempos de ejecucién, el uso de

recursos materiales y tecnoldgicos, asi como la aplicacion de métodos de trabajo
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y control para desarrollar las operaciones de modo oportuno y eficient (s.n.,

Manual de Procedimientos, 2015) e.

La descripcion de los procedimientos permite comprender mejor el desarrollo de
las actividades de rutina en todos los niveles jerargicos, lo que propicia la

disminucién de fallas u omisiones y el incremento de la productividad.

2.2.2 Caracteristicas:(s.n., Manual de Procedimientos, 2015)

Los manuales de procedimientos deben estar escritos en lenguaje sencillo, preciso
y légico que permita garantizar su aplicabilidad en las tareas y funciones del
trabajador. Deben estar elaborados mediante una metodologia conocida que
permita flexibilidad para su modificacion y/o actualizacion mediante hojas

intercambiables, de acuerdo con las politicas que emita la organizacion.

El esquema de hojas intercambiables permite acondicionar las modificaciones sin
alterar la totalidad del documento. Cuando el proceso de actualizacion se hace en
forma automatizada, se debe dejar registrada la fecha, contenido y descripcion del
cambio, version, el funcionario que lo aprobd, y el del que lo administra, entre

otros aspectos.

Deben ser dados a conocer a todos los empleados relacionados con el proceso,
para su apropiacién, uso y operacién. Las instituciones se comprometen a contar
con mecanismos que garanticen su adecuada difusion. Asi mismo deben cumplir
con la funcion para la cual fueron creados; y se debe evaluar su aplicacion,
permitiendo asi posibles cambios o ajustes. Cuando se evalle su aplicabilidad se
debe establecer el grado de efectividad de los manuales en las dependencias de

la institucion.
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2.2.3 Elementos:(s.n., Guia Técnica para la elaboracion de manuales de
procedimientos, 2004)

En la actualidad existe una gran variedad de modos de presentar un manual de
procedimientos, y en cuanto a su contenido no existe uniformidad, ya que éste
varia segun los objetivos y propoésitos de cada dependencia, asi como con su
ambito de aplicacion; por estas razones, resulta conveniente que se uniformen
tanto el contenido de los manuales, como su forma de presentacion. A
continuacion se mencionan los elementos que se considera, deben integrar un
manual de procedimientos, por ser los mas relevantes para los objetivos que se

persiguen con su elaboracion:

2.2.3.1 Identificaciéon: Se refiere a la primera pagina o portada del manual, en

ella deberan aparecer y/o anotarse los siguientes datos:
Logotipo de la institucién.
Nombre de la institucién.
Nombre o siglas de la unidad administrativa responsable de su
elaboracion o actualizacion.
Titulo del manual.

Fecha de elaboracion.

2.2.3.2 Indice: En este apartado se presentan de manera sintética y ordenada,
los apartados principales que constituyen el manual. A efecto de unificar la
presentacion de estos documentos, es importante seguir el orden que se describe
a continuacion:

Introduccion.

Objetivo del manual.

Procedimientos desarrollados.

2.2.3.3 Introduccidn: Se refiere a la explicacion que se dirige al lector sobre el

panorama general del contenido del manual, de su utilidad y de los fines y

propoésitos que se pretenden cumplir a través de él.
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Incluye informacién de como se usara, quién, como y cuando hara las revisiones y

actualizaciones, asi como la autorizacion del titular de la institucion.

Es recomendable que, al formular la introduccion, se emplee un vocabulario
sencillo, a efecto de facilitar su entendimiento; asi mismo, que comprenda

totalmente los rubros mencionados en el parrafo anterior.

En sintesis, la introduccion debera:
Sefalar el objetivo del documento.
Incluir informacién acerca del &mbito de aplicacién del documento.

Ser breve y de facil entendimiento.

2.2.3.4 Objetivo(s) del Manual: El objetivo debera contener una explicacion del

propésito que se pretende cumplir con el manual de procedimientos; su
elaboracion se ajustara a los lineamientos que se describen a continuacion:

Especificar con claridad la finalidad que pretende el documento.

La redaccion sera clara, concreta y directa.

La descripcion de iniciar con un verbo en infinitivo.

Se describird en una extensiéon maxima de doce renglones.

Se evitara el uso de adjetivos calificativos. Ejemplo: bueno, excelente,

etc.
El objetivo debera ser lo mas concreto posible y su redaccion clara y en parrafos
breves; ademas, la primera parte de su contenido debera expresar que se hace; y

la segunda para qué se hace.

2.2.3.5 Desarrollo _de los procedimientos: Constituye la parte central o

sustancial del manual de procedimientos, se integra por los siguientes apartados:

El nombre del procedimiento debe dar idea clara de su contenido.
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La descripcion del procedimiento debe redactarse en forma clara y
sencilla.

No debe incluir dos procedimientos diferentes en uno.

Por lo que su propdsito principal es describir la finalidad o razon de ser un
procedimiento o bien que es lo que persigue con su implantacién. Asi mismo debe

incluir las areas involucradas, puestos y actividades.

2.2.4 Aplicacion:(Duque, 2006)

El manual de procesos permite facilitar la adaptacibn de cada factor de la
institucién (tanto de planeacién como de gestion) a los intereses primarios de la
misma. Las siguientes funciones basicas de un manual de procesos son:

2.2.4.1 El establecimiento de objetivos.

2.2.4.2 La definicién de politicas, guias, procedimientos y normas.

2.2.4.3 La evaluacion del sistema de organizacion.

2.2.4.4 Las limitaciones de autoridad y responsabilidad.

2.2.4.5 Las normas de proteccion y utilizacion de recursos.

2.2.4.6 La aplicacion de un sistema de méritos y sanciones para la administracion
de personal.

2.2.4.7 La generacion de recomendaciones.

2.2.4.8 La creacion de sistemas de informacion eficaces.

2.2.4.9 El establecimiento de procedimientos y normas.

2.2.4.10 La institucion de métodos de control y evaluacién de la gestion.

2.2.4.11 El establecimiento de programas de induccion y capacitacion de
personal.

2.2.4.12 La elaboracion de sistemas de normas y tramites de los procedimientos.

Los factores en los que influye el manual son de maxima importancia en la

institucion, y son fundamentales para la correcta gestion del lugar.
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2.2.5 Ventajas:(Gomez, 2001)

Los manuales de procedimientos auxilian en el adiestramiento y capacitacién del
personal, como:

2.2.5.1 Auxilian en la induccién al puesto.

2.2.5.2 Describen en forma detallada las actividades de cada puesto.

2.2.5.3 Facilitan la interaccion de las distintas areas de la empresa.

2.2.5.4 Indican las interrelaciones con otras areas de trabajo.

2.2.5.5 Permiten que el personal operativo conozca los diversos pasos que se

siguen para el desarrollo de las actividades de rutina.

