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Introduccion
La practica de Ciencias de Alimentos del Ejercicio Profesional Supervisado
—EPS-, es una alternativa de graduacion para los estudiantes con cierre de
pensum de Licenciatura en Nutricion. Esta practica, se realiza en un periodo de
tiempo de seis meses, con la finalidad de confrontar la teoria con la préactica en un
campo real de aplicacion, abarcando actividades de docencia, investigacion y

servicio.

El Hospital General San Juan de Dios, es un hospital nacional-docente,
asistencial de tercer nivel del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social de
Guatemala, responsable de brindar atencién médica integral, oportuna, eficiente y
eficaz que contribuya en la salud de la poblacion. El Departamento de Nutricion y
Dietética, seccion de produccion, es el encargado de brindar alimentacién a los
pacientes y personal del hospital. Dentro de las principales funciones de un/a
nutricionista de produccion, se destacan: ejecutar la entrega del servicio de
alimentacion para el area de pacientes segun los estdndares de calidad,
supervisar el cumplimiento de los estandares de calidad y seguridad en el proceso
productivo, supervisar las actividades de los equipos de los subprocesos de
produccion (bodega y cocina), y tomar acciones y actuar proactivamente ante

problemas presentados dentro del servicio.

Tras la realizacion de un diagndstico institucional (anexo 1), del area de
produccion, se identificaron debilidades y con la finalidad de fortalecer dicho
sistema, durante el tiempo de ejecucion de la préactica, se realizé un plan de
trabajo (anexo 2) que abarcé las estrategias de: fortalecimiento de la produccién
de alimentos inocuos, y de sistemas de control de calidad, apoyo en la
sistematizacibn de los procesos e investigacion cientifica sobre temas

relacionados en servicios de alimentacion.



Dentro de los principales problemas identificados y abordados se
encuentran: limitado conocimiento por parte del personal del area de produccion
en especial, cocina, acerca de buenas practicas de manufactura e higiene, recetas
de preparacion de dietas tipo papilla no estandarizadas, y poca variabilidad del

mend.

El presente trabajo, tiene como objetivo evidenciar el trabajo desempefiado
como parte del Ejercicio Profesional Supervisado dentro del area de produccion
del Hospital General San Juan de Dios, en los meses comprendidos entre Julio y
Diciembre del 2017. Asi mismo, evaluar el nivel de cumplimiento de las metas

planteadas e identificar factores que impidieron una adecuada ejecucion.



Objetivos
Objetivo General

Evaluar las actividades realizadas durante los meses de Julio a Diciembre
del afio 2017 en el Ejercicio Profesional Supervisado —EPS- en Ciencias de
Alimentos, como opcién de graduacién en el area de Servicios de Alimentacion del

Hospital General San Juan de Dios.
Objetivos Especificos

Describir cada una de las actividades que se llevaron a cabo durante el
Ejercicio Profesional Supervisado —EPS- en el area de Servicios de Alimentacion

del Hospital General San Juan de Dios.

Evaluar las metas de las actividades por eje programatico para analizar los

resultados de cada intervencion.

Analizar los factores que condicionaron el desarrollo de las actividades para

proponer acciones para su mejora y seguimiento.

Describir las experiencias de aprendizaje durante la practica del Ejercicio
Profesional Supervisado —-EPS- en Ciencias de Alimentos como opcion de

graduacion a nivel profesional, social y ciudadano.



Marco Contextual
Como objetivo primordial del Ejercicio Profesional Supervisado en el area
de servicio en Ciencias de Alimentos, se pretende que el estudiante integre los
conocimientos, habilidades y destrezas del area de servicios de alimentacion, a
través de las funciones técnicas del profesional de la nutricibn en el &rea de

ciencias de alimentos.

Como parte de las acciones del Ejercicio Profesional Supervisado, se
realiz6 un diagnostico institucional (Anexo 1) del area de produccion y lactario del
Hospital General San Juan de Dios, lo cual facilité la identificacion de los
principales problemas que debilitan dicha area institucional; dentro de los cuales
se encontrd: limitado conocimiento por parte del personal del area de produccién,
cocineras y camareras, acerca de buenas practicas de manufactura e higiene,
recetas de preparacion de dietas tipo papilla no estandarizadas, ausencia de
instrumentos de control de temperatura de los cuartos frios para la supervision del
almacenamiento y conservacion de los alimentos, poca variabilidad del mena y
utensilios e instrumentos de cocina para la preparacion y distribucion de los

alimentos limitado.

El plan de trabajo realizado (Anexo 2), propuso el fortalecimiento de
diversos puntos criticos de control, para garantizar la produccién de alimentos
nutritivos e inocuos, con enfoque en los problemas identificados. Se trabaj6 en la
recepcion de materias primas, capacitaciones al personal manipulador de
alimentos, elaboracion de instrumentos que favorecen la produccion de alimentos

inocuos con altos estandares de calidad y estandarizacién de recetas.



Marco Operativo
A continuacion, se presentan las actividades que fueron realizadas en los
meses de Julio a Diciembre para cada uno de los ejes programaticos de servicio,

docencia e investigacion.

Eje Programatico de Servicio

A continuacion, se presentan las actividades realizadas bajo el eje
programatico de servicio, abarcando lineas de estrategias de fortalecimiento de la
produccién de alimentos inocuos, fortalecimiento de sistemas de control de calidad

y apoyo en la sistematizacién de los procesos.

Actividad 1. Supervision de cocinetas y trabajo realizado por
camareras. Esta actividad consistié en la supervision de cocinetas, en donde los
criterios a valorar abarcaron aspectos de cocineta, que incluye la evaluacion de
aspectos de higiene; dieta servida, que contiene la valoracién de la temperatura
del alimento, el tipo de alimento servido segun dieta indicada para cada paciente,
control de estadisticas, y porcién servida, entre otros; fungibles, que incluye la
evaluacion de inventario, estado y limpieza de fungibles; manejo de desechos que
incluye la valoracién del retiro de residuos y desperdicios; y trato al paciente, que
incluye la evaluacion de actitudes y atencion de parte del camarero con el
comensal. Se realizaron un total de 31 supervisiones a cocineta. También, se
realizaron reportes mensuales de dicha supervision. En el apéndice 1, se
muestran los informes mensuales de supervision realizados durante el periodo de

ejecucion del Ejercicio Profesional Supervisado —EPS-, opcion de graduacion.

Actividad 2. Supervisién de la entrega de materia prima por parte de
los proveedores para la determinacibn de buenas caracteristicas
organolépticas asi como cantidades exactas y fechas de caducidad. Esta
actividad consistio en la supervision de la entrega de materia prima, incluyendo:
productos carnicos y pollo, frutas y verduras, por parte de los proveedores. La

supervision de producto pollo, consisti6 en la evaluacion de caracteristicas



organolépticas de olor y color para su aceptacién; también, se evallua el tamafio de
la pieza, el cual debe de corresponder a un minimo de 4 onzas. La supervisién de
productos carnicos, consistio en la evaluacion de un adecuado empaque al vacio.
Para ambas supervisiones, se realiza pesaje del producto, para corroborar que
corresponda con la programacion realizada por el Departamento de Nutricion,
Area de Produccion, verificacion de fecha de produccion, vencimiento y nimero de
lote. En cuanto a la supervision de ingreso de producto de frutas y verduras, este
proceso consistio, en la verificacion de cumplimiento segun especificaciones
técnicas y corroboracién de peso, segun solicitud. Durante el periodo de Julio a
Diciembre, se realiz6 un total de 104 supervisiones, los cuales abarcaron un total
de 13,658 libras de productos carnicos, 12,447 libras de pollo, y 120,129 libras
totales de producto entre frutas y verduras. En el apéndice 2, se muestra el

informe de supervision.

Actividad 3. Supervision de la preparacion de férmulas enterales en
lactario. Esta actividad consisti6 en la supervision de buenas préacticas de
manufactura del personal a cargo de la elaboracion de férmulas liquidas de
adultos. Se supervisaron los procesos de sanitizacion y esterilizaciéon, elaboracion
de férmulas y transporte. Durante el periodo de ejecucion del Ejercicio Profesional
Supervisado —EPS- como opcion de graduacion, se realizaron un total de 10
supervisiones a liquidas de adultos, del hospital General San Juan de Dios. En el
apéndice 3, se muestra el instrumento de evaluacién utilizado para la supervision,
junto con la ponderacion de los parametros evaluados, por fecha en la cual se

realizé la supervision.

Actividad 4. Elaboracion de Instrumento de Vigilancia y Control de
temperatura en almacenamiento refrigerado, cuartos frios. Esta actividad
consistié en la elaboracion de un instrumento para el control y monitoreo de
temperatura de los cuartos frios de almacenamiento. Posteriormente, se realizo su
monitoreo; para dicho control, se llevé a cabo la toma de temperatura durante dos

momentos diferentes del dia, realizando un promedio de los mismos para



verificacion de este, el cual debia de encontrarse dentro del rango estipulado para
cada cuarto frio, segun tipo de materia prima almacenada. Durante el periodo de
Julio a Diciembre, se realiz6 un total de 89 controles de temperatura. En el
apéndice 4 se muestra el instrumento elaborado y previamente validado para la
vigilancia y control de la temperatura, el cual fue revisado y aprobado por MSc.
Claudia Porres Sam.

Actividad 5. Elaboracion de manual de fichas de especificaciones
técnicas y normas de calidad para la recepcion de alimentos: frutas y
verduras. Esta actividad consisti6 en la elaboracion de un manual de
especificaciones técnicas y normas de calidad para la recepcion de alimentos
correspondientes a frutas y verduras. En el apéndice 5 se muestra el manual
elaborado, previamente revisado por MSc. Claudia Porres Sam y aprobado por la
Licda. Libertad Abrego.

Actividad 6. Estandarizacion de cinco recetas elaboradas en dietas
especiales de papilla. Esta actividad consistio en la estandarizacion de cinco
recetas elaboradas en dietas especiales de papilla. El proceso de estandarizacion,
abarco cuatro fases: revision de la receta, preparacion de la misma, evaluacion
sensorial de la preparacion y ajuste de la cantidad de la receta. Se estandarizaron
cinco recetas, las cuales fueron: dulce de pifia y zanahoria, papilla de Nestum
trigo miel, papilla de Cerevita, dulce de glicoy sazén y dulce de guisquil. En el
apéndice 6, se muestra la receta de cada preparacion.

Evaluacion de Metas del Eje Programético de Servicio. .A continuacion,
en la tabla 1, se presenta la evaluacion de las metas del eje programético de

servicio.



Tabla 1

Evaluacion de Metas del Eje Programatico de Servicio

No. Meta Indicador Nivel de Cumplimiento
1 Supervisar mensualmente
una cocineta y trabajo
. 31 supervisiones 100%
realizado por camarero
asignado en la misma.
2 Supervisar el 100% de las 104 supervisiones de
entregas de insumos por productos carnicos y pollo 70%
parte de  proveedores
L 20 supervisiones de ingreso
(cérnicos, pollo, frutas vy
de producto de frutas vy
verduras). 100%
verduras.
3 Supervisar una vez al mes
(mensual) la preparacion
, 14 supervisiones 100%
de formulas enterales en
lactario.
4 Elaborar un instrumento
para la vigilancia de la
temperatura de los 89 controles realizados
almacenamientos 100%
. . 1 formulario de supervision
refrigerados, cuartos frios,
. . elaborado.
y Su respectivo monitoreo.
5 Elaboracion de manual de
fichas de especificaciones
e 1 manual de fichas de
técnicas y normas de
. L especificaciones técnicas y
calidad para la recepcion 100%

de alimentos frutas vy

verduras

normas de calidad elaborado




No. Meta Indicador Nivel de Cumplimiento

6 Estandariza 5 recetas 5 recetas de dietas

elaboradas en dietas especiales de papilla

. . . 100%
especiales de papilla. estandarizadas.

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

Andlisis de Cumplimiento de Metas. La actividad de supervision de
cocineta, y trabajo realizado por camarero asignado a la misma, tuvo un
cumplimiento de meta del 100%, debido a que se priorizo el trabajo realizado por
estos manipuladores de alimentos, debido a quejas sobre la ejecucion de sus
funciones y responsabilidades. También, debido a la asignaciéon de tareas dentro
del area de produccion junto con las profesionales de nutricion encargadas del
servicio, y por ende disponibilidad de tiempo, al momento de la entrega y

distribucién de la comida, en especial, en tiempos de almuerzos.

La actividad de supervision de entrega de insumos por parte de
proveedores de productos carnicos, pollo, frutas y verduras, tuvo un cumplimiento
del 70% para productos carnicos y pollo, debido a la asignacién de otras labores al
momento de la entrega de estos. La supervision de frutas y verduras, tuvo un
cumplimiento del 100%, debido a la asignacién de esta tarea y apoyo para la

realizacion del mismo, por parte del personal a cargo del servicio de alimentacion.

La actividad de supervision de la preparacion de formulas enterales tuvo un
nivel de cumplimiento del 100%, debido a la priorizacion de esta actividad,

realizando una cantidad de supervisiones mayor a la mensual.