2.2.5.6 Permiten una adecuada coordinacién de actividades a través de un flujo
eficiente de la informacion.

2.2.5.7 Proporcionan la descripcion de cada una de sus funciones al personal.
2.2.5.8 Proporcionan una vision integral de la empresa al personal.

2.2.5.9 Se establecen como referencia documental para precisar las fallas,
omisiones y desempefios de los empleados involucrados en un determinado
procedimiento.

2.2.5.10 Son guias del trabajo a ejecutar.

2.3 Area de Liquidas:

2.3.1 Definicién:(Benavides, s.f.)

Es un lugar destinado para la preparacion de férmulas lacteas y nutricionales
enterales bajo pardmetros de calidad que garantizan productos nutricionales y

microbiolégicamente Optimos para los pacientes.

Tiene como objetivo brindar productos libres de contaminacién, homogéneos, por
lo que debe contar con areas de trabajo indispensables para llevar a cabo las

etapas de preparacion de las férmulas.

Ademas es un ambiente fisico que forma parte de la estructura del servicio de
alimentacion, sus funciones estan destinadas a la higiene, preparacion y

distribucion de férmulas especiales, para la recuperaciéon nutricional, deben ser
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administradas al tubo digestivo, mediante sondas de alimentacibn o como

suplementos orales.

Con el fin de evitar la manipulacion excesiva que eleva los indices de
contaminacion bacteriana, en el Hospital, las formulas deben ser preparadas en
un area especifica, la cual debe contar con area de trabajo aséptica y personal
calificado.

2.3.2 Organizacion del area:(Castillo, 2002)

2.3.2.1 Planta fisica:

Los pisos: se construirdn de materiales impermeables, resistentes a impactos, no
absorbentes, lavables, antideslizantes y atdxicos; no deberan tener grietas,
deberan ser de facil limpieza, de esquinas y angulos redondeados. Segun el caso,
se les dard una pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacia los
desagiies sanitarios (Area de lavado).

Las paredes: Se construiran de materiales impermeables, no absorbentes,
lavables y atoxicos y serén de color claro. Deberan ser lisas y sin grietas, faciles
de limpiar y desinfectar.

Los cielos rasos, la construccion y acabado seran de manera que impida la
acumulacion de suciedad, reduzca al minimo la condensacion de vapor de agua,

la formacion de hongos y deberan ser faciles de limpiar.

Las ventanas y otras aberturas deberan construirse de manera que se evite la
acumulacion de suciedad, deberan abrirse y estar provistas de protecciones, las
protecciones deberan ser removibles para facilitar su limpieza y buena

conservacion.

Las puertas exteriores deberan ser de superficie lisa y no absorbente, y cuando

proceda deberan tener cierre automatico de un ancho Aproximado de 120 cm.
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2.3.2.2 lluminacion: El sistema de iluminacion podra ser provisto por luz natural
proveniente de ventanales o por luz artificial adecuada que no altere los colores y
que permita la apropiada manipulacién y control de los alimentos. La iluminacion
artificial sera sobre la base de lamparas fluorescentes herméticas y deberan

contar con tapas protectoras para evitar contaminacion en caso de roturas.

2.3.2.3 Areas de trabajo: es necesario contar con ellas

Area de almacenamiento o bodega (area sucia)
Area de limpieza (limpieza de envases)

Area de pesaje (calculo de ingredientes)

Area de preparacion

Area de porcionamiento.

Area de conservacion.

Area de lavado de material. (Area sucia)

2.4 Soporte nutricional:

El soporte nutricional, también denominado nutriciébn asistida, es el aporte de
nutrientes necesarios para mantener las funciones vitales, bien con nutricién
parenteral total (NPT), nutricion enteral (NE) o ambas, y es indicado cuando no es
posible o aconsejable utilizar la alimentacibn adecuada de la manera
convencional. (Revista cubana de pediatria, 2014)

El aporte adecuado de nutrientes es de suma importancia en el manejo nutricional
del paciente hospitalizado, ya que tanto la sobrenutricibn como la infranutricion
pueden agravar su estado clinico. El objetivo del soporte nutricional artificial en el
paciente hospitalizado debe centrarse en el mantenimiento del equilibrio calorico y

de la sintesis proteica, mas que la ganancia de peso. (Gil, 2010)
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2.5 Nutricion enteral/ oral:

La nutricion enteral es la técnica de soporte nutricional por la cual se aportan
sustancias nutritivas directamente al aparato digestivo, generalmente mediante
una sonda al estbmago, duodeno o yeyuno.(Vazquez, 2005)

También se puede considerar como nutricion enteral la administracion via oral de
férmulas liquidas de composicién definida, bien sea como dieta total o como
fuente significativa de nutrientes asociada a una alimentacion insuficiente (Gill,
2010)

2.5.1 Indicaciones de alimentacion enteral:(Pineda, 2006)
Hay pacientes que pueden verse beneficiados por la utilizacién de alimentacion

enteral, ya sea de forma oral o por sonda:

2.5.1.1 Pacientes con aparato digestivo anatomico y funcionalmente util que
necesitan de un soporte nutricional o de tipo complementario en su alimentacion
para ingerirlo oralmente.

2.5.1.2 Pacientes con aparato digestivo anatdmico y funcionalmente util que
requieren llenar sus requerimientos nutricionales totalmente por sonda.

2.5.1.3 Pacientes con aparato digestivo restringido anatomicamente (neoplasias,
sindrome de intestino corto, estenosis completa de algun trauma, post operatorio
de cirugia digestiva alta.

2.5.1.4 Pacientes con problemas de digestibilidad.

2.5.2 Clasificacion:(Vasquez, 2006)

La alimentacion enteral puede ser:
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2.5.2.1 Suplementaria: Esta es utilizada como un suplemento de una

alimentacion por via oral. Se emplea cuando los pacientes por sus condiciones
metabolicas, factores psicoldgicos o la edad, tienen un consumo proteico menor al
gue requieren. Dentro de este grupo encontramos pacientes con cancer, anorexia

nerviosa, ancianos y pacientes postoperatorios inmediatos.

2.5.2.2 Completa: Esta se designa cuando no existe otro tipo de alimentacion

ademas de la enteral liquida.

2.6 Férmulas Enterales:(Vazquez, 2005)
Las formulas son sistemas coloidales en estado liquido usadas para la
alimentacion en cualquier sitio del tracto gastrointestinal. De acuerdo a su lugar de

produccion estas se clasifican en institucionales, comerciales.

2.6.1 Institucionales:
Estas formulas son estandarizadas, en las que el valor nutritivo es el mismo y

estas se adaptan a las necesidades del paciente.

2.6.2 Comerciales:
Son productos que fueron desarrolladas para reemplazar en ciertos casos las
dietas hechas en los servicios de alimentacion, ya que estas proveen de una

composicién definida de todos los nutrientes, esterilidad, facil administracion.

Se disponen de diversos formas de preparados comerciales, con fuentes variables

de proteinas, carbohidratos, y grasas. Estas se clasifican a su vez en:

2.6.3 Formulas monomeéricas:
Las cuales son mezclas de aminoacidos libres como fuente de nitrégeno, glucosa
y/o hidrolizados de almidén como principal fuente cal6rica; estas requieren de una

digestiébn minima y permiten una absorcién maxima.
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2.6.4 FoOrmulas semi-elementales:

Son mezclas balanceadas que presentan una distribucién calérico normal, y tiene
como caracteristicas generales y estas contiene por lo general hidrolizados de
proteina de soya y caseina los carbohidratos utilizados son hidrolizados de maiz y
sacarosa. Estas se pueden utilizar en forma de suplemento o como dieta liquida

balanceada.

2.6.5 Formulas modulares:
Este tipo de mezclas son aquellas que son fuente exclusiva de un macro nutriente
y se emplean para elevar el contenido del mismo dentro de una formula ya

preparada.

2.6.6 Formulas especiales:

Son formulas con caracteristicas generales similares a las elementales o semi
elementales, dependiendo del producto utilizado, se emplean en patologias
especificas, como la insuficiencia renal o hepatica, diabetes o problemas

pulmonares.

2.7 Caracteristicas de las formulas enterales:(Vasquez, 2006)
Las principales caracteristicas que se debe tomar en cuenta en una formula que
va a ser administrada por sonda son: osmolaridad, densidad calérico y la

composicién de proteinas, carbohidratos grasas, vitaminas y minerales.

2.7.1 Osmolaridad:

Es la concentracion de las particulas osmoticamente activas por kilogramo de
solvente en el fluido en que son dispersas, siendo agua el solvente en la mayoria
de los casos. Esta se expresa en miliosmoles de soluto por kilogramo de solvente
(mOsm/Kg).
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2.7.2 Densidad Calodrica:
Es la cantidad de calorias que provee cada mililitro de formula. Generalmente, las

férmulas para alimentacion por sonda proveen de kcal/ml.

2.7.3 Proteinas:
El contenido proteico de las formulas puede oscilar entre el 9 al 24% del valor
caldrico de la dieta, dependiendo de las necesidades y requerimientos especificos.

2.7.4 Carbohidratos:

Estos por lo general proveen ente el 40 al90% del valor cal6rico total.

2.7.5 Grasas:

Estas pueden contribuir en el valor calérico, utilizandose entre el 1 al 47% de las
necesidades diarias, de acuerdo a la patologia y requerimientos del paciente. Este
macro nutriente ayuda aumentar la densidad de la formula sin aumentar la

osmolaridad de la misma.

2.7.6 Vitaminas y Minerales:
Las férmulas comerciales para alimentacion enteral son fortificadas con vitaminas,
minerales y oligoelementos, de acuerdo a porcentajes y recomendaciones

dietéticas.

2.8 Ventajas de la nutricion enteral: (Pasquetti, 2012)

La existencia de formulas adecuadas, sondas finas nasoenterales, bombas de
perfusién continua, hacen de la nutricion enteral una alternativa con ventajas:
menos morbilidad por efecto tréfico sobre el tracto gastrointestinal, menos
complicaciones metabdlicas, sépticas y mecanicas, ademas los nutrientes pasan,
luego hacia el higado para ser alli almacenados, utilizados como fuente energética
0 para ser convertido a otras sustancias como proteinas séricas, creatinina y

cetona. No se altera la funcion hepatica. La nutricion enteral aporta una respuesta
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nutricional y metabodlica mucho mas rapida (proteinas viscerales) con menos costo
y menos complicaciones y favorece la tolerancia a los alimentos convencionales.
La administracibn de nutrientes durante la enfermedad, ayuda a mantener
adecuadamente las funciones organicas alteradas por desnutricion, como la
respuesta inmunitaria, funcibn muscular y funcién gastrointestinal, también la
administracion de nutrientes al intestino conserva la integridad de las vias
gastrointestinales y la secuencia normal del metabolismo hepatico, mediante el
paso de nutrientes a través de la circulacion portal y permite regular la cantidad
exacta de aporte calérico nitrogenado de acuerdo con los requerimientos. Permite

administrar glutamina.

Siendo la administracion mas facil para administrarse por tiempo prolongado e
incluso a domicilio, no suele sr necesario vigilar al paciente con gran frecuencia.
Para usar la nutricion enteral es necesario que exista por lo menos 60 a 100 cm de

intestino delgado funcional.

2.9 Complicaciones:(Gil, 2010)
Al administrar nutricion enteral se presentan complicaciones mecanicas,

digestivas, metabdlicas, infecciosas y respiratorias

2.9.1 Complicaciones mecanicas:

Se produce irritacion local con formacion de Ulceras en la nariz, faringe, es6fago e
incluso en el estbmago, asi como también obstruccion de la sonda y extraccion
involuntaria de la sonda causada por vomito, tos, posicién incorrecta del tubo e

inadecuada fijacion a la salida de las fosas nasales.
2.9.2 Complicaciones digestivas:

Dentro de ellas tenemos: dolor abdominal, vomitos, diarrea, estrefiimiento,

nauseas, hemorragia gastrointestinal causado por gastritis erosiva y esofagitis.
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2.9.3 Complicaciones metabdlicas:
Son debidas principalmente a problemas en el balance hidrico, como:
deshidratacion, hiperhidratacion, trastornos electroliticos con el sodio y potasio, asi

como cambios en la funcion hepatica y administracion excesiva de glucidos.

2.9.4 Complicaciones infecciosas:

Pueden ser debidas a la contaminacion de las formulas enterales, las conexiones,
la bolsa, etc. Las formulas enterales son medios de cultivo ideales para los
microorganismos. Cuando la féormula esta contaminada, los microorganismos se
multiplican rapidamente hasta alcanzar niveles potencialmente patogénicos, luego
la mezcla contaminada es introducida al tracto gastrointestinal a través de la
sonda de alimentacion, causando efectos negativos para el paciente,
especialmente si recibe antiacidos o bloqueadores H,, que eleven el pH vy

antibioticos,

2.10 Buenas practicas de manufactura:(Consultorias HACCP, s.f.)

Son una herramienta basica para la garantia de calidad en la produccion de
alimentos seguros de alta calidad para el consumo humano al ser enfocadas al
control higiénico durante su preparacion. Se aplican a todos los procesos de

produccion.

2.11 Aspectos que contemplan las buenas préacticas de manufactura:(s.n.,
Normas de Buena Préctica para la Preparacion y Administracién de Terapia
Nutricional Enteral, s.f.)