La actividad de elaborar un instrumento para la vigilancia de la temperatura
de los almacenamientos refrigerados, cuartos frios, y su monitoreo, tuvo un nivel
de cumplimiento del 100%, debido a que se elaboré y valido el instrumento para
su control, y diariamente, se tomaron valores de temperatura, en dos momentos
distintos del dia, para obtener su valor promedio, y de esta manera corroborar que

la temperatura del cuarto frio, estuviera dentro del rango permitido.
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La actividad de elaborar un manual de fichas de especificaciones técnicas y
normas de calidad para la recepcion de alimentos, frutas y verduras, tuvo un nivel
de cumplimiento del 100%, debido a que se elaboré un manual, con un apartado
por alimento, el cual incluyd: especificaciones técnicas, composicion nutricional

promedio, y requisitos minimos.

La actividad de estandarizacion de cinco recetas, tuvo un nivel de
cumplimiento del 100%, debido a que se contd con el apoyo institucional para su

elaboracion, recibiendo insumos para su elaboracion.

Eje Programético de Docencia
A continuacién se presentaran las actividades del eje programatico de

docencia.

Actividad 7. Capacitacion al Personal Manipulador de Alimentos. Esta
actividad consistié en la capacitacion del personal manipulador de alimentos, en
especial a camareros, los temas brindados fueron: enfermedades mas comunes
transmitidas por alimentos y buenas practicas de manufactura, donde se enfatizo
sobre las condiciones que debe poseer el personal gue manipula alimentos, y las
5 claves para la inocuidad. En promedio, se capacit6é a 12 personas
manipuladoras de alimentos, con un porcentaje de cobertura del 78% y 93%, por
capacitacion brindada, enfermedades mas comunes transmitidas por alimentos, y
condiciones del personal que manipula alimentos y las 5 claves para la inocuidad,
respectivamente. En el apéndice 7 y 8, se muestran las guias didacticas para la
ejecucion de ambas capacitaciones. También, en el apéndice 9 y 10, se muestra
la lista de asistencia, segun tema brindado.

Evaluacion de Metas del Eje Programatico de Docencia. A continuacion,
en la tabla 2, se presenta la evaluacién de las metas del eje programatico de

docencia.



Tabla 2

Evaluacion de Metas del Eje Programatico de Docencia

11

No. Meta Indicadores Nivel de
Cumplimiento
7 Brindar una capacitacion, 2 capacitaciones 100%

cubriendo el 80% del

manipulador de alimentos, sobre:

personal

“Enfermedades mas comunes

trasmitidas por alimentos” vy
“Condiciones del personal que
manipula alimentos y las 5 claves

para la inocuidad de alimentos”.

brindadas al personal

manipulador de alimentos.

11 camareros capacitados

en temas de:
Enfermedades mas
comunes:

13 camareros capacitados
en tema de: Condiciones
del personal y las 5 claves

de la inocuidad:

78% de cobertura

93% de cobertura

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

Analisis de Metas. En la actividad de capacitacion al personal manipulador

de alimentos, a pesar de que se brindaron dos sesiones de capacitacion, se

obtuvo un porcentaje de cobertura del 78%, no cumpliendo con la meta

previamente estipulada de un minimo del 80%, debido principalmente a que la

participacion del personal es voluntaria y el tiempo destinado para brindar

educacion es corto, debido a las atribuciones que deben de realizar los camareros

como parte de sus labores diarias; siendo entonces limitado el tiempo para contar

con su participacion. En cuanto al tema de “Condiciones del personal que

manipula alimentos y las cinco claves para la inocuidad de alimentos”, se obtuvo
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un porcentaje de cobertura del 93%, cumpliendo con la meta establecida. Para
ambas actividades, se obtuvo también un nivel de cumplimiento del 100%, debido

a gque se brindo6 dos capacitaciones durante el periodo de Julio a Diciembre.

Eje Programatico de Investigacion
A continuacion se presentaran las actividades del eje programatico de

investigacion.

Actividad 8. Investigacion de: “Propuesta de Ciclo de Menu de Dieta
Libre del Hospital General San Juan de Dios”. Esta actividad consistio en la
elaboracion de un ciclo de menu para dieta libre para un periodo de tiempo de
cuatro semanas. El proceso de elaboracion consistio en la determinacion de las
caracteristicas de los comensales, nimero de convidados, tiempos de comida a
brindar segun politicas de la Institucion y capacidad operativa del servicio, célculo
del requerimiento promedio de energia de los pacientes, calculo de la distribucion
del contenido de nutrientes, calculo del nimero de porciones por lista de
alimentos, elaboraciéon del patrén de menu segun tiempo de comida; y por ultimo,
la formulacion del ciclo de menu. En el periodo comprendido de Julio a Diciembre,
se elabor6 un ciclo de menu para dieta libre para un periodo de cuatro semanas.
En el apéndice 11, se presenta el informe final de investigacion, el cual contiene la

propuesta de menu elaborado para la dieta libre.

Evaluacion de Metas del Eje Programatico de Investigacion. A
continuacion, en la tabla 3, se presenta la evaluacion de las metas del eje

programético de investigacion.
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Tabla 3

Evaluacion de Metas del Eje Programatico de Investigacion

No. Meta Indicadores Nivel de

Cumplimiento

8 Realizar una investigacion Un ciclo de menu 100%
sobre: “Propuesta de Ciclo propuesto para
de Menl de Dieta Libre dieta libre.
para Hospital General San

Juan de Dios”.

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

Anadlisis de Metas. En la actividad de realizar una investigacion sobre:
“Propuesta de ciclo de menu de dieta libre para el Hospital General San Juan de
Dios”, se obtuvo un nivel de cumplimiento del 100%, debido a que se elaboré un
ciclo de menu para la dieta libre, para un periodo de tiempo de cuatro semanas, el
cual se encuentra adaptado a las politicas de la institucion y capacidad de
operacion del servicio de alimentacién. A la vez, debido al apoyo técnico brindado
por parte de MSc. Claudia Porres Sam, Licda. Libertad Abrego y Licda. Nadya

Juarez.
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Conclusiones

Aprendizaje Profesional

El Ejercicio Profesional Supervisado —EPS-, como opcion de graduacion en
Ciencias de Alimentos, especificamente en un Servicio de Alimentacion, permite
conocer y fortalecer la gestion de un area de produccion de alimentos a nivel
hospitalario, principalmente en el proceso de supervision de cumplimiento de los
estandares de calidad y seguridad durante el proceso productivo, control de
costos, y supervision de los subprocesos de produccion, entre otros. También,
permite el fortalecimiento de conocimientos, a través de su aplicacion en un
campo real, el cual confronta la teoria con la practica. Por ultimo, otorga un
aprendizaje acerca de los valores profesionales que se deben de tener, en un

ambiente laboral con todo el personal que yace en cualquier institucion.

Aprendizaje Social

En esta préctica, se fortalecié la conciencia social, sobre la importancia del
papel de un profesional de la nutricidn en un Servicio de Alimentacién Hospitalario,
principalmente para el objetivo institucional de produccion de alimentos de calidad
e inocuos, debido a que el entorno puede favorecer o perjudicar el desarrollo de

salud o de enfermedad de las personas

Aprendizaje Ciudadano

La practica permiti6 el fortalecimiento de valores como el respeto,
cooperacion, tolerancia, orden y compromiso. También, se fortalecido Ila
importancia del trabajo multidisciplinario, y el valorar el aporte de otros
profesionales que forman el equipo, para obtener el logro de objetivos.
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Recomendaciones
Realizar capacitaciones constantes al personal manipulador de alimentos,

en horario matutino y vespertino de Buenas Préacticas de Manufactura —-BPM-.

Capacitar al personal encargado del almacenamiento de alimentos
perecederos y no perecederos para fortalecer el area de conservacion de los

mismos, y por ende su seguridad para consumo.

Aplicar el programa HACCP en el servicio de alimentacion del Hospital
General San Juan de Dios, para garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos
que brinda el area de produccion.

Detectar los mends con menor aceptacion por parte de los pacientes y
comensales, y realizar una sustitucion o modificacion de estas preparaciones
culinarias, con la finalidad de hacerlas mas apetecibles y del agrado del

consumidor.

Valorar el contenido nutricional de los menus elaborados por el servicio de
alimentacion, con la finalidad de lograr un control sobre la cantidad de grasa
utilizada para la coccion y preparacion de los alimentos.



Anexos
Anexo 1.

Diagnéstico Institucional

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA
PROGRAMA DE EXPERIENCIA DOCENTES CON LA COMUNIDAD —-EDC-
SUBPROGRAMA DEL EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO —-EPS-

Diagndstico Institucional:
Servicio de Alimentacién y Lactario

Hospital General San Juan de Dios

Presentado por

Diana Lucrecia Archila Campos 201113508

Estudiante de la Carrera de Nutricion

Guatemala, Julio de 2017
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Introduccién

El Hospital General San Juan de Dios, es un hospital nacional-docente,
asistencial de tercer nivel del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social de
Guatemala, responsable de brindar atencion médica integral, oportuna, eficiente y
eficaz que contribuya en la salud de la poblacion, segun lo indica los articulos
constitucionales 93, 94 y 95, que indican el derecho de la salud y la obligacién del
Estado a garantizarla.

El Departamento de Nutricion y Dietética, seccion de produccion, es el
encargado de brindar a los pacientes y personal del Hospital General San Juan de
Dios atencidén nutricional de alta calidad de acuerdo a su patologia de base,
requerimientos nutricionales y habitos alimentarios, la elaboracién 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 atencién al paciente y personal profesional calificado
que realiza funciones técnicas en el equipo multidisciplinario de salud

En el presente trabajo, se describe la situacion actual del servicio de
alimentacion, area de produccion, del Hospital General San Juan de Dios, el cual
es el area encargada de brindar una alimentacion oportuna e inocua a los
pacientes internados; con la finalidad de conocer sus funciones, estructura
organizacional y sistemas con los cuales se rigen para ejecutar su labor.
También, se identifican los problemas y debilidades que imposibilitan el
cumplimiento de su misién y visién, para posteriormente, elaborar un plan de

trabajo que permita el fortalecimiento y mejoras de la institucion.
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Objetivos
Objetivo General

Determinar la situacion actual del servicio de alimentacion, seccion de
produccion, del Hospital General San Juan de Dios, el cual servirh como base
para la elaboracién del plan de trabajo, que buscara el mejoramiento institucional,

asi como las acciones pertinentes para alcanzarlas.

Objetivos Especificos

Elaborar un diagnéstico situacional del servicio de alimentacion, seccion de
produccion, que permita identificar las principales dificultades para el cumplimiento
de la mision y vision de la institucién.

Elaborar un plan de trabajo que permitan mejoras institucionales, definiendo
las acciones de manera detallada y el cronograma que permitan su adecuada

ejecucion e implementacion.
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Caracterizacion del Hospital
Ubicacion Geogréfica

El Hospital General San Juan de Dios, se encuentra ubicado en la primera

avenida, 10-50, zona 1, de la Ciudad de Guatemala.
Especialidades

El Hospital General San Juan de Dios, cuenta con las siguientes
especializaciones y servicios: cardiologia, cirugia, coloproctologia, dermatologia,
endocrinologia, fisioterapia y rehabilitacion, gastroenterologia, ginecologia vy
obstetricia, hematologia, infectologia, maxilofacial, medicina interna, nefrologia,

neumologia, neurocirugia, y neurologia.
Servicios de Hospitalizacion

Se prestan servicios de hospitalizacion, tanto para pacientes adultos, como
pediatrico, y para paciente gineco-obstetrica. Dentro de los servicios para adultos,
encontramos el departamento de cirugia, traumatologia, neurocirugia, nefrologia y
trasplante renal, medicina interna, intensivo y emergencia. Para paciente
pediatrico, cuidados intensivos, emergencia, medicina pediatrica, y cirugia,
neurocirugia. Los servicios para pacientes gineco-obstetricas, incluyen ginecologia
y obstetricia. Actualmente, se tiene una cobertura de 946 camas.
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Diagndéstico Institucional

A continuacion, se presentan datos relevantes del Hospital General San
Juan de Dios, asi como informacién del Departamento de Nutricion y Dietética, y el

area de produccion, servicios de alimentacion, de dicha institucion.
Organizacion Administrativa del Hospital

A continuacién, se presenta informacion sobre la organizaciéon

administrativa del Hospital General San Juan de Dios.
Mision del Hospital General San Juan de Dios

“Somos un hospital general nacional, docente asistencial, de referencia y
cobertura nacional, dependencia del Ministerio de Salud Publica y Asistencia
Social de Guatemala, responsable de brindar atencion integral de salud, con
calidez, mediante la promocion 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 de

vida” (Hospital General San Juan de Dios, 2017).
Vision del Hospital General San Juan de Dios

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

usuarios” (Hospital General San Juan de Dios, 2017)
Organizacion Administrativa del Departamento de Nutricidén y Dietética

El Departamento de Nutricion y Dietética, es una dependencia del nivel de
gestion y administracién que brinda un servicio técnico-administrativo de apoyo, el
cual estd encargado de proporcionar una alimentacion de calidad nutricional,

higiénica, organoléptica y especializada; ademas, de proporcionar atencion
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dietoterapetutica individualizada a pacientes referidos de todas las salas de
encamamiento del hospital y de consulta externa del Hospital General San Juan

de Dios.

A continuacién, se presenta informacion sobre la organizacion
administrativa del Departamento de Nutricion y Dietética del Hospital General San
Juan de Dios.

Mision del Departamento de Nutricion y Dietética. “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 oOptimas 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” (Hospital General San Juan de Dios, 2010).