Se deben de tomar como minimo los siguientes aspectos:

2.11.1 Personal:
Todos los empleados involucrados en la manipulacion de productos en la industria
alimentaria, deben velar por un manejo adecuado de los mismos, de forma tal que

se garantice la produccioén de alimentos inocuos y saludables.
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2.11.2 Capacitacion:

El personal involucrado en la manipulacion de alimentos, debe ser previamente
capacitado en Buenas Practicas de Manufactura. Debe existir un programa de
capacitacion escrito que incluya las buenas practicas de manufactura, dirigido a
todo el personal de la empresa. Los programas de capacitacion, deberan ser

ejecutados, revisados y actualizados periddicamente.

2.11.3 Précticas higiénicas:(s.n., Instrucciones sobre el lavado de manos de
manipuladores de alimentos en el sistema nacional de servicios de salud, 1994)

El personal que manipula alimentos debera bafiarse diariamente antes de ingresar
a sus labores. Como requisito fundamental de higiene se debera exigir que los
operarios se laven cuidadosamente las manos con jabdn desinfectante o su
equivalente:

2.11.3.1 Antes de comenzar su labor diaria

2.11.3.2 Después de manipular cualquier alimento crudo o antes de manipular
alimentos cocidos que no sufriran ningun tipo de tratamiento térmico antes de su
consumo.

2.11.3.3 Después de llevar a cabo cualquier actividad no laboral como comer,
beber, fumar, sonarse la nariz o ir al servicio sanitario.

2.11.3.4 Si se emplean guantes deberan estar en buen estado, ser de un material
impermeable y cambiarse diariamente, lavar y desinfectar antes de ser usados
nuevamente.

2.11.3.5 Las ufias de las manos deberan estar cortas, limpias y sin esmaltes.
2.11.3.6 No deben usar anillos, aretes, relojes, pulseras o cualquier adorno u otro
objeto que pueda tener contacto con el producto que se manipule.

2.11.3.7 Tener el pelo, bigote y barba bien recortados, cuando proceda.

2.11.3.8 No debera utilizar maquillaje, uiias o pestafias postizas.

2.11.3.9 Utilizar uniforme y calzado adecuados, cubrecabezas y cuando proceda

ropa protectora y mascarilla.
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CAPITULO Il
JUSTIFICACION

El objetivo primordial de un manual de procesos es describir con claridad
todas las actividades de una empresa y distribuir las responsabilidades en cada
uno de los cargos de la organizacién. De esta manera, ayuda a evitar funciones y
responsabilidades compartidas que no solo excede en pérdidas de tiempo sino

también en la solucion de responsabilidades entre los trabajadores.

Actualmente el &rea de liquidas del servicio de alimentacion del departamento
de Nutricién y Dietética del Hospital General San Juan de Dios, se realizan una
serie de actividades en la elaboracion de férmulas orales o enterales las cuales no
estan establecidas en un manual de procedimientos, por tal razén se elabora la
propuesta de dicho manual, para establecer un sistema de informacién; para
uniformar y controlar el cumplimiento de las actividades realizadas, como también
aumentar la eficiencia del personal, indicandoles lo que deben hacer y como

deben hacerlo.
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CAPITULO IV
OBJETIVOS

4.1 General:
Elaborar un manual de procedimientos para el area de liquidas de adultos del
Hospital General San Juan de Dios.

4.2 Especificos:
4.2.1 Definir las condiciones higiénicas que debe poseer el area de liquidas del

Hospital General San Juan de Dios, para garantizar la inocuidad de las formulas.

4.2.2 Adaptar las buenas practicas de manufactura para su aplicacion en la

produccion de férmulas nutricionales, asegurando la inocuidad de la misma.
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CAPITULO V
MATERIALES Y METODOS

5.1 Universo:
La investigacion abarcO el area de liquidas de adultos del departamento de
Nutricion y Dietética del Hospital General San Juan de Dios y las personas que

laboran dentro del mismo.

5.2 Tipo de estudio:
Descriptivo aplicativo

5.3 Materiales:

5.3.1 Materiales y Equipo
Para el desarrollo del trabajo de investigacion se utilizaron los siguientes

materiales y equipo:
5.3.1.1 Materiales: Hojas, libreta, lapiceros
5.3.1.2 Egquipo: Computadora, impresora

5.3.1.3 Recursos _humanos: Para las diferentes etapas de la investigacion se

solicitd el apoyo y la asesoria de las Licenciadas Crista Gomez y Marieta Lau,
personal del area de liquidas (ambos turnos), investigadora: Marcela Villatoro,

EPS de la carrera de nutricién.

130



5.4 Metodologia:

La presente propuesta de manual de Procedimientos se llevo acabo en el area de
liguidas del servicio de alimentacién del departamento de Nutricion y Dietética del
Hospital General San Juan de Dios, esto por no contar con un manual de

procedimientos establecido.

Se inicié con una revision de documentos sobre generalidades de un manual de
procedimientos, procedimientos realizados en produccion de alimentos de un
hospital, entre otros. A partir de esta informacion, observacion de los
procedimientos seguidos en la actualidad y sugerencias de nutricionistas del
departamento de Nutricion y Dietética del Hospital General San Juan de Dios, se
procedi6 a la elaboracién del manual. Se tomé como referencia cada uno de los
procedimientos realizados en el area de liquidas. Estos son la limpieza, la
preparacion y entrega de las diferentes formulas orales o enterales.

Se dejo establecido cada una las atribuciones que debe de realizar el personal
que rota en el area de liquidas, asi como las normas a seguir y las capacitaciones
gue se les seran impartidas.

Al finalizar la propuesta del manual este fue presentado a la nutricionista
responsable del area de liquidas, para su revision y aprobacion.
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CAPITULO VI
RESULTADOS

A continuacion en la Tabla 22 se presentan los resultados obtenidos, en donde
se pueden apreciar los componentes del manual de procedimientos del area de

liquidas del Hospital General San Juan de Dios:

Tabla 22

Componentes del Manual de procedimientos del area de liguidas de adultos
CONTENIDO

Capitulo |

Introduccion

Capitulo Il

Definicion del departamento de Nutricion y Dietética

Capitulo llI

Objetivos del manual

Capitulo IV

Normas Generales

Capitulo V

Funciones y Atribuciones del personal

Capitulo VI

Descripcién del procedimiento para la preparacion de las formulas y limpieza

del area

Capitulo VI

Instrumentos de control y evaluacion

Capitulo VIl

Capacitacion de personal

Fuente: manual de procedimientos del area de liquidas de adultos del Hospital General San Juan de

Dios.
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CAPITULO VII
DISCUSION

En base a los resultados de la investigacion, se establecieron las actividades a
realizar por cada una de las personas que labora en area de liquidas, brindando
de esta manera al departamento de Nutricion y Dietética una herramienta de gran
utilidad para el funcionamiento adecuado de dicha area, ayudando asi a evitar

funciones y responsabilidades compartidas remediando la pérdida de tiempo.

Se determinoé la necesidad de supervisién constante por parte de la Licenciada
a cargo o practicante del ejercicio profesional supervisado (EPS), asi como la
capacitacion permanente al personal, esto debido a que el personal rota cada
mes, de esta manera se pierde la eficiencia e inocuidad en la preparacién ya que
el personal nuevo o rotativo no tiene los conocimientos necesarios para proceder
adecuadamente, trabajando de forma empirica, obstaculizando asi el objetivo del

manual.

A pesar de que la propuesta fue presentada a la licenciada a cargo del area de
liquidas, contando con su aprobacion, no se obtuvo la aprobacién de la jefe del
departamento de Nutricion y Dietética, esto debido a factores ajenos al mismo,
influyendo negativamente en su aplicacion retrasando de esta manera el cambio

que se espera obtener con su divulgacion.
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CAPITULO VIlI
CONCLUSIONES

8.1 Se elabord un Manual de procedimientos para el area de liquidas de adultos
del Hospital General San Juan de Dios.

8.2 Se establecieron las condiciones higiénicas con las que se debe trabajar en el

area de liquidas del Hospital General San Juan de Dios.
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CAPITULO IX
RECOMENDACIONES

9.1 Implementar el Manual de Procedimientos luego de una revision y aprobacion
del mismo, para lograr alcanzar el objetivo del manual dentro del &rea de liquidas.

9.2 Supervisibn constante de la aplicacion y seguimiento de las normas
establecidas en el manual, asi como la capacitacidbn permanente y constante al

personal nuevo y rotativo, antes de ingresar al area de liquidas.
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ANEXOS
Anexo No.1
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CAPITULO |

INTRODUCCION

El Hospital General San Juan de Dios (HGSJDD) es un centro docente
asistencial, dependencia del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social, de
referencia nacional, multidisciplinario que actualmente cuenta con mas de
novecientas camas, atendiendo a mas de treinta mil personas entre emergencias y
consultas externas.

Dentro de los objetivos del Hospital esta el garantizar la atencién integral en salud
a usuarias y usuarios que consultan en los diferentes servicios y para esto existen
diferentes departamentos, dentro de los cuales se encuentra el Departamento de
Nutricion y Dietética.

El Departamento de Nutricion y Dietética (DND) es un servicio que depende de la
Subdireccion Técnica del Hospital, encargado de brindar alimentacion a pacientes
y personal, asi como tratamiento dietoterapéutico especializado en consulta
interna y externa. Cuenta con cuatro areas en las cuales se abastece, evallan
costos, planifican, producen y distribuyen dietas y formulas especiales de acuerdo
a la patologia del paciente en todos los servicios de encamamiento.
Paralelamente desarrolla actividades de consejeria, docentes y de investigacion,

encaminadas a mejorar la calidad de atencién a los usuarios.

Una de las cuatro areas del Departamento de Nutricion y Dietética es el

area de Dietoterapia de Adultos que tiene como funciones la evaluacion de
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pacientes ingresados en los diferentes servicios del hospital; determinacion de un
plan de atencion nutricional acorde a la patologia, edad y estado nutricional del
paciente; calculo de soporte especializado (oral, enteral o parenteral); supervision
de la preparacion y distribucion de dietas y formulas especiales; seguimiento de
los pacientes con soporte nutricional; entre otras.

Para cumplir con estas funciones, se cuenta con un area de preparacion de
formulas especiales y dietas liquidas, denominada Area de Liquidas. En esta area
deben seguirse procedimientos estandarizados que permitan evitar los riesgos al
paciente, ya sea por contaminaciéon de las féormulas o por errores en la

preparacion.

El objetivo del presente manual es describir los procedimientos que se
llevardn a cabo en el area de liquidas para garantizar la inocuidad en la
manipulacion, preparacién y distribucion de las formulas especiales, asi como su
correcta preparacion de acuerdo a la dosificacion, tipo de formula y prescripcion,

conservando su calidad microbiolégica y nutricional.

Br. Marcela Villatoro, EPS- USAC
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CAPITULO Il

DEFINICION DEL DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA

2.1 Misién:

Preparar y distribuir, a los pacientes internos en los diferentes servicios del
hospital, formulas especiales que contribuyan a su pronta recuperacion, cuidando
la preparacion higiénica, precisa y adecuada, que cubra los requerimientos

nutricionales, que sea atractiva y apetitosa para el paciente.

2.2 Vision:

Ser un area de apoyo que brinde servicios de calidad, eficientes y eficaces, con
equipo moderno, instalaciones seguras e higiénicas, materia prima de primera
calidad y personal calificado en la preparacion y distribucion de formulas
especiales, orientados por profesionales actualizados y comprometidos con la

salud de la poblacién atendida.

2.3 Valores:

2.3.1Trabajamos en equipo con identidad institucional, fundamentada en
honestidad, rectitud y lealtad.

2.3.2 Estamos comprometidos a brindar un servicio con calidad humana,
responsabilidad, actitud positiva y entusiasmo.

2.3.3 Promovemos atencién con equidad, ética y respeto a la integridad de la

persona.
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2.4 Estructura Organizacional

Departamento
de Nutricion y
Dietética
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Consutta Dietoterapia de Dietoterapia "
Extema s Pediati Produccion
Supensones . : Supendsones :
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Ercaanients Dietoterapia Encamamiento Pediatra de Broduccuon
| | |
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| |

ch&ﬁgegge Comedor de
equipo Personal

Figura 1. Organigrama del Departamento de Nutricién y Dietética del Hospital General San Juan de

Dios.

Fuente: Manual de organizacion y Funciones. (2010). Departamento de Nutricion y Dietética. Hospital

General San Juan de Dios.
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CAPITULO 1l

OBJETIVOS DEL MANUAL

3.1 Objetivos:

3.1.1 General:
Proveer a los diferentes servicios del hospital, formulas especiales que
contengan los nutrientes en calidad y cantidad que otorguen un 6ptimo valor

nutricional y, ademas, sean bacteriolégicamente seguras.

3.1.2 Especificos:

3.1.2.1 Establecer los fundamentos de la organizacién y funcionamiento del
area de liquidas.

3.1.2.2 Definir las funciones y atribuciones del personal asignado al area de
liquidas.

3.1.2.3 Indicar los requisitos minimos para la buena practica en la preparaciéon
y administracion de las férmulas especiales, de acuerdo a la prescripcion
nutricional, que aseguren la calidad y garanticen la inocuidad de las formulas
especiales distribuidas.

3.1.2.4 Proporcionar herramientas para controlar el correcto cumplimiento de la

cadena productiva de formulas especiales.
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CAPITULO IV

NORMAS GENERALES

4.1 Normas de Disciplinay Comportamiento:

4.1.1 Queda terminantemente prohibido sustraer preparaciones, leche o
ingredientes y equipo perteneciente al area de liquidas.