Visién del Departamento de Nutricion y Dietética. “Ser un servicio culinario y
nutricional de alta calidad a través de un recurso humano altamente calificado y
profesional que trabaja en equipo adecuado y estandarizacién de procedimientos,
son la finalidad de asegurar la calidad de nuestro producto” (Hospital General San
Juan de Dios, 2010).

Valores del Departamento de Nutricidn y Dietética

Los valores, con los cuales el Departamento de Nutricion y Dietética brinda
alimentacion a pacientes y a personal, asi como tratamiento dietoterapéutico
especializado en consulta interna y externa son: profesionalismo, responsabilidad

social, compromiso y vocacion de servicio.
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Estructura Organizacional Departamento de Nutricion y Dietética

A continuacion, se presenta el organigrama del Departamento de Nutricion
y Dietética, del Hospital General San Juan de Dios, el cual se encuentra
compuesto por la seccién de consulta externa, seccion de dietoterapia pediatria y

maternidad, seccion de dietoterapia de adultos y la seccion de produccion.

Direccion Ejecutiva

Sub Direccién Técnica

Departamento de
Nutricion y Dietética

Seccion de Consulta
Externa

Seccion de Dietoterapia
Pediatria y Maternidad

" Seccion de Dietoterapia
de Adultos

Seccion de
Produccion

Fuente: Departamento de Nutricion y Dietética, 2011.

Figura 1. Organigrama del Departamento de Nutricion y Dietética

La seccidén de consulta externa, es la responsable de brindar la atenciéon
dietoterapéutica a todos los pacientes de consulta externa pediatrica y adultos del
Hospital General San Juan de Dios. Dietoterapia de Pediatria y Maternidad, es el
area encargada de brindar atencion dietoterapéutica individualizada a pacientes

referidos de los siguientes servicios: Unidad de Cuidados Intensivos Pediatricos,
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Cunas, Medicina, Nutricién, Cirugia Pediatrica, Quemados, Hematoncolégia, y
Unidad de Cuidados Intensivos de Neonatologia. La unidad de dietoterapia de
adultos, se encuentra a cargo de proporcionar atencion dietoterapéutica
individualizada a pacientes referidos de los siguientes servicios: Medicina de
Hombres y Mujeres, Cirugia de Hombres y Mujeres, Urologia, Unidad de Cuidados
Intermedios, Unidad de Cuidados Coronarios, Intensivo, Operados de Emergencia,
Ginecologia, Emergencia, Neurocirugia, Traumatologia y Maxilofacial. La seccién
de produccién, se encuentra asignada para planificar, supervisar la produccion y
distribucion de alimentos para pacientes internos y personal del Departamento de
Nutricion y Dietética. La practica a ejecutarse por parte de la estudiante realizando
su Ejercicio Profesional Supervisado —EPS- en Ciencias de Alimentos como
opcion de graduacion, en el Hospital San Juan de Dios, estara abarcando el area

de ciencias de alimentos, seccion de produccion.

Estructura Organizacional Seccion de Produccién

A continuacién, se presenta el organigrama del éarea de produccion,
servicio de alimentacion, del Hospital General San Juan de Dios, el cual se
encuentra compuesto por la seccién de supervision, quien tiene bajo su control, el
area de manejo y cuidado de equipo, comedor, dietas libres y especiales y
panaderia.
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Produccion

Supervision de | |
Produccién
| | | |
Manejo de : .
Cuidado y Comedor D:Eegasegglgz y Panaderia
Equipo P

Fuente: Departamento de Nutricién y Dietética, 2011.

Figura 2. Organigrama de la Seccion de Produccion

Objetivos de la Seccion de Produccion

A continuacion, se presentan los propdsitos generales y especificos de la
seccion de produccién.

Objetivo General

Planificar, evaluar, supervisar la produccion y distribucién de los alimentos a
pacientes y personal.
Objetivos Especificos

Elaborar, revisar, supervisar y determinar los requerimientos e insumos:
trimestrales, mensuales, por dia, semana, del ciclo de mendu, verificando las
existencias en almacén de alimentos.

Supervisar la entrega de los proveedores para la determinacion de buenas
caracteristicas organolépticas asi como cantidades exactas y fechas de
caducidad.
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Supervisar la preparacion y distribucién de los alimentos, tanto de comida
libre como de las dietas especiales y de instructivo, evaluar las caracteristicas
organolépticas.

Funciones de la Seccion de Produccién

Elaboracion y revision de requerimientos trimestrales, mensuales,

semanales y diarios de acuerdo al ciclo de mendu.

Supervisar los insumos de proveedores, los pedidos a diario y verificar los

cambios realizados segun las existencias en el almacén de alimentos.

Supervision de la preparacion y distribucion de los alimentos tanto de
comida libre como de las dietas especiales y de instructivo.

Determinacion de las caracteristicas organolépticas de las preparaciones a

servir en las diferentes dietas.

Supervision y control cruzado de la solicitud de las dietas en los diferentes
servicios de encamamiento por parte de enfermeria, kardex y por supervisores de
encamamiento.

Evaluar aceptabilidad de la dieta por parte de los usuarios.

Cubrir otras areas o actividades que asigne la Jefatura del Departamento.
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Sistemas Administrativos

A continuacion, se presenta una breve descripcion de la funcionabilidad de
diversos sistemas de la seccion de produccion.

Sistema de Elaboracion de Menus. Los menus, son elaborados por la
nutricionista jefa de produccion, se planifican para los siguientes tipos de dieta:
libre, blanda, hiposédica, papilla y especiales; estos, son planeados segun
disponibilidad de alimentos para los siguientes tiempos de comida: desayuno,
almuerzo y cena, tal y como se muestra en la tabla 1. Las dietas generales,
cubren 1,500 Kcal/dia, con un aporte de proteina de 0.7 a 0.9 g/Kg, 50-60% de
carbohidratos y 25-30% de grasa; por otro lado, las dietas especiales, cubren
alrededor de 1,200-1,300 Kcal/dia, con un aporte de proteinas de 4 g/Kg, 50-60%
de carbohidratos y de un 20-30% de grasa.

Tabla 1

Tipo de Comensal, dieta y tiempo de comida

Tipo de Tipo de Tiempo de Comida
comensal dieta Desayuno Refaccion Almuerzo Refaccion Cena

Paciente diabético Dieta de * * *
diabético

Hospitalizado sin Dieta libre * * *

enfermedad crénica

Paciente Renal Dieta * * *
hiposdédica

Paciente Dieta * * *

Hipertenso Hiposaddica

Paciente problemas Dieta Suave * * *

de masticacion

Paciente Dieta Blanda * * *

Problemas

Gastrointestinales,
ulceras, gastritis

Fuente: Departamento de Nutricion y Dietética, 2011.
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Sistema de Compras. El Departamento de Nutricion y Dietética, en
especifico la nutricionista, jefa de produccién, es la entidad encargada de
determinar los productos que se van a comprar, y de establecer las
especificaciones técnicas para la materia prima. Sin embargo, para poder realizar
la compra, se debe de pasar el proceso de aprobacion por parte del area de
compras. El método de compra, para cada grupo de alimentos, se especifica en la
tabla 2; también, se especifica la frecuencia de ingreso por semana del alimento,

al almacén.

Tabla 2

Métodos y Frecuencia de Compra de Alimentos

Grupo de Alimentos Método de Compra Frecuencia

Frutas y verduras Contrato abierto Martes, 1 vez por semana.

Compra directa

Cotizacion
Licitacion

Carnes y pescado Contrato abierto Lunes, miércoles y viernes, 3
Compra directa veces por semana.
Cotizacion
Licitacion

Lacteos Contrato abierto Martes y jueves, 2 veces por
Compra directa semana.
Cotizacion
Licitacion

Abarrotes Contrato abierto Programado por existencia.

Compra directa
Cotizacion

Licitacion

Fuente: Departamento de Nutricion y Dietética, 2011.
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Sistema de Recibo de Alimentos. Se realiza supervision de la recepcion
del mercado, productos carnicos y pollo, a través de especificaciones técnicas,
para el control de calidad de los mismos (Anexo 1). Dicha supervision, se
encuentra a cargo de la nutricionista jefe de produccién, y bodegueros,

encargados del almacenamiento de productos alimenticios en bodega.

El proceso de recepcion, consiste en la observacion de las caracteristicas
organolépticas requeridas y solicitadas, postuladas en tabla de especificaciones
técnicas. Posteriormente, son pesados para la corroboracién de la cantidad
ingreso total del pedido solicitado. Por dltimo, cada alimento es almacenado,
segun grupo al cual pertenezca: verduras, frutas, y productos carnicos, pollo y

lacteos.

Sistema de Almacenamiento. La unidad administrativa responsable del
almacenamiento de los productos, es la bodega del servicio de alimentacion, la
cual se encuentra a cargo del personal de bodega. Dentro de este sistema de
almacenamiento, existen registros electrénicos de alimentos ingresados y
egresados. La clasificacion del producto almacenado, corresponde a: tiempo,

alimentos perecederos y no perecederos y fecha de caducidad.

En el area de almacenamiento, existen tres tipos de almacenamiento:
congelado, refrigerado y bodega seca, las cuales se encuentran descritas con
especificidad en la tabla 3.

Tabla 3

Tipo de Almacenamiento y Producto Almacenado

Tipo de Temperatura Tipo de producto Almacenado

Almacenamiento

Congelado -0°C a -18°C Carnes, lacteos

Refrigerado 4°C Fruta, verdura.
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Tipo de Temperatura Tipo de producto Almacenado

Almacenamiento

Bodega seca Temperatura Abarrotes

ambiente

Fuente: Departamento de Nutricion y Dietética, 2011.

Sistema de Pedidos y Despachos Internos de Alimentos. Los pedidos
internos de alimentos, se realizan a través de vales de requisicion realizados y
autorizados por la nutricionista, jefa de produccion del servicio de alimentacion. El

despacho de productos se realiza en el siguiente horario:

Desayuno: 6:00-7:00 AM
Almuerzo: 8:00-9:30 AM
Cena: 11:45 AM- 12 PM

Preparacién de Alimentos. Para la preparacion de alimentos, se utilizan
ciclos de menu previamente elaborados, con recetas ya establecidas segun tipo

de dieta, general y especial, respectivamente.

Sistema de Limpieza de Instalaciones y Equipo. La limpieza de las
instalaciones y el equipo se realiza a través de cloro, y jabén de ropa. El
procedimiento para el lavado del equipo, consiste en un pre enjuague de las
bandejas y ollas con jab6n de ropa, luego se realiza un enjuague posterior, con el
mismo jabdén. Las marmitas son lavadas con jabon por dentro, llenadas con agua y
se dejan escurrir, hasta su completa limpieza. La limpieza de las instalaciones,
cocinetas y cocina, se realiza a través de cloro y desinfectante, como minimo dos
veces al dia. La disolucion de cloro para lavado de superficies consiste en 2

centimetros cubicos por un litro de agua.
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Formulas Estandarizadas

El Departamento de Nutricibn y Dietética, no maneja férmulas
estandarizadas, ya que la preparacion realizada, corresponde a los requerimientos
nutricionales del paciente, de manera individualizada. Unicamente, se maneja el
control de estandarizacion en base a medidas de lata, y su aporte nutricional, y
segun el producto alimenticio utilizado, en base al estado y condicién fisiologica de

cada uno.

Productos Dietoterapéutico Disponibles
Los productos utilizados para la elaboracion de productos dietoterapéutico,
con la finalidad de administrar nutrientes para mantener y/o restaurar un éptimo

estado nutricional y de salud, son los que se muestran a continuacion.

Alitraq. Férmula elemental especializada con glutamina, para pacientes
metabdlicamente estresados con una funcion gastrointestinal comprometida.

Delactomy. Leche de vaca deslactosada, recomendada para personas que
no toleran la lactosa.

Ensoy. Formula de origen vegetal, sin lactosa y sin ningln otro componente
lacteo, hecha a base de proteinas de aislado de soya. Indicada en la alimentacion
de lactantes y nifios con intolerancia a la lactosa o a las proteinas de la leche de
vaca con diarrea benigna o problemas digestivos menores, como regurgitaciones
o trastornos intestinales. También, esté indicada en la realimentacion de lactantes
después de diarrea severa aguda o crénica, y como alimento para lactantes y
nifios con galactosemia.

Ensure. Férmula completa y balanceada para satisfacer las necesidades de
adultos. Se encuentra indicada para adultos que necesiten recuperar la fuerza
muscular, desarrollar masa corporal magra, aumentar fuerza y funcionabilidad
fisica, mantener la salud 6sea, o bien, tienen un requerimiento aumentado de las

necesidades proteicas.
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Enterex Hepatic. Formula para pacientes con problemas hepéticos,
especialmente con insuficiencia hepatica cronica.

Enterex Karbs. Suplemento de carbohidratos indicado para pacientes con
necesidades caloricas aumentadas y con restriccion de proteinas.

Enterex Renal. Formula nutricional diseflada para pacientes con
enfermedad renal, ya sea diabéticos o no. También, se encuentra indicada para
pacientes con restriccion de liquidos y electrolitos.

Frisolac Prematuros. Formula especial para lactantes pretérmino o de bajo
peso al nacimiento. Puede ser utilizada desde el nacimiento como complemento
de la leche materna o como alternativa cuando la lactancia materna no es posible.

Glucerna. Férmula formulada con carbohidratos de digestion lenta y de
bajo indice glicémico para apoyar el manejo de niveles de glucosa en sangre. Se
encuentra indicada para pacientes con intolerancia a la glucosa.