4.1.2 No debe de platicar mientras prepara las formulas especiales, para evitar
contaminacion.

4.1.3 No se deben ingerir alimentos mientras se preparan las formulas.

4.1.4 Evite tocarse la cara, el pelo, el celular cuando esté preparando las
formulas especiales, de ser asi debe lavarse las manos inmediatamente.

4.1.5 No se permite el ingreso de personas ajenas al area de liquidas, sin
previa autorizacion.

4.1.6 Todo el personal debe asistir a las actividades de capacitacion impartidas

al personal del area de liquidas, cuando sean programadas.

4.2 Personal:

4.2.1 Salud e higiene personal:(s.n., Normas de Buena Practica para la
Preparacion y Administracion de Terapia Nutricional Enteral, s.f.)

Todo el personal del area de liquidas debe ser orientado en cuanto a las
practicas de higiene personal:

4.2.1.1 Lavado correcto de manos y antebrazos, utilizando antisépticos, antes

de entrar al area de manipulacion.
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4.2.1.2 En el area de preparacion no esta permitido el uso de cosmeéticos,
joyas o reloj pulsera a fin de evitar la contaminacion.

4.2.1.3 En la sala de manipulacion no esta permitido fumar, beber, comer,
mascar, tener plantas o medicamentos personales.

4.2.1.4 Cualquier persona que evidencia inadecuada higiene, vestuario o
condicion de salud debe ser retirado del servicio hasta que tal condicion sea
corregida.

4.2.1.5 EIl personal debe ser incentivado para que reporte a sus superiores
inmediatos cualquier condicion relativa al ambiente, equipamiento o personal

gue pueda afectar la calidad de la alimentacion enteral.

4.3 Vestimenta:(s.n., Normas de Buena Practica para la Preparacion y
Administracion de Terapia Nutricional Enteral, s.f.)

Es recomendable que:

4.3.1 Todo el personal involucrado en la preparacién de férmulas especiales
debe estar adecuadamente uniformado.

4.3.2 El personal debera utilizar delantal, redecilla o cofia, calzado adecuado y
mascarilla descartable de uso exclusivo en el sector.

4.3.3 Tanto la colocacién del uniforme como la higiene preparatoria deben ser
realizadas antes de ingresar a la sala de manipulacién, en un area
especificamente designada para vestuario.

4.3.4 El uniforme debe ser de uso exclusivo en el area de liquidas.

Elaboré Reviso Aprobé
Lda. Marietta Lau, Lda. Christa Gémez Lda. Rebeca Hernandez
Nutricionistas Jefe del DND

Br. Marcela Villatoro, EPS- USAC

146




Cédigo: MP - DND -01
- N —
— - —
e MANUAL DE Area de liquidas
HOSPITAL GENERAL SAN JUAN DE DIOS PROCEDIMIENTOS ReViSién: 00
Edicién: 2014

4.3.5 Tanto el uniforme como el calzado deben cubrir completamente el
cuerpo, constituyendo una barrera que impida la liberacion de particulas
(respiracion, tos, suspiro, sudor, cabello, etc.).

4.3.6 El tejido utilizado en los uniformes no debe liberar particulas ni fibras.
4.3.7 Durante el momento de la elaboracién, el personal técnico que ingrese al
area de liquidas también debera llevar la vestimenta adecuada, segun

indicacién anterior.
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CAPITULO V

FUNCIONES Y ATRIBUCIONES DEL PERSONAL

Las/los nutricionistas que se encuentren rotando por la seccién de Dietoterapia
de Adultos son las/los profesionales responsables de los procedimientos que
garanticen la calidad de las formulas especiales, su proceso, conservacion y
transporte. (s.n., Normas de Buena Practica para la Preparacion y
Administracion de Terapia Nutricional Enteral, s.f.)

5.1 Funciones del nutricionista:

5.1.1 Establecer las especificaciones para la adquisicion de insumos para la
preparacion de féormulas especiales, productos para alimentacién enteral y
materiales necesarios para la correcta preparacion de las férmulas en la
institucion.(s.n., Normas de Buena Practica para la Preparacion vy
Administracion de Terapia Nutricional Enteral, s.f.)

5.1.2 Revisar periédicamente la existencia de insumos y sus fechas de
vencimiento.(s.n., Normas de Buena Practica para la Preparaciéon vy
Administracion de Terapia Nutricional Enteral, s.f.)

5.1.3 Apoyar en el célculo de requerimientos de los productos de alimentacion
enteral.

5.1.4 Elaborar la prescripcion dietética.

5.1.5 Supervisar la manipulacion de insumos y elaboracion de formulas

especiales de acuerdo con la prescripcion dietética y los procedimientos
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adecuados, para lograr la calidad exigida.(s.n., Normas de Buena Practica para
la Preparacion y Administracion de Terapia Nutricional Enteral, s.f.)

5.1.6 Supervisar los procedimientos relativos a las operaciones de la
preparacion y garantizar la implementacion de los mismos.(s.n., Normas de
Buena Préactica para la Preparacion y Administracion de Terapia Nutricional
Enteral, s.f.)

5.1.7 Supervisar la distribucion de las formulas especiales.

5.1.8 Controlar periédicamente la aceptacibn y consumo de las férmulas
especiales.(s.n., Normas de Buena Practica para la Preparacion vy
Administracion de Terapia Nutricional Enteral, s.f.)

5.1.9 Actualizar en los kardex los egresos y traslados de pacientes de los
diferentes servicios.

5.1.10 Resolver imprevistos de operaciéon, administracion y personal del area
de liquidas.(s.n., Normas de Buena Practica para la Preparacion vy
Administracion de Terapia Nutricional Enteral, s.f.)

5.1.11 Garantizar la evaluacion de los procesos.

5.1.12 Realizar el entrenamiento inicial y continuo del personal del area de
liquidas.

5.1.13 Garantizar que solamente personas autorizadas y debidamente
preparadas entren al area de preparacion de férmulas especiales.(s.n., Normas

de Buena Practica para la Preparacion y Administracion de Terapia Nutricional

Enteral, s.f.)
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5.2 Funciones del cocinero de formulas especiales:(s.n., Normas de Buena
Practica para la Preparacion y Administracion de Terapia Nutricional Enteral,
s.f.)

5.2.1 Preparar sus utensilios para la preparacion de férmulas especiales.

5.2.2 Recibir los insumos para la preparacion de formulas especiales del dia,
revisando que coincida con el pedido elaborado por la supervisora del area.
5.2.3 Rotular los frascos para las formulas especiales colocando la siguiente
informacion:

5.2.3.1 Nombre y apellido del paciente

5.2.3.2 Unidad

5.2.3.3 Numero de cama

5.2.3.4 Fecha

5.2.3.5 Hora

5.2.4 Preparar las férmulas especiales, formulas estandar, liquidos claros y
liguidos completos respetando las buenas practicas de manufactura y, en el
caso de las férmulas especiales, siguiendo el instructivo elaborado por la
nutricionista.

5.2.5 Llenar los frascos con las formulas elaboradas.

5.2.6 Tapar los frascos después de su llenado.

5.2.7 Actualizar los cambios de acuerdo a las indicaciones de las
nutricionistas.

5.2.8 Ordenar su area de trabajo y lavar los utensilios y equipo utilizados.
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5.2.9 Entregar el area a la cocinera de la tarde y al supervisor del éarea,
indicando también el producto utilizado y el que queda disponible para la ultima
toma del dia.

5.2.10Colaborar con otras atribuciones que asigne la Jefatura del

Departamento de Nutricion y Dietética.

5.3 Funciones del ayudante de dietas liquidas: (s.n., Normas de Buena
Practica para la Preparacién y Administracion de Terapia Nutricional Enteral,
s.f.)

5.3.1 Colaborar con el cocinero de dietas liquidas en la preparacion de las
férmulas estandar, dieta de liquidos claros y liquidos completos.

5.3.2 Rotular los frascos de las dietas liquidas colocando la siguiente informacion:
5.3.2.1 Nombre y apellido

5.3.2.2 Unidad

5.3.2.3 Numero de cama

5.3.2.4 Fechay hora

5.3.3 Llenar los frascos con liquidos claros, completos y férmulas estandar
colocandolos sobre la mesa de distribucion para que las camareras los
distribuyan a cada paciente.

5.3.4 Tapar todos los frascos después de su llenado.

5.3.5 Subir a las unidades de encamamiento a distribuir las férmulas

especiales, verificando que coincida con el nombre del paciente, unidad y cama.
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5.3.6 Recoger los frascos que quedaron de la toma anterior y bajarlos al
departamento para su limpieza y desinfeccion.

5.3.7 Reportar cualquier cambio relacionado con los pacientes que reciben
férmula especial (egreso, traslado, fallecido, etc.).

5.3.8 Lavar los frascos.

5.3.9 Ordenar su area de trabajo y colaborar con la limpieza de utensilios y
equipo utilizados.

5.3.10 Entregar el area al ayudante de la tarde y al supervisor del area.

5.3.11 Colaborar con otras atribuciones que asigne la Jefatura del

Departamento de Nutricion y Dietética.

5.4 Funciones del supervisor del area de liquidas:(s.n., Normas de Buena

Practica para la Preparacion y Administracion de Terapia Nutricional Enteral,

s.f.)

5.4.1 Actualizar datos con kardex de enfermeria en las unidades de cuidados
intensivos, cuidados intermedios, anexo, coronarios.

5.4.2 Ubicar a pacientes que han sido trasladados y realizar cambios en el
kardex de liquidas.

5.4.3 Conteo de gramos de todos los productos utilizados segun describa el
kardex.

5.4.4 Actualizacion de datos segun kardex de enfermeria de cada uno de los

servicios.
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5.4.5 Actualizacion de kardex de liquidas con los datos obtenidos en la

actualizacion de los servicios.

5.4.6 Realizar pedido de los productos utilizados para la preparacion de las

formulas orales y enterales.
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CAPITULO VI

DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION
DE FORMULAS ESPECIALES Y LIMPIEZA

6.1 Prescripcion:

La férmula especial es solicitada por el Jefe de cada unidad a la nutricionista a
cargo en dicha unidad, en base a evaluacién nutricional, requerimientos y segun
patologias se calcula férmula especial, éste calculo es pasado al kardex y

posteriormente es entregado al area de liquidas para su preparacion.

6.2 Preparacion:

Las férmulas especiales deben ser preparadas de manera adecuada para
prevenir la contaminacién y promover la seguridad y exactitud de sus
componentes, de acuerdo a la prescripcion de la nutricionista.

Deben ser preparadas en un area disefiada o acondicionada para tal fin en la
cual deben cumplirse una serie de requisitos minimos que posibiliten una buena

practica.

6.3 Distribucién:
Las formulas especiales seran distribuidas a las diferentes unidades por la
persona encargada del area de liquidas, deben de ir tapadas e identificadas con

nombre del paciente, unidad y nimero de cama, en los horarios establecidos.
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Deberan entregar las formulas especiales a cada paciente, asegurandose que

sea entregada correctamente, corroborando el nombre del paciente, cama y

servicio, con el establecido en la etiqueta de la formula especial, de no

encontrarse el paciente verificar si fue trasladado el paciente a otra unidad,

llevarle la formula y notificar en el area de liquidas trasladado del paciente, para

hacer correcciones.

6.4 Limpiezay Desinfeccion:

Debera de realizarse antes de empezar la preparacion y al finalizar la misma, se

debe contar con lo siguiente:

6.4.1 Equipo:
6.4.1.1 Trapeadores
6.4.1.2 Pala

6.4.1.3 Limpiadores
6.4.1.4 Guantes

6.4.2 Materiales:

6.4.2.1 Solucién antiséptica (gluconato de clorhexidina 5%)

6.4.2.2 Cloro
6.4.2.3 Detergente
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6.4.3 Técnica:
PROCEDIMIENTO PARA LIMPIEZA DE UTENSILIOS DE ACERO

INOXIDABLE
Eliminar y remover cualquier residuo de la
. OBJETIVO o
finalizacion del proceso.
. RESPONSABLE Cocinera y auxiliar de cocinera
lll.  FRECUENCIA Diario, antes y después de realizar el proceso.

- Detergente sin aroma
- Esponja

IV. MATERIAL .
- Desinfectantes

- Toallas desechables

Limpieza:
- Enjuague con agua potable se frotan con
una la preparacion de 1 litro de agua 10
V. PROCEDIMIENTO g de detergente sin aroma
- Se enjuaga con abundante agua.
- Con un atomizador rociarlos con

desinfectante, posteriormente secar.
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DE PISOS
Remover y eliminar la suciedad acumulada en
l. OBJETIVO el piso causada de manera indirecta por el
proceso.
. RESPONSABLE Auxiliar de cocinera
lll.  FRECUENCIA Diario, antes y después de realizar el proceso.

IV. MATERIAL

- Detergente sin aroma
- Desinfectantes
- Trapeador

V. PROCEDIMIENTO

- Levantar las sillas del area de liquidas y
lactario de pediatria.

- Recoger todos los objetos que obstaculicen la
realizacion adecuada del procedimiento.

- Pasar el trapeador humedo para recoger el
polvo

- Preparar en 1 litro de agua 10 g de detergente
sin aroma y restregar.

- Aplicar la preparacion de detergente,
posteriormente trapear con agua, para retirar
excesos.