Glutapak. Suplemento de glutamina indicado para soporte gastrointestinal,
pacientes oncoldgicos, VIH, SIDA, quemaduras, sepsis, heridas cronicas y
pancreatitis.

Incaparina. Mezcla vegetal, indicada como sustituto de la leche. Elaborada
a base de harina de maiz desgerminada precocida y harina de soya desgrasada
precocida. Contiene calcio, vitaminas, minerales y antioxidantes.

Leche Entera Nido. Leche de vaca pura, en polvo.

Lai Lac. Férmula infantil nutricionalmente completa, en polvo. Esta indicada
en lactantes nacidos a término, desde 0 a 6 meses, como complemento de la
leche materna o alternativa cuando ésta no es posible.

Nepro. Formula especial para el manejo dietético de personas que
requieren didlisis.

Nutrilon sin lactosa. Formula infantil completa, libre de lactosa y sacarosa.
Esta indicada a partir de los 0 meses en nifios con intolerancia a la lactosa o
diarrea aguda.

Pediasure. Suplemento nutricional completo, especializado para niios

entre 1-10 afios de edad. Esta indicado para apoyar al crecimiento y desarrollo
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infantil, para nifios en recuperacion de trauma o enfermedad, asi como nifios con
dificultades de alimentacion con consumo reducido de nutrientes, nifios con
intolerancia a la lactosa o con dieta libre de gluten.

Proteinex. Modulo de proteina disefiado para pacientes con un aumento en
el requerimiento proteico, para pacientes cuyas condiciones clinicas requieran
proteina adicional tales como pre y post operatorios.

Similac 2. Férmula de seguimiento de lactantes de 6 a 12 meses, disefiada
para ayudar al desarrollo mental, visual, crecimiento y desarrollo del sistema

inmunolégico y 6seo del lactante.
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Arbol de Problemas y Necesidades
Lluvia de Problemas

A continuacion, se presentan problemas identificados segun el diagnostico

previamente realizado en el Hospital General San juan de Dios:

Proceso de desinfeccion deficiente debido a la disolucion inadecuada del
cloro.

Proceso de lavado de manos deficiente debido a la disolucion inadecuada
del jabdn desinfectante.

Ausencia de Instrumentos de control de temperatura de los cuartos frios
para la supervision adecuada del almacenamiento y conservacion de los
alimentos.

Personal destinado para la produccién de alimentos, limitado.

Personal destinado para la produccién, con poca disponibilidad al cambio

en cuanto a modificaciones en menu, ingredientes y preparaciones.

Ausencia de instrumentos adecuados para la preparacion de la dieta de

papillas.

Limitados utensilios para el proceso del servido de los alimentos, en sus

adecuadas porciones en las bandejas.



Nula disponibilidad
al cambio por parte
del personal de
cocina, area de
produccion.

Caracteristicas
Organolépticas de
papillas no son
idoneas para la
aceptacion de
consumo por parte

del comensal.

Deficiencia en
Nula o poca variabilidad inocuidad del
al menu elaborado: alimento
ingredientes utilizados y preparado y
preparaciones servido al
realizadas. comensal.
|
Alimentacion inadecuada por parte del
comensal relacionada con la
inefectividad del personal de
produccion, cocineras, del servicio de
alimentacion.
Personal de
area de
produccion Limitado conocimiento por parte
limitado. del personal del 4rea de

produccion, en especial, cocina,
acerca de buenas practicas de
manufactura e higiene.

Fuente: Departamento de Nutricion y Dietética, 2011.

Figura 3. Arbol de Problemas

Recetas de
preparacion de
papillas no se
encuentran
estandarizadas.
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Retos

Los retos considerados que tendria que afrontar la estudiante de nutricion,
ejecutando su Ejercicio Profesional Supervisado, en el area de produccion,
servicio de alimentacion, del Hospital San Juan de Dios, son: trabajo en equipo,
atencion a varias areas (bodega de 24 horas, solicitud de pedidos, controles de
ingreso y egreso de los alimentos, elaboracion de menus, entre otros), y garantizar

y mantener la buena comunicacién con todo el personal del area.

Problemas Priorizados

A continuacion, se presenta listado de problemas, en orden, segun
factibilidad y magnitud.

¢,Cudles son los factores que afectan las caracteristicas organolépticas de
la dieta tipo papilla y que afecta de manera directa su aceptacion por parte del

comensal?

¢,Cudles son los factores que inciden en la deficiencia en inocuidad del
alimento preparado y servido al comensal por parte del personal de produccion,

cocineros?

¢,Cuales son los elementos que afectan la disponibilidad al cambio de
menu, preparaciones e ingredientes por parte del personal de produccion,
cocineros, para la elaboracion de la alimentacién destinado al consumo del

comensal?

Se realiz6 una entrevista a la jefa del Departamento de Dietética y Nutricion,
Licenciada Aida Villagran, en conjunto con la licenciada Nadya Juarez,
nutricionista del servicio de alimentacion, area de produccion, con el fin de conocer
los desafios que presenta la practicante del Ejercicio Profesional Supervisado en

la institucion, asi como problemas y necesidades que puede apoyar para un
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adecuado desarrollo de las actividades del area. Dentro de las principales
necesidades se encuentran las siguientes: capacitacion al personal de cocina,
camareros, y cocinetas, sobre buenas practicas de manufactura, e higiene en los
alimentos, estandarizacion de recetas a elaborar en dietas de papillas, asi como la

formulacién de un nuevo ciclo de mend.
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Introduccién

El Hospital General San Juan de Dios, es un hospital nacional-docente,
asistencial de tercer nivel del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social de
Guatemala, responsable de brindar atenciébn médica integral, oportuna, eficiente y
eficaz que contribuya en la salud de la poblacion, segun lo indica los articulos
constitucionales 93, 94 y 95, que indican el derecho de la salud y la obligacion del

Estado a garantizarla.

El Departamento de Nutricion y Dietética, seccion de produccion, es el
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 atencién al paciente y personal profesional calificado

que realiza funciones técnicas en el equipo multidisciplinario de salud

Al iniciar el Ejercicio Profesional Supervisado —-EPS- se realiz6 un
diagnostico institucional con el objetivo de establecer problemas y necesidades en
el area de produccion para planificar actividades que fortalezcan las debilidades
de la institucién. A continuacién, se presenta el plan de trabajado organizado en
los siguientes ejes: servicio, investigacion y académico. El propésito del plan de
trabajo es programar las actividades en un cronograma para evaluar su ejecucion,

y el alcance de las metas y los indicadores de cada una.
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Plan de Trabajo

El plan de accion, prioriza las iniciativas mas importantes para cumplir con

la funcion de la Seccion de Produccion, la cual consiste en proporcionar una

alimentacion de calidad, en O6ptimas condiciones de higiene, organoléptica y

especializada, mediante el desarrollo eficiente y eficaz de los procesos de

adquisicién, planificacién, preparacion y distribucion, con un personal capacitado

para su adecuada elaboracion.

Ejes Estrategias

programaticos

Acciones segun diagndstico

Servicio

Fortalecimiento de Ia
producciéon de alimentos

inocuos.

Supervision de cocinetas y trabajo realizado por
camareras.

Supervision de la entrega de materia prima por
parte de los proveedores para la determinacién de
buenas caracteristicas organolépticas, asi como
cantidades exactas y fechas de caducidad.
Supervision de la preparacion de foérmulas

enterales en lactario.

Control de temperatura en almacenamientos

refrigerados, cuartos frios.

Elaboracion de manual de fichas de
especificaciones técnicas y normas de calidad
para la recepcion de alimentos : frutas y verduras

Elaboracion de instrumento para la vigilancia de la
temperatura de los almacenamientos refrigerados,

cuartos frios.
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Ejes

programaticos

Estrategias

Acciones segun diagndstico

Servicio

Fortalecimiento de
sistemas de control de

calidad.

Capacitacion al personal manipulador de alimentos,
sobre: “Enfermedades mas comunes trasmitidas
por Alimentos” y “Condiciones del personal que
manipula Alimentos y las 5 claves para la inocuidad

de alimentos”.

Servicio

Apoyo en la
sistematizacion de los

procesos.

Estandarizacién de recetas elaboradas a dietas

especiales de papilla.

Investigacion

Investigacion cientifica
sobre temas relacionados
en servicios de

alimentacion.

Investigacion de: “Evaluacion de Aceptacion de los
menus servidos en el Hospital General San Juan

de Dios”.




Eje Programatico. Servicio

Programacién
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Linea Estratégica. Fortalecimiento de la produccion de alimentos inocuos y apoyo

en la sistematizacion de procesos.

Meta

Indicadores

Actividades

Supervisar mensualmente una
cocineta y trabajo realizado por
camarero asignado en la misma.

No. de supervisiones

Supervision de cocinetas y
trabajo realizado por

camareros.

Supervisar el 100% de las entregas
de insumos por parte de
proveedores (carnicos, pollo, frutas

y verduras).

(No. de

realizadas/No. de entregas

supervisiones

de insumos por parte de

proveedores)*100.

Supervision de la entrega de
insumos por parte de los
proveedores (carnicos, pollo,

frutas y verduras).

Supervisar una vez al mes
(mensual) la preparacién de

formulas enterales en lactario.

No. de supervisiones

Supervision de la preparacion
de férmulas enterales en

lactario.

Elaborar un instrumento para la

vigilancia de la temperatura de los

almacenamientos refrigerados,
cuartos frios, y su respectivo
monitoreo.

No. de controles realizados

No. de

supervision elaborados.

formularios de

Elaboracion de instrumento

para la vigilancia de
temperatura de los
almacenamientos

refrigerados, cuartos frios y

su monitoreo diario.

Elaboracion de manual de fichas de No. de documentos Elaboracion de manual de

especificaciones técnicas y normas elaborados. fichas de

de calidad para la recepcién de especificaciones técnicas

alimentos : frutas y verduras y normas de calidad para
la recepcién de alimentos
carnicos, pollo, frutas y
verduras.

Estandariza 5 recetas elaboradas No. de recetas Estandarizacién de recetas

en dietas especiales de papilla. estandarizadas. elaboradas en dietas

especiales de papilla.
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Linea Estratégica. Fortalecimiento de sistemas de control de calidad.

Meta

Actividades

Brindar una capacitacion, cubriendo

el 80% del personal manipulador de

alimentos, sobre: “Enfermedades
més comunes trasmitidas por
alimentos” y “Condiciones del

personal que manipula alimentos y
las 5 claves para la inocuidad de

alimentos”.

Indicadores
No. de capacitaciones
realizadas.

Porcentaje de personal

capacitado.

Capacitacion al personal

manipulador de alimentos,

sobre: “Enfermedades mas

comunes trasmitidas por
Alimentos” y condiciones del
personal que manipula
alimentos y las 5 claves para la

inocuidad de alimentos”.

Eje Programético. Investigacion

Linea Estratégica. Investigacion cientifica sobre temas relacionados en servicios

de alimentacion.

Meta

Indicadores

Actividades

Realizar una investigacion sobre:
“Propuesta de Ciclo de Mena de
Dieta Libre del Hospital General San

Juan de Dios”.

Un ciclo de menu para

dieta libre

periodo de tiempo de

cuatro semanas.

para un

Investigacion de: “Propuesta de
Ciclo de Menu de Dieta Libre
del Hospital General San Juan

de Dios”.




Cronograma de Actividades

Actividad

Septiembre

Octubre

Moviembre

Diciembre

Supervision de
cocinetas y trabajo
realizado por

camareros.

Supervision de la
entrega de insumos
por parte de los

proveedores.

Supervision de la
preparacion de

formulas enterales en

lactario.
Control de
temperatura en

almacenamientos

refrigerados.

Elaboracién de
manual de fichas de
especificaciones
técnicas y  mormas
de calidad.

Elaboracién de
instrumento para la
vigilancia de Ia
temperatura de los

almacenamientos

refrigerados,
Capacitacidn al
personal
manipulador de
alimentos, sobre:

“Enfermedades mas
comunes trasmitidas

por Alimentos”.
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Julio Agosto Septiembre | Octubre Moviembre Diciembre
Actividad

1(2 112 1123|4123 112134 11234
Capacitacion al
personal
manipulador de
alimentos, sobre:

“Condiciones del
personal que
manipula Alimentos
y las 5 claves para
la inocuidad de

alimentos®.

Elaboracion de ciclo
de mend, acorde a
la existencia de

insumos.

Estandarizacion de
recetas  elaboradas
en dietas especiales

de papilla.
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Apéndice
Apéndice 1.

Informes Mensuales de Supervision de Cocinetas
Hospital General San Juan de Dios
Unidad de Servicio de Alimentacion

Reporte Mensual, Agosto

Resultados de Supervision

Tabla 1
Escala de Evaluacion Obtenida Segun No. de Cocineta

Aspecto a Evaluar No. de Cocineta/Escala de Evaluacién

1 2 3 6 13

Cocineta

Presencia de jabén para lavar
] P Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente

utensilios
La cocineta se encuentra limpia
piay Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente
ordenada
La puerta de la cocineta esta
cerrapda Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente

Se limpian las superficies antes y Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente
después de servir los alimentos

Presencia de insectos y/o roedores Bueno Excelente Excelente Excelente Bueno

Presencia de personas ajenas al

o . . Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente
Servicio de Alimentacion

Dieta Servida

La porcion servida de cada
preparacibn es la adecuada Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente
(suficiente).

Se mantiene orden mientras las

. . Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente
dietas son servidas.

Se lleva control de comensales
(estadistica) segun tiempo de
comida y raciones servidas por
unidad.

Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente
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Aspecto a Evaluar

No. de Cocineta/Escala de Evaluacion

1 2 3 6 13
Ser sirve el tipo de dieta indicado
para cada paciente  (segun Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente
estadistica).
La temperatura de los alimentos es
Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente
adecuado para el consumo.
Fungibles
Los platos sucios se dejan en
) o Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente
remojo para posterior limpieza.
Los fungibles no presentan ningin
residuo de comida después del Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente
lavado.
El inventario de fungibles se
encuentra actualizado y en su Malo Malo Malo Malo Malo
respectivo lugar en la cocineta.
Manejo de Desechos
Se retiran los desechos de la
. Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente
cocineta.
Trato al Paciente
Saluda y se dirige al paciente con
amabilidad y respeto, en todo Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente
momento.
Saluda y se dirige al paciente con
amabilidad y respeto, que su Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente
comida esta servida.
Ethel
Mayra Soldrzano . , .
. y Daniel Ma. José Jovita
Nombre de Camarero Evaluado:  Alvizures  (volante), .
Ruano Sosa Fajardo

(volante) Maridalma
Morales

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.
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Resultados

Se realizaron 5 supervisiones a cocineta durante el mes de Agosto,

evaluando a las cocinetas No. 1, 2, 3, 6 y 13; los aspectos valorados fueron los
relacionados con cocineta, dieta servida, fungibles, manejo de desechos y trato al
paciente. En general, se identifican errores en la estadistica, en cuanto al registro
de dietas libres para diabético, hiposodicas y blandas. También, se identifican
deficiencias en el personal destinado a servir alimentos en cuanto al tema de tipos
de dieta, por lo que se recomienda realizar capacitacion al personal.
Los aspectos evaluados dentro de la clasificacion de cocineta, las cocinetas
supervisadas obtuvieron una evaluacién positiva, cumpliendo con la presencia de
jabdén para lavar utensilios, area limpia y ordenada, puerta cerrada, limpieza de
superficies al momento y después de servir los alimentos, y no se encontrd
presencia de ninguna persona que no perteneciese al servicio de alimentacién. No
se obtuvo una calificacion de satisfaccion total, en la evaluacion de presencia de
insectos y/o roedores, debido a que en la cocineta 1 y 13, se observo la presencia
de estos, en las superficies.

Los aspectos evaluados dentro de la clasificacion de dieta servida, las
cocinetas supervisadas obtuvieron una evaluacion positiva, cumpliendo con
contenedores cerrados antes de iniciar el servicio, utensilios adecuados para el
servido de alimentos, porcién servida suficiente, dietas servidas con orden y segun
estadistica (tipo de dieta y cantidad), y temperatura adecuada para el consumo.
Sin embargo, durante la supervision, se evidencia una estadistica errobnea, debido
a que el tipo de dieta adecuado para el paciente, no se menciona en kardex del
paciente, por lo que en ocasiones, pacientes diabéticos, reciben dieta libre
(general), pero debido a una disponibilidad de dieta especial, y por referencia del
propio paciente, de su estado patolégico, es posible realizar un cambio.

Los aspectos evaluados dentro de la clasificacion de fungibles, las
cocinetas supervisadas obtuvieron una evaluacion positiva, cumpliendo con platos,

vasos, cucharas limpias antes de servir, y platos ya utilizados dejados en remojo
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para su posterior limpieza, asi como encontrarse en un adecuado estado, tras la
realizacion de esta. Es importante mencionar, que todas las cocinetas, de manera
de general, obtuvieron una evaluacion negativa, en cuanto al inventario de
fungibles, debido a que no se tiene esta informacion, contando Unicamente con
hojas de traslape. Los aspectos evaluados dentro de la clasificacion de manejo de
desechos, las cocinetas supervisadas obtuvieron una evaluacion positiva,
cumpliendo con un descarte adecuado de los desperdicios, y el retiro de los
mismos de la cocineta. Los aspectos evaluados dentro de la clasificacion de trato
al paciente las cocinetas supervisadas obtuvieron una evaluacion positiva,

dirigiéndose de manera respetuosa, amabilidad al paciente.

120
100 100 100 100 100 m Presencia de jabon para
100 - lavar utensilios
80 - m La cocineta se encuentra
limpia y ordenada
60 - . .
m La puerta de la cocineta esta
cerrada
40 -
m Se limpian las superficies
20 - antes y después de servir los
alimentos
m Presencia de insectos y/o
0 - roedores
1 2 3 6 13
No. de Cocineta

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

Figura 1. Aspectos de Cocineta Evaluados
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120

100 B Los contenedores de alimentos

estan cerrados antes de inciar

30 el servicio

M Se utilizan utensilios adecuados
para servir los alimentos.

60

40

M La porcion servida de cada
preparacion es la adecuada
(suficiente).

20

1 2 3 6 13
No. de Cocineta

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

Figura 2. Aspectos de Dieta Servida Evaluados

120

100 -~ M Los platos, vasos, soperas y
cucharas se encuentran limpios
80 - y ordenados antes de servir.
M Los platos sucios se dejan en
60 remojo para posterior limpieza.
40 = Los fungibles no presentan
ningun residuo de comida
después del lavado.
20
M El inventario de fungibles se
0 encuentra actualizado y en su
1 2 3 6 13

respectivo lugar en la cocineta.

No. de Cocineta

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

Figura 3. Aspectos de Fungibles Evaluados



120

100 -
80 -
M Los desperdicios de comida se
60 - descartan en la bolsa
adecuada.
40 - M Se retiran los desechos de la
cocineta.
20 -
O .
1 2 3 6 13
No. de Cocineta
Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.
Figura 4. Aspectos de Manejo de Desechos Evaluados
120
100 -
80 -
M Saluda y se dirige al paciente
60 - con amabilidad y respeto, en
todo momento.
40 - M Saluda y se dirige al paciente
con amabilidad y respeto, que
20 - su comida estd servida.
O .
1 2 3 6 13
No. de Cocineta
Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

Figura 5. Aspectos de Trato al Paciente Evaluados




Hospital General San Juan de Dios

Departamento de Nutricion y Dietética

Unidad de Servicio de Alimentacion

Resultados de Supervision

Tabla 1

Escala de Evaluacion Obtenida Segun No.

Reporte Mensual, Septiembre

de Cocineta

Aspecto a Evaluar

No. de Cocineta/Escala de Evaluacién

3 3 4 5 7 8 9 12 13 14
Cocineta

Presencia de jab6on Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente
para lavar utensilios
La cocineta se Excelente  Regular Bueno Excelente Excelente  Excelente Excelente  Regular Excelente Excelente  Excelente
encuentra limpia y
ordenada
La puerta de la Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Malo Excelente Excelente Excelente Excelente
cocineta esta
cerrada
Se limpian las Excelente  Regular Bueno Bueno Bueno Excelente Bueno Regular Excelente Excelente  Excelente
superficies antes y
después de servir
los alimentos
Presencia de Excelente  Regular Bueno Bueno Bueno Bueno Bueno Malo Bueno Malo Bueno
insectos ylo
roedores
Presencia de Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Malo Excelente
personas ajenas al
Servicio de
Alimentacion

TS



Aspecto a Evaluar

No. de Cocineta/Escala de Evaluacion

3 3 4 5 7 8 9

12

13

14

Dieta Servida

Los contenedores
de alimentos estan
cerrados antes de
iniciar el servicio

Excelente

Excelent  Excelente Bueno Excelente Excelente Excelente Excelente
e

Excelente

Excelente

Excelente

Se utilizan utensilios
adecuados para
servir los alimentos.

Excelente

Regular Bueno Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente

Excelente

Excelente

Excelente

La porcion servida
de cada
preparaciéon es la
adecuada
(suficiente).

Excelente

Regular Regular Excelente Excelente Excelente Excelente Bueno

Excelente

Excelente

Excelente

Se mantiene orden
mientras las dietas
son servidas.

Excelente

Bueno Bueno Excelente Excelente Excelente Excelente Bueno

Excelente

Regular

Excelente

Se lleva control de
comensales
(estadistica) segun
tiempo de comida y
raciones  servidas
por unidad.

Excelente

Excelent  Bueno Excelente Excelente Excelente Bueno Excelente
e

Excelente

Excelente

Excelente

Ser sirve el tipo de
dieta indicado para
cada paciente
(seguln estadistica).

Excelente

Excelent  Regular Excelente Excelente Excelente Bueno Excelente
e

Excelente

Excelente

Excelente

La temperatura de
los alimentos es
adecuado para el
consumo.

Excelente

Excelent Bueno Bueno Excelente Excelente Bueno Bueno
e

Excelente

Excelente

Bueno

[Ac]



Aspecto a Evaluar

No. de Cocineta/Escala de Evaluaciéon

1 3 3 4 5 7 8 9 12 13 14
Fungibles
Los platos, vasos, Excelente Excelente Bueno Regular Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente
soperas y cucharas
se encuentran
limpios y
ordenados  antes
de servir.
Los platos sucios Excelente Bueno Bueno Excelente Excelente Bueno Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente
se dejan en remojo
para posterior
limpieza.
Los fungibles no Excelente Excelente Bueno Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente
presentan  ningun
residuo de comida
después del
lavado.
El inventario de Malo Malo Malo Malo Malo Malo Malo Malo Malo Malo Malo
fungibles se
encuentra

actualizado y en su
respectivo lugar en
la cocineta.
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Aspecto a Evaluar

No. de Cocineta/Escala de Evaluacion

12

13

14

Manejo de Desechos

Los Excelente
desperdicio

s de comida

se

descartan

en la bolsa

adecuada.

Excelente

Excelente

Excelente

Excelente Excelente  Excelente

Excelente

Excelente

Excelente

Excelente

Se retiran Excelente
los

desechos

de la

cocineta.

Excelente

Excelente

Excelente

Excelente Bueno Excelente

Excelente

Excelente

Excelente

Excelente

Trato al Paciente

Saluda y se Excelente
dirige al

paciente con

amabilidad vy

respeto, en

todo

momento.

Regular

Regular

Excelente

Excelente Excelente Excelente

Bueno

Excelente

Excelente

Excelente

Saluda y se Excelente
dirige al
paciente con
amabilidad vy
respeto, que
su comida
esté servida.

Regular

Regular

Excelente

Excelente Excelente Excelente

Bueno

Excelente

Excelente

Excelente

S



No. de Cocineta/Escala de Evaluaciéon

1 3 3 4 5 7 8 9 12 13 14
Ester Esperanz  Lilia Lety Carlos Maria Marielena Sheyla Rosemary Mayra Elias
Guerra a Hernande Pinzon Guclam Navas Letran Figueroa Rodriguez Alvizures Jiménez

Herndnde z/ Edson
z Lépez
(volante)
Estadistic No No Estadisti No cierra Estadistc Camarera Presencia Brocoli en Presencia Estadistica
a se cuenta cuenta ca se contenedor a se menciona de escabeche de persona se
encuentr  con con encuentr es de encuentra elevado cucaracha presento un ajena al encuentra
a con recipiente recipiente a con alimentos con erros desperdicio en carro cabello en el servicio de con
errores s s errores de dieta (registro de huevo. transportado  contendor de alimentacion errores
(registro desechab desechab (registro blanda e de dietas r de comida. (registro
de les para les para de dietas hiposédica hiposddic alimentos. de dietas
pacientes  servir servir hiposédic al salir de a). blandas).
diabético alimentos alimentos a). la cocineta.
s). (clostridiu  (clostridiu
m). m).
Sirve Sirve Volante Tiene Estadistica Olvida No
papillas ciertos aun  no bolsa de se encuentra bebida para mantiene
de forma alimentos distingue los con errores diabético orden en el
excelente con la el tipo de desechos (registro de (t€) y deja momento de
, en mano, dieta a del pacientes carro fuera servido, lo
soperas teniendo servir. desayuno diabéticos). de cocineta. realiza con
individual los , ya que rapidez,
es. utensilios menciona olvidando
adecuado que bolsa servir
s para de porciones, y
servir. almuerzo cae porcion
no le de gelatina
alcanza al suelo.
para
retirar.

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

SS
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Resultados

Se realizaron 11 supervisiones a cocineta durante el mes de Septiembre,
evaluando a las cocinetas No. 1, 2, 3, 4,7,8, 9,12,13 y 14; los aspectos valorados
fueron los relacionados con cocineta, dieta servida, fungibles, manejo de desechos
y trato al paciente. En general, se identifican errores en la estadistica, en cuanto al
registro de dietas libres para diabético, hiposddicas y blandas. También, se
identifican deficiencias en el personal destinado a servir alimentos en cuanto al
tema de tipos de dieta, por lo que se recomienda realizar capacitacion al personal.

Los aspectos evaluados involucran los siguientes aspectos: cocineta, dieta
servida, fungibles, manejo de desechos y trato al paciente. Dentro de la
clasificacion de cocineta, como se visualiza en la figura 1, las cocinetas
supervisadas obtuvieron, en su mayoria, una evaluacion positiva, cumpliendo con
la presencia de jabon para lavar utensilios, area limpia y ordenada, difiriendo
Unicamente la cocineta No. 3 y 9, en cuanto al tema de limpieza, presentando
residuos de alimentos en las superficies y suelo. Las cocinetas evaluadas, en su
mayoria, presentaban puerta cerrada. La limpieza de superficies al momento y
después de servir los alimentos, fue un aspecto con deficiencia en 6 cocinetas
evaluadas. En cuanto a la presencia de personas ajenas al servicio de
alimentacion, se encontr6 Unicamente en la cocineta No. 13. No se obtuvo una
calificacion de satisfaccion en la evaluacién de presencia de insectos y/o roedores,
debido a que en diversas cocinetas, se observd cucarachas en las superficies,
incluido el carro transportador de comida.

Los aspectos evaluados dentro de la clasificacion de dieta servida, como se
visualiza en la figura 2, las cocinetas supervisadas obtuvieron una evaluacion
positiva, en su mayoria, cumpliendo con contenedores cerrados antes de iniciar el
servicio, orden mientras las dietas son servidas, control de dietas segun
estadistica, y temperatura adecuada para el consumo. En cuanto al uso de
utensilios adecuados para servir los alimentos, se resalta que la cocineta No. 3,
utiliza las manos para el servido, aun teniendo las herramientas adecuadas para

realizar dicho proceso. A la vez, se visualiza deficiencia en cuanto a la porcion
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servida, en la cocineta No. 3, y 9, sirviendo una cantidad deficiente y quedando al
finalizar, una cantidad suficiente en los contenedores de comida, para aumentar la
porcion servida. Durante la supervision, se evidencia una estadistica erronea,
debido a que el tipo de dieta adecuado para el paciente, no se menciona en
kardex del paciente, por lo que en ocasiones, pacientes diabéticos, reciben dieta
libre (general), pero debido a una disponibilidad de dieta especial, y por referencia
del propio paciente, de su estado patoldgico, es posible realizar un cambio. A la
vez, en ocasiones, no se encontraron reportadas dietas hiposodicas y blandas.
Los aspectos evaluados dentro de la clasificacion de fungibles, como se
visualiza en la figura. 3, las cocinetas supervisadas obtuvieron una evaluacion
positiva, cumpliendo con platos, vasos, cucharas limpias antes de servir, y platos
ya utilizados dejados en remojo para su posterior limpieza, asi como encontrarse
en un adecuado estado, tras la realizacion de esta. Es importante mencionar, que
todas las cocinetas, de manera de general, obtuvieron una evaluacion negativa, en
cuanto al inventario de fungibles, debido a que no se tiene esta informacion,
contando Unicamente con hojas de traslape. Es importante recalcar, que la
cocineta No. 3, no presentd disponibilidad de recipientes desechables para el
servido de comida, a pesar de tener Clostridium dentro de su unidad de reparto.
Los aspectos evaluados dentro de la clasificacion de manejo de desechos,
como se visualiza en la figura 4, las cocinetas supervisadas obtuvieron una
evaluacion positiva, cumpliendo con un descarte adecuado de los desperdicios, y
el retiro de los mismos de la cocineta. En cuanto al trato al paciente, como se
visualiza en la figura 5, las cocinetas supervisadas obtuvieron una evaluacion
positiva, dirigiéndose de manera respetuosa, amabilidad al paciente, difiriendo

Unicamente la cocineta No. 3.
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120
100 B Presencia de jabon para lavar
utensilios
80
M La cocineta se encuentra limpia
60 y ordenada
40 M La puerta de la cocineta esta
cerrada
20
B Se limpian las superficies antes
0 y después de servir los

1 3 3 4 5 7 8 9 12 13 14 alimentos
No. de Cocineta

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

Figura 1. Aspectos de Cocineta Evaluados

120
100 1 I Los contenedores de alimentos
estan cerrados antes de inciar
80 - el servicio
60 - m Se utilizan utensilios adecuados
para servir los alimentos.
40 -
20 - La porcion servida de cada
preparacioén es la adecuada
(suficiente).
0 .

1 3 3 4 5 7 8 9 12 13 14
No. de Cocineta

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

Figura 2. Aspectos de Dieta Servida Evaluados
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120

100 - M Los platos, vasos, soperas y
cucharas se encuentran limpios
y ordenados antes de servir.

80 - M Los platos sucios se dejan en
remojo para posterior limpieza.

60 -

M Los fungibles no presentan

40 ningun residuo de comida
después del lavado.

20 - B El inventario de fungibles se
encuentra actualizado y en su
respectivo lugar en la cocineta.

o .

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

Figura 3. Aspectos de Fungibles Evaluados

120
100 -
80 - . .
1 Los desperdicios de comida se
descartan en la bolsa
60 - adecuada.
B Se retiran los desechos de la
40 - cocineta.
20 -
O -

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

Figura 4. Aspectos de Manejo de Desechos Evaluados
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120
100 -~
80 - . .
m Saluda y se dirige al paciente
con amabilidad y respeto, en
60 - todo momento.
M Saluda y se dirige al paciente
40 con amabilidad y respeto, que
su comida esta servida.
20 -
o -

1 3 3 4 5 7 8 9 12 13 14

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

Figura 5. Aspectos de Trato al Paciente Evaluados



Hospital General San Juan de Dios

Departamento de Nutricion y Dietética

Unidad de Servicio de Alimentacion

Resultados de Supervision

Tabla 1

Supervision de Cocinetas:

Reporte Mensual, Octubre

Escala de Evaluacion Obtenida Segun No. de Cocineta

Aspecto a Evaluar

No. de Cocineta/Escala de Evaluacion

2 3 5 7 8 9 12 14
Cocineta

Presencia de jabon para lavar Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente  Excelente Excelente
utensilios
La cocineta se encuentra limpia y Excelente Regular Bueno Excelente Regular Excelente  Excelente Excelente
ordenada
La puerta de la cocineta estd cerrada Excelente  Excelente Excelente Excelente Excelente Regular Excelente Regular
Se limpian las superficies antes y Excelente Regular Regular Excelente Excelente Bueno Bueno Excelente
después de servir los alimentos
Presencia de insectos y/o roedores Bueno Bueno Bueno Bueno Bueno Bueno Bueno Regular
Presencia de personas ajenas al Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente  Excelente Excelente

Servicio de Alimentacién

19



Aspecto a Evaluar

No. de Cocineta/Escala de Evaluacién

2 3 5 7 8 9 12 14
Dieta Servida

Los contenedores de Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente
alimentos estdn cerrados
antes de iniciar el servicio
Se utilizan utensilios Regular Regular Excelente Excelente Regular Bueno Excelente  Regular
adecuados para servir los
alimentos.
La porcién servida de cada Excelente Regular Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente
preparacion es la adecuada
(suficiente).
Se mantiene orden mientras Bueno Bueno Excelente Excelente Bueno Excelente Excelente Excelente
las dietas son servidas.
Se lleva control de Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente
comensales (estadistica)
segln tiempo de comida vy
raciones servidas por unidad.
Ser sirve el tipo de dieta Excelente Excelente Excelente Excelente Bueno Excelente Excelente Excelente
indicado para cada paciente
(segun estadistica).
La temperatura de los Excelente Bueno Excelente Excelente Excelente Bueno Bueno Excelente

alimentos es adecuado para
el consumo.

29



Aspecto a Evaluar

No. de Cocineta/Escala de Evaluacion

3 5 7 8 9 12 14
Fungibles
Los platos, vasos, soperas y Excelente Bueno Excelente Excelente Bueno Excelente Excelente
cucharas se encuentran
limpios y ordenados antes de
servir.
Los platos sucios se dejan en Excelente Bueno Excelente Bueno Bueno Excelente Excelente
remojo para posterior limpieza.
Los fungibles no presentan Excelente Bueno Excelente Excelente Bueno Excelente Excelente
ningdn residuo de comida
después del lavado.
El inventario de fungibles se Malo Malo Malo Malo Malo Malo Malo

encuentra actualizado y en su
respectivo lugar en la cocineta.
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Aspecto a Evaluar

No. de Cocineta/Escala de Evaluacion

3 5 7 8 9 12 14
Manejo de Desechos
Los desperdicios de comida se
descartan en la bolsa Excelente Excelente  Excelente  Excelente  Excelente  Excelente  Excelente
adecuada.
Se _ret|ran los desechos de la Excelente Excelente  Excelente  Bueno Bueno Excelente  Excelente
cocineta.
Trato al Paciente
Saluda y se dirige al paciente
con amabilidad y respeto, en Bueno Bueno Excelente  Excelente  Excelente  Excelente Excelente
todo momento.
Saluda y se dirige al paciente
con amabilidad y respeto, que Bueno Bueno Excelente  Excelente  Excelente  Excelente Excelente

su comida esta servida.

9



No. de Cocineta/Escala de Evaluaciéon

2 3 5 7 8 9 12 14

Nombre de Janeth William Shayla Figueroa  Dorian Garcia Ester Garcia  Marielena Letrdn ~ Gerson Reyes  Aura Lisbeth
Camarero Roquel

Estadistca No cuenta El carro Papaya de Confundio Chorro de No utiliza Estadistica

se con transportador de papilla no se tipo de dieta cocineta se redecilla para se encuentra
Observaciones  encuentra recipientes comida se encuentra en para un encuentra servir. con errores

con errores desechables encuentra con consistencia paciente (1). averiado. (registro  de

(registro de para servir las superficies apropiada dietas

pacientes alimentos sucias. (presencia de blandas).

diabéticos).  (clostridium). trozos).

Fruta

(sandia) es

servida con

la mano.

No cuenta Huevo de Estadistica Utiliza mismo Fruta

con una dieta se encuentra utensilio para (papaya) es

cantidad hiposodica y con errores servir: frijol libre e servida con

suficiente blanda, se (registro de hiposddica. la mano.

de encuentra pacientes

cucharas contenida en diabéticos).

para todo el el mismo

paciente. recipiente.

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.
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Resultados

Se realizaron 8 supervisiones a cocineta durante el mes de Octubre,
evaluando a las cocinetas No. 2, 3,5, 7,8, 9,12, y 14; los aspectos valorados
fueron los relacionados con cocineta, dieta servida, fungibles, manejo de desechos
y trato al paciente. En general, se identifican errores en la estadistica, en cuanto al
registro de dietas libres para diabético, hiposddicas y blandas. También, se
identifica la deficiencia de utilizar utensilios adecuados para el servido de
alimentos, en especial la fruta, la cual en su mayoria, es servida con la mano. Por
altimo, no se cuenta con recipientes desechables para brindar alimentos en caso
de la presencia de Clostridium.

Los aspectos evaluados involucran los siguientes aspectos: cocineta, dieta
servida, fungibles, manejo de desechos y trato al paciente. Dentro de la
clasificacion de cocineta, como se visualiza en la figura 1, las cocinetas
supervisadas obtuvieron, en su mayoria, una evaluacién positiva, cumpliendo con
la presencia de jabon para lavar utensilios, area limpia y ordenada, difiriendo
Gnicamente la cocineta No. 3 y 8, en cuanto al tema de limpieza, presentando
residuos de alimentos en las superficies y suelo. Las cocinetas evaluadas, en su
mayoria, presentaban puerta cerrada, difiriendo Unicamente la cocineta 9 y 14.
La limpieza de superficies al momento y después de servir los alimentos, fue un
aspecto con deficiencia en las cocinetas 3 y 5. En cuanto a la presencia de
personas ajenas al servicio de alimentacion, todas las cocinetas evaluadas
tuvieron una calificacion satisfactoria. No se obtuvo una calificacion de satisfaccion
en la evaluacion de precia de insectos y/o roedores, debido a que en diversas
cocinetas, se observo cucarachas en las superficies, y telas de arafia en las
esquinas superiores del area.

Los aspectos evaluados dentro de la clasificacion de dieta servida, como se
visualiza en la figura 2, las cocinetas supervisadas obtuvieron una evaluacion
positiva, en su mayoria, cumpliendo con contenedores cerrados antes de iniciar el
servicio, orden mientras las dietas son servidas, control de dietas segun

estadistica, y temperatura adecuada para el consumo. En cuanto al uso de
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utensilios adecuados para servir los alimentos, se resalta que la cocineta No. 2, y
14, utiliza las manos para el servido de fruta; la cocineta No. 9, utiliza el mismo
utensilio para servir el frijol de dieta libre y el frijol de dieta hiposddica. A la vez, se
visualiza deficiencia en cuanto a la porcion servida, en la cocineta No. 3, sirviendo
una cantidad deficiente y quedando al finalizar, una cantidad suficiente en los
contenedores de comida, para aumentar la porcion servida. Durante la
supervision, se evidencia una estadistica erronea, debido a que el tipo de dieta
adecuado para el paciente, no se menciona en kardex del paciente, por lo que en
ocasiones, pacientes diabéticos, reciben dieta libre (general), pero debido a una
disponibilidad de dieta especial, y por referencia del propio paciente, de su estado
patolégico, es posible realizar un cambio. A la vez, en ocasiones, no se
encontraron reportadas dietas hiposédicas, blandas y papilla.

Los aspectos evaluados dentro de la clasificacion de fungibles, como se
visualiza en la figura 3, las cocinetas supervisadas obtuvieron una evaluacion
positiva, cumpliendo con platos, vasos, cucharas limpias antes de servir, y platos
ya utilizados dejados en remojo para su posterior limpieza, asi como encontrarse
en un adecuado estado, tras la realizacion de esta. Es importante mencionar, que
todas las cocinetas, de manera de general, obtuvieron una evaluacion negativa, en
cuanto al inventario de fungibles, debido a que no se tiene esta informacion,
contando Unicamente con hojas de traslape. Es importante recalcar, que la
cocineta No. 3, no presenté disponibilidad de recipientes desechables para el
servido de comida, a pesar de tener Clostridium dentro de su unidad de reparto.

Los aspectos evaluados dentro de la clasificacion de manejo de desechos,
como se visualiza en la figura 4, las cocinetas supervisadas obtuvieron una
evaluacion positiva, cumpliendo con un descarte adecuado de los desperdicios, y
el retiro de los mismos de la cocineta. En cuanto al trato al paciente, como se
visualiza en la figura 5, las cocinetas supervisadas obtuvieron una evaluacion

positiva, dirigiéndose de manera respetuosa, amabilidad al paciente.
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Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

Figura 1. Aspectos de Cocineta Evaluados
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Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

Figura 2. Aspectos de Dieta Servida Evaluados
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B Los platos, vasos, soperasy
cucharas se encuentran limpios
y ordenados antes de servir.

M Los platos sucios se dejan en
remojo para posterior limpieza.

H Los fungibles no presentan
ningun residuo de comida
después del lavado.

1 El inventario de fungibles se
encuentra actualizado y en su
respectivo lugar en la cocineta.

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

Figura 3. Aspectos de Fungibles Evaluados
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Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

Figura 4. Aspectos de Manejo de Desechos Evaluados
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70 - . .
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Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

Figura 5. Aspectos de Trato al Paciente Evaluados



Hospital General San Juan de Dios
Departamento de Nutricion y Dietética
Unidad de Servicio de Alimentacion

Reporte Mensual, Noviembre:

Resultados de Supervision

Tabla 1
Escala de Evaluacion Obtenida Segun No. de Cocineta
Aspecto a Evaluar No. de Cocineta/Escala de Evaluacion
1 2 5 6 7 9 12
Cocineta

Presencia de jabon para lavar Excelente Excelente  Excelente  Excelente  Excelente  Excelente  Excelente
utensilios
La cocineta se encuentra limpia y Excelente Bueno Bueno Bueno Bueno Excelente  Regular
ordenada
La puerta de la cocineta esta cerrada Excelente Excelente  Excelente  Malo Excelente  Malo Excelente
Se limpian las superficies antes y Bueno Excelente  Excelente  Bueno Excelente  Bueno Bueno
después de servir los alimentos
Presencia de insectos y/o roedores Bueno Bueno Bueno Bueno Regular Bueno Bueno
Presencia de personas ajenas al Excelente Excelente  Excelente  Excelente  Excelente  Excelente  Malo

Servicio de Alimentacién

TL



Aspecto a Evaluar

No. de Cocineta/Escala de Evaluacion

12

Dieta Servida

Los contenedores de alimentos
estan cerrados antes de iniciar el
Servicio

Excelente

Excelente

Excelente

Excelente

Excelente

Excelente

Se utilizan utensilios adecuados
para servir los alimentos.

Regular

Regular

Regular

Excelente

Bueno

Excelente

La porcion servida de cada
preparacion es la adecuada
(suficiente).

Excelente

Excelente

Bueno

Excelente

Excelente

Excelente

Se mantiene orden mientras las
dietas son servidas.

Excelente

Excelente

Excelente

Excelente

Excelente

Excelente

Se lleva control de comensales
(estadistica) segun tiempo de
comida y raciones servidas por
unidad.

Excelente

Excelente

Excelente

Excelente

Excelente

Excelente

Ser sirve el tipo de dieta indicado
para cada paciente (segun
estadistica).

Excelente

Excelente

Excelente

Excelente

Excelente

Excelente

La temperatura de los alimentos
es adecuado para el consumo.

Bueno

Excelente

Bueno

Excelente

Bueno

Bueno

L



Aspecto a Evaluar

No. de Cocineta/Escala de Evaluacion

12

Fungibles

Los platos, vasos, soperas y
cucharas se encuentran limpios y
ordenados antes de servir.

Regular

Bueno

Bueno

Excelente

Excelente

Excelente

Los platos sucios se dejan en
remojo para posterior limpieza.

Regular

Regular

Regular

Regular

Excelente

Los fungibles no presentan
ningn residuo de comida
después del lavado.

Regular

Excelente

Excelente

Excelente

Excelente

El inventario de fungibles se
encuentra actualizado y en su
respectivo lugar en la cocineta.

Malo

Malo

Malo

Malo

Malo

Malo

Malo

€L



Aspecto a Evaluar

No. de Cocineta/Escala de Evaluacion

1 2 5 6 7 9 12
Manejo de Desechos
Los desperdicios de comida se Excelente Excelente Excelente  Excelente  Excelente  Excelente
descartan en la bolsa adecuada.
Se retiran los desechos de la Excelente Excelente Excelente  Excelente  Excelente  Malo
cocineta.
Trato al Paciente
Saluda y se dirige al paciente con Regular Bueno Excelente Excelente  Excelente  Excelente
amabilidad y respeto, en todo
momento.
Saluda y se dirige al paciente con Regular Bueno Excelente Excelente  Excelente  Excelente

amabilidad y respeto, que su
comida esté servida.
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No. de Cocineta/Escala de Evaluacion

1 2 5 6 7 9 12
Nombre de Esperanza Martiza Erick Herrera Marielena Carlos Guelan Maria José Mayra Alvizures
Camarero Hernandez Valenzuela Letran Sosa/Ana

Aguilar
Observaciones Platos Sirve fruta con No cuenta con No cuenta Presencia de Chorro de Presencia de
presentan las manos, aun utensilios para con cucaracha en cocineta se bolsa de residuos
residuos del teniendo el servido de utensilios superficies. encuentra con desechos.
desayuno. utensilios para fruta y/o queso. para el averiado.
servir de manera Utiliza guantes. servido de
adecuada. elote.
Utiliza las
Re-utiliza Uhas largas manos.
utensilios
para servir
los
alimentos de
los
diferentes
tipos de
dieta.
No coloca Mete los dedos Camarera sirve
candado al en los vasos con con anillo en
salir de la fresco para mano.
cocineta transportarlos.
para
entregar
dietas.
Personal de Sirve porcion de
limpieza le alimentos
colabora encima de la
para la cuchara.
entrega de
dos dietas.
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No. de Cocineta/Escala de Evaluacion

1 2 5 6 7 9 12
Nombre de Esperanza Martiza Erick Marielen Carlos Maria José Mayra Alvizures
Camarero Hernandez  Valenzuela Herrera a Letran Guelan Sosa/Ana Aguilar
Observaciones Se le caen Utiliza el Se evidencia Presencia de persona

dos tortillas celular y no deficiencias en ajena al servicio de
al suelo y las realiza el cuanto a alimentacion dentro de
coloca sobre lavado de capacitacion para el la cocineta.
la comida de manos. servido de dietas.
un plato
servido.

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

9.
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Resultados

Se realizaron 7 supervisiones a cocineta durante el mes de Noviembre,
evaluando a las cocinetas No. 1, 2,5, 6, 7, 9y 12; los aspectos valorados fueron
los relacionados con cocineta, dieta servida, fungibles, manejo de desechos vy trato
al paciente. En general, se identifican malas préacticas de manipulacion de
alimentos, debido a que en diversas ocasiones, se encontro al personal encargado
de servir alimentos, sirviendo sin los utensilios adecuados, y realizandolo con las

manos.

Dentro de la clasificacion de cocineta, como se visualiza en la figura 1, las
cocinetas supervisadas obtuvieron, en su mayoria, una evaluacién positiva,
cumpliendo con la presencia de jabén para lavar utensilios, area limpia y
ordenada, difiriendo Unicamente la cocineta No. 12, quien presentaba la bolsa de
residuos del desayuno. Las cocinetas evaluadas, en su mayoria, presentaban
puerta cerrada, difiriendo Unicamente la cocineta 6 y 9. La limpieza de superficies
al momento y después de servir los alimentos, fue un aspecto con valoracién
positiva. En cuanto a la presencia de personas ajenas al servicio de alimentacion,
la mayoria de las cocinetas evaluadas tuvieron una calificacion satisfactoria,
defiriendo Unicamente la cocineta No. 12, a quien también se le ha encontrado
con personas ajenas al servicio de alimentacion, en otras ocasiones. No se obtuvo
una calificacion de satisfaccion total en la evaluacion de precia de insectos y/o
roedores, debido a que en la cocineta No. 7, se observd la presencia de una

cucaracha en la pared.

Los aspectos evaluados dentro de la clasificacién de dieta servida, como se
visualiza en la figura 2, las cocinetas supervisadas obtuvieron una evaluacion
positiva, cumpliendo con contenedores cerrados antes de iniciar el servicio, orden
mientras las dietas son servidas, control de dietas segun estadistica, y
temperatura adecuada para el consumo. En cuanto al uso de utensilios adecuados

para servir los alimentos, se resalta que la cocineta No. 1,2, y 5, utilizan las
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manos para el servido de fruta y otros alimentos. La cocineta No. 1, utiliza el
mismo utensilio para servir los alimentos de los diferentes tipos de dieta (libre-

blanda-hiposadica).

Los aspectos evaluados dentro de la clasificacion de fungibles, como se
visualiza en la figura 3, las cocinetas supervisadas obtuvieron, en su mayoria,
una evaluacion positiva, cumpliendo con platos, vasos, cucharas limpias antes de
servir; difiriendo Unicamente la cocineta No. 1, quien presenté en varios platos
residuos de alimentos del desayuno (frijoles). En cuanto al lavado de los platos,
las cocinetas evaluadas, obtuvieron una calificacion regular, debido a que estos no
son colocados en remojo para su posterior limpieza, sino que estos, son lavados
directamente. Es importante mencionar, que todas las cocinetas, de manera de
general, obtuvieron una evaluacion negativa, en cuanto al inventario de fungibles,

debido a que no se tiene esta informacion.

Los aspectos evaluados dentro de la clasificacion de manejo de desechos,
como se visualiza en la figura 4, las cocinetas supervisadas obtuvieron una
evaluacion positiva, cumpliendo con un descarte adecuado de los desperdicios, y
el retiro de los mismos de la cocineta, difiriendo Unicamente la cocineta No. 12,
quien aun presentaba la bolsa de residuos del periodo de comida anterior al
servido. En cuanto al trato al paciente, como se visualiza en la figura 5, las
cocinetas supervisadas obtuvieron una evaluacién positiva, dirigiéndose de
manera respetuosa, amabilidad al paciente, difiiendo Unicamente la cocineta No.
1, quien obtuvo una calificacién regular, debido a que en diversas de ocasiones,

Unicamente entrega la dieta, sin comunicarle al paciente que esta ya esta servida.
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Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

Figura 1. Aspectos de Cocineta Evaluados
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(suficiente).

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

Figura 2. Aspectos de Dieta Servida Evaluados
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H Los platos, vasos, soperas y
cucharas se encuentran limpios
y ordenados antes de servir.

M Los platos sucios se dejan en
remojo para posterior limpieza.

M Los fungibles no presentan
ningun residuo de comida
después del lavado.

M El inventario de fungibles se
encuentra actualizado y en su
respectivo lugar en la cocineta.

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

Figura 3. Aspectos de Fungibles Evaluados
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1 Los desperdicios de comida se
descartan en la bolsa
adecuada.

B Se retiran los desechos de la
cocineta.

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

Figura 4. Aspectos de Manejo de Desechos Evaluados
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100 ~
90 -
80 -
70 - . .
m Saluda y se dirige al paciente
60 - con amabilidad y respeto, en
50 - todo momento.
M Saluda y se dirige al paciente
40 A o
con amabilidad y respeto, que
30 A su comida esta servida.
20 A
10 A
0 T T T T T T 1
1 2 6 5 7 9 12
Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

Figura 5. Aspectos de Trato al Paciente Evaluados
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Apéndice 2.

Informe de Supervisién Productos Carnicos, y Pollo

Hospital General San Juan de Dios
Departamento de Nutricion y Dietética
Unidad de Servicio de Alimentacion
Reporte Supervisiones Productos Cérnicos, Pollo y Producto Mercado

Durante la ejecuciéon del Ejercicio Profesional Supervisado —EPS-, opcion
de graduacion, como se muestra en la tabla siguiente, se supervisé un total de
26,105 libras de productos carnicos y pollo, las cuales abarcan: 1890 libras de
carne tipo badilla, 4038 libras de carne tipo cachito, 2360 libras de carne tipo falda,
5020 libras de carne tipo molida, 350 libras de carne tipo viuda y 12447 libras de

pollo.

Tabla 1

Supervision de Productos Carnicos y Pollo

Producto Libras Supervisadas

Badilla 1890
Cachito 4038

Falda 2360
Molida 5020

Pollo 12447

Viuda 350

Total 26105

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

El proceso de supervisién de productos carnicos, consistio en la evaluacion
del empaqgue que contiene la misma, garantizando que esta se encuentre al vacio.

Posteriormente, se realiza pesaje del producto, para verificacién que corresponda
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a la programacion previamente realizada por las licenciadas a cargo del servicio
de alimentacion del Hospital General San Juan de Dios. También, son verificados
los datos de fecha de produccion, fecha de vencimiento y lote del producto. En
general, no se presentaron inconvenientes al momento de la recepcion del
producto. Sin embargo, tras su aprobacion, y al momento de su uso, en ocasiones,
se presento que el trozo, segun tipo de carne, no era de tamafio uniforme, por lo
que dificultaba el servido de una adecuada porcion al paciente.

En cuanto al pollo, el proceso de supervision, consistié en la evaluacion de
las caracteristicas organolépticas de olor y color, valoracion del tamafio de la
pieza, y posteriormente, pesaje del producto para verificacion de peso, segun
programacion. También, son revisados los datos de fecha de produccion, fecha de
vencimiento y lote del producto. En general, el pollo presenté los siguientes
inconvenientes: en ocasiones, ingreso de pollo congelado, y tamafio de las piezas
no uniformes, en su mayoria presentando tamafio que no corresponde a un peso
de 4 onzas por pieza.

El proceso de supervision de ingreso de producto de frutas y verduras,
consistid en la evaluacion y valoracion del mismo, segun las especificaciones y
requerimientos técnicos estipulados. Se superviso un total de 120,129 libras entre
frutas y verduras, los cuales, en general, se encuentran conformados por 40
productos. Durante las supervisiones realizadas, los problemas con frecuencia
presentados, consistieron en: tamafio de producto pifia no corresponde al indicado
y no se encuentra limpio, papaya no corresponde al tipo requerido, y coliflor

muestra presencia de gusanos.
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ice 3.

Supervision Liquida de Adultos

Listado de B

de M

Lactario Adultos Turno de Mafana
Hospital General San Juan de Dios
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No. PARAMETROS A EVALUAR L OBSERVACIONE!
/10 24710 (3|1 [A/n |20/ 8] 2 [l ACIONES
El personal se cubre la cabeza adecuadamente con
1 |codocha @ la y distibucién de las| 2 2 n a
formulas. 2 2 |2
2 |E utiliza i0 limpio y apropi % 2 2 > 2
Se utiliza rilla o @
L3 formulas. 4 h n ol o O |o o (o
Bmmuﬂupyaumqmwuqy
4 : de las 2 2 2 2 n 2 D)
5 | El personal tiene ufas cortas y limpias. 2 2 2 2 2
El personal no ingiere alimentos dentro del érea de o Blpuauucn pot
8 | preparacion de formulas. ° o © | o Q' 1Q wavuenwl e
SANITIZACION
7 |Se el pisoy las rficies de 2 2 2 2 2z KA °
8 | Se eliminan los desechos en la bolsa de basura. ) 2 2 2 2 2 [q
9 | Se evita la acumulacion de basura. 2 2 2 2 2 a |a
10 | Los frascos se lavan adecuadamente con agua y jabon. 2 e 2 2 2 2 |a
Los utensilios de I se 2 2
"o 108, 2 2 2 2 2
ESTERILIZACION
12 Los utensilios a utilizar para la preparacién de férmulas se 2 a 2 9 z a
cubren completamente con agua.
13 | Se tapa la olia de esterilizacién mientras hierve el agua. 2 2 1 2 |2
Se limpia y desinfy antes y después de la prep: de| o 2 2
14 | s emvise. 2 2 2
e FECHA OBSERVACIONES
/”° l e ARVALUAS 2/no |ziie |3 lw i [ssi) (812 u_ml =
15 rsuwmy " los i o Q o o ) o |go AJcdose G idono.
16 ’s., ol alm de a " 5 " 2 =l P8
zusovucnbu DE FORMULAS DIETOTERAPEUTICAS
Las formulas se debi i das con
17 namero de cama, servicio y nombre del paciente. 2 2 & 2 2 2 |2
18 | Se hierve un volumen suficiente de agua. 2 2 K3
Se utiliza cantidad exacta e indicada de producto para
19 | etaboracién de formula. 2 | 2 . el B s
Se verifica que el preparado en polvo se disuelva por
20 | completo y se observe homogéneo. 2 2 * 2 t 2 (2
TRANSPORTE DE FORMULAS DIETOTERAPEUTICAS
21 | El carro para de 16 se limpio. 2 2 2 2 T 2 2
El encargado de distribucion de formulas cuenta con =~
2 uniforme limpio y redecilia. 2 2 2 2
23 Se transporta las formulas listas para su consumo en frasco | 2 - a 2 2
debidamente etiquetado. 2
Las f preparadas se gan d las pr 2 1
24 | Gos horas posteriores a su p 2 2 b 2 |2
25 El nimero de férmulas elaboradas cumple con el nimero de | - 2 - 2 2 |
formulas solicitadas.
2 Se entrega la formula de forma amable y al paciente 2 2 " 2 2 a2 2
PUNTAJE OBTENIDO Mo A o 8, Al Ay \
Puntaje méximo aplicable al establecimiento (PM): ______ Porcentaje de Cumplimiento: _______

Nombre y Firma del Supervisor:
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Listado de Buenas Précticas de Manufactura
Lactario Adultos Turno de Mafiana
Hospital General San Juan de Dios

PARAM FECHA BSERVACIONES
IS e A R Rl e e [T
El porsonal 88 cubre la cabeza adecuadam oL
personal se cubre la a 8nta con redecilla durante la p
"' | ropraciy disuci o s imis Pt
2_| El personal uiiza veshuario mpioy apropiado  AENENENENRNE!
3 :eutillza guantes y mascarilla durante la preparacién d as fomnulas 0 [8[olQ0Jefo]0c]b®
| personal o utiiza joyas u objetos que puedan caer y contaminar durante " 0
4| maniulcito  roarei st O | %o [2]» 1
5 | El personal tiene uftas cortas y limpias AR R e e
8 | Elpersonal no ingiers alimentos dentro del drea de preparacigndefomulas. | 0 | < | X | 2 |- | > [ 1 [ *
SANITIZACION
7__| Sa desinfecta &l piso y la superfcies de contacto I ERIENEREN N
8 | Se eliminan los desechos en la bolsa de basura ATl afr]*[ V][
9 | Se evitala acumulacién de basura Ay alafr [ 2]t
10| Los frascos s8 favan adecuadamente con agua y jabdn RN EREEEEEIE
11| Los utensilios do fmpleza se encuentran adecuadament almacenados LRI
ESTERILIZACION
Los utensiios a utiizar para la preparacién de formulas se cubren O (g g |2 |a|r]q]>
completamente con agua
Se tapa la olla do esterilizacion migntras hierve 6l agua o [ 2O [*[ ] *] L]
Se limpia y desinlecta antes y después de lapreparacibndelesformuas [ 2 | % [ [ [ 2 | *] % | ©
S6 lavan y esteriizan adecuadamente los utensllios %; 0 [0 | O[C] O] 0] O [ hoy csryge. fehuiol &\ Y
Se praviena la contaminacion durante el aimacenamiento de utensilios TT2 (2 [~ 2] '
ELABORACION DE FORMULAS DIETOTERAPEUTICAS
Las fémuls 5o encuentran debidament efiuetadas, con nimero da camé, g [ 222 |2 |a|r]n
serviclo y nombre dal pacient. x -
S hierve un volumen suficiente dé agua : 3 RN
fsée ut:liza cantidad exacta @ indicada de producto para elaboracién de a plLla|2|e]a|r]n
mula
Sa vertica que el preparado en polvo se disuelva por completo y s6 obsenve | wlalals]e|1]a
homogéneo
e TRANSPORTE DE FORMULAS DIETOTERAPEUTICAS
El camo para ransports do fomuias 56 encueniralimpio_____ 2 [ ]2 [L 1 [ Y ]*1
El encargado de distibucidn de fomulas cuenta con uniforme fimplo y p |@]qg [y |L]a]a]n
redecilla
Se transporta las f6mulas listas para su consumo en frasco debidamente | oy | A |4 fq |2 {2 | o | 2
eliquetado :
Las fomuias preparadas 56 entrogan duranto las primeras dos horas 0 Lig |2 |alr]*|2 /

posteriores a su preparacion (
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Apéndice 4.
Instrumento para el Registro y Control de Temperatura

Hospital General San Juan de Dios
Seccion de Produccion

Control de Temperatura de Cuartos Frios
Instrucciones:  Registrar la informacion solicitada. Para interpretar las temperaturas, se debe
comparar con los siguientes rangos, Vegetales (7.0-10.5 °C), Frutas (6.0-8.5 °C) y carnicos/pollo
(1.0-1.5°C)

Ta
Fecha Cuarto Frio | T°1 | T2 | Prome- Inter.p,reta- Accion Correctiva _Nombre
dio cion inspector
Vegetales
Frutas

Carnicos/pollo

Vegetales

Frutas

Carnicos/pollo

Vegetales

Frutas

Carnicos/pollo

Vegetales
Frutas

Carnicos/pollo

Vegetales
Frutas

Cérnicos/pollo

Vegetales
Frutas

Cérnicos/pollo

Vegetales
Frutas

Céarnicos/pollo

T?=Temperatura; T*1= Temperatura A.M.; T?2:=Temperatura P.M.
Para interpretar: = Temperatura Adecuada y X= Temperatura Inadecuada




Apéndice 5.
Manual de Especificaciones Técnicas
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA
PROGRAMA DE EXPERIENCIA DOCENTES CON LA COMUNIDAD -EDC-
SUBPROGRAMA DEL EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO —-EPS-

Manual de Especificaciones Técnicas

Ingreso de Mercado: Frutas y Verduras

Presentado por
Diana Lucrecia Archila Campos 201113508
Estudiante de la Carrera de Nutricion

Guatemala, Septiembre de 2017

88



89

Introduccién

Las especificaciones técnicas de un producto, es un documento interno que
recoge la informacion basica del mismo. En ella, se recogen datos claves de forma
clara y concisa, de las caracteristicas técnicas del producto en concreto. Las
fichas técnicas, son herramientas claves para aprobar o rechazar producto a los

proveedores.

La utilizacién de fichas técnicas, son de vital importancia, ya que a través
de ellas, se garantiza la satisfaccion del consumidor, especialmente en los casos
donde el inadecuado estado de un producto alimenticio, puede llegar a causar

dafios en el estado de salud del paciente.

A continuacion, se presentan fichas técnicas de los principales productos
alimenticios, utilizados en el servicio de alimentacion del Hospital General San
Juan de Dios, y los cuales deben de ser aprobados o rechazados, antes de su

ingreso en almaceén.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Zanahoria

ESPECIFICACIONES

Hortaliza de forma

conica de coloracion

TECNICAS naranja, firme,
fresca, y sin golpes.
Calorias 41
(Kcal)
COMPOSICION Carbohidratos | 9.58
NUTRICIONAL (9)
PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 0.93
GRAMOS
Grasas (Q) 0.24
Peso minimo por
REQUISITOS unidad debe de
MINIMOS corresponder a 1

libra (453.59 g).
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Brécoli

ESPECIFICACIONES

Hortaliza de tallo
corto y erecto

culminando en una

TECNICAS inflorescencia  de
color verde grisaceo
uniforme, sin
manchas o0 puntos
negros  ylo de
coloracion amarilla.
Producto debe de
ingresar limpio, sin
hojas.

Calorias 34
(Kcal)
COMPOSICION Carbohidratos | 6.64
NUTRICIONAL (9)
PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 2.82

GRAMOS
Grasas (Q) 0.37
Peso minimo por

REQUISITOS unidad debe de

MINIMOS corresponder a 1.5

libras (680.38 g).
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Camote

ESPECIFICACIONES
TECNICAS

Tubérculo de

forma

alargada de consistencia

firme, y de color marron

sin manchas, ni golpes

en sus superficies.

Calorias (Kcal) 86
COMPOSICION Carbohidratos (g) | 20.12
NUTRICIONAL Proteinas (g) 1.57
PROMEDIO POR 100
GRAMOS Grasas (Q) 0.05
Sin requisitos.
REQUISITOS

MINIMOS
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Cebolla

ESPECIFICACIONES

Bulbo de color blanco,

fresco, no himedo,

TECNICAS uniforme, de cuello corto,
sin manchas y golpes.
Calorias 45
(Kcal)
COMPOSICION Carbohidratos | 9.70
NUTRICIONAL (9)
PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 1.40
GRAMOS
Grasas (Q) 0.20
Peso minimo por 2-3
REQUISITOS unidades debe de
MINIMOS corresponder a 1 libra

(453.59 g).
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Chile Pimiento

ESPECIFICACIONES

Fruto en baya firme,

generalmente conico, de

TECNICAS punta  obtusa,  sin
golpes. Producto debe
de ingresar mitad sarazo
y mitad maduro sobre la
cantidad requerida.
Calorias 26
(Kcal)

COMPOSICION Carbohidratos | 6.03
NUTRICIONAL (@)
PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 0.99

GRAMOS
Grasas (Q) 0.30
Peso minimo por 3-4

REQUISITOS unidades debe de

MINIMOS corresponder a 1 libra

(453.59 g).
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Espinaca

ESPECIFICACIONES

Planta horticola de tallo

ramosa, hojas estrechas y

TECNICAS suaves de color verde,
tierno y uniforme. Hojas sin
lesiones, ni  manchas,
unidas por la Dbase,
empacadas sin humedad.
Calorias 23
(Kcal)

COMPOSICION Carbohidratos | 3.63

NUTRICIONAL (9)

PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 2.86

GRAMOS
Grasas (Q) 0.39
Sin requisitos minimos.

REQUISITOS

MINIMOS
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Guicoyitos

ESPECIFICACIONES

Producto uniforme

mediano, firme, sin

TECNICAS lesiones, tiernos, de
color verde claro.
Calorias 24
(Kcal)
COMPOSICION Carbohidratos | 5.50
NUTRICIONAL (9)
PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 1.00
GRAMOS
Grasas