- Preparar 1 litro de disolucién con cloro de la
siguiente manera: 40ml de cloro en 960ml de
agua.

- Aplicar la solucion de cloro para desinfectar el
area.
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PROCEDIMIENTO PARA LIMPIEZA DE MESONES DE ACERO
INOXIDABLE
Eliminar y remover cualquier residuo de la
.  OBJETIVO finalizacion del proceso, por medio de una
limpieza y sanitacion eficiente.
. RESPONSABLE Cocinera y auxiliar de cocinera
lll.  FRECUENCIA Diario, antes y después de realizar el proceso.
- Detergente sin aroma
- Esponja
IV. MATERIAL - Desinfectantes
- Toallas desechables
- Trapeador
- Retirar todos los objetos que se encuentren
encima
- Lavar con detergente sin aroma y frotar con
esponja.
V. PROCEDIMIENTO - Retirar con abundante agua.
- Secar con toalla desechable.
- Desinfectar preparando 1 litro de disolucién
con cloro de la siguiente manera: 40ml de cloro
en 960ml de agua
- Secar con una toalla limpia y seca.
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LIMPEZA DE FRASCOS
Remover y eliminar la suciedad y agentes
.  OBJETIVO ,
contaminantes.
. RESPONSABLE Auxiliar de cocinera
.  FRECUENCIA Diario
- Detergente sin aroma
IV. MATERIAL - Esponja o choconoy

- Autoclave

- Lavar bien los frascos con una solucién
jabonosa de 1 litro de agua con 10 g de
detergente sin aroma, utilizando el choconoy,
asegurandose de quitar cualquier residuo,

V. PROCEDIMIENTO posteriormente retirar con abundante agua
asegurandonos que no queden residuos de
jabon, al finalizar se deben meter al auto clave
por un tiempo minimo de 15 minutos para su

desinfeccion.
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LIMPEZA DE VIDRIOS
Remover y eliminar la suciedad acumulada en
.  OBJETIVO o
los vidrios.
. RESPONSABLE Cocinera y auxiliar de cocinera
.  FRECUENCIA Dos o tres veces por semana

- Detergente sin aroma
- Esponja

IV. MATERIAL .
- Alcohol o desinfectante

- Toallas desechables

- Para la parte externa del laboratorio preparar
una solucion de jabdn con 2 litros de agua y 20
g de detergente sin aroma.

V. PROCEDIMIENTO . .
- Aplicar y retirar con abundante agua.

- Para la parte interna utilizar alcohol y limpiar

con toallas desechables.
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Actualizar los cambios de
acuerdo a las indicaciones
de las nutricionistas y a los
encontrados en la

distribucion.

v

Entregar el area a la cocinera de la

tarde y al supervisor del area,
indicando el producto utilizado y el
disponible para la ultima toma del
dia.

Elaboré Reviso Aprobé
Lda. Marietta Lau, Lda. Christa Gémez Lda. Rebeca Hernandez
Nutricionistas Jefe del DND
Br. Marcela Villatoro, EPS- USAC

162




Al =—

(

HOSPITAL GENERAL SAN JUAN DE DIOS

MANUA

L DE

PROCEDIMIENTOS

Cdédigo: MP - DND -01

Area de liquidas

Revisiéon: 00

Edicién: 2014

CAPITULO VII

INSTRUMENTOS DE CONTROL Y EVALUACION

7.1 Evaluaciéon del cumplimiento
comportamiento e higiene del personal:

Hospital General San Juan de Dios

Departamento de Nutricion y Dietética

Dietoterapia de Adultos y Pediatria

de

normas

de disciplina vy

Fecha Turno

Hora Responsable/Firma

NORMAS DE DISCIPLINA'Y
COMPORTAMIENTO

Sl

NO

OBSERVACIONES

formulas?

¢ El personal platica mientras prepara las

las formulas?

¢, Se ingieren alimentos mientras se preparan

toca la cara, el pelo, el celular?

¢Al momento de preparar las formulas se

area?

¢ Se observa el ingreso de personas ajenas al

NORMAS DE HIGIENE DEL PERSONAL

¢ Utiliza el uniforme completo y limpio, con
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zapatos cerrados y pelo cubierto?

Uias cortas, limpias y sin pintar

Manos sin joyas

Se observa el lavado de manos cada vez que

se manipula basura, estornuda, tose, y

después de comer
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7.2 Evaluacion del cumplimiento de normas de procedimiento:

Hospital General San Juan de Dios
Departamento de Nutricion y Dietética

Dietoterapia de Adultos y Pediatria

Fecha Turno

Hora Responsable/Firma

NORMAS DE PROCEDIMIENTO

Sl

NO

OBSERVACIONES

Cuenta con los insumos necesarios para la

preparacion de las féormulas

Los insumos entregados estan

debidamente cerrados y sellados

El area de preparacion se encuentra limpia

Lavan sus utensilios antes de iniciar la

preparacion de férmulas

Las férmulas envasadas corresponden a

las prescritas en el kardex

Se coloca el tap6n a los frascos

Al finalizar la preparacion lava sus

utensilios

Equipo limpio y seco después de usarlo
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CAPITULO VIII

CAPACITACION AL PERSONAL

La importancia en la capacitacion del personal radica en las necesidades de la

mejora continua. A continuacion se enlistan algunos temas para capacitacion.

8.1 Condicién del personal:

8.1.1
8.1.2
8.1.3
8.1.4
8.1.5
8.1.6
8.1.7

8.2

8.2.1
8.2.2
8.2.3

8.3
8.3.1
8.3.2

Estado de salud
Higiene personal
Lavado de manos
Vestuario

Habitos higiénicos
Habitos deseables
Habitos indeseables

Importancia de la adecuada preparacién de las formulas especiales:
Qué es una formula enteral
Importancia de la férmula para el paciente

Porqué es importante lavar utensilios entre cada preparacion

Buenas practicas de manufactura:
Que son BPM
Importancia de BPM
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8.4 Contaminacion por personal:

8.4.1 EI personal no debe ser un foco de contaminacion durante la
elaboracion.

8.4.2 El personal debe realizar sus tareas de acuerdo con las instrucciones

recibidas.

8.4.3 El personal debe lavar sus manos ante cada cambio de actividad, sobre

todo al salir y volver a entrar al area de manipulacion.

8.4.4 Se debe usar la vestimenta de trabajo adecuada.

8.4.5 No se debe fumar, ni salivar, ni comer en las areas de manipulaciéon de

alimentos.

8.4.6 Se deben tomar medida similares para evitar que los visitantes se

conviertan en un foco de contaminacion: vestimenta adecuada, no comer

durante la visita, etc

Br. Marcela Villatoro, EPS- USAC

Elaboré Reviso Aprobé
Lda. Marietta Lau, Lda. Christa Gémez Lda. Rebeca Hernandez
Nutricionistas Jefe del DND
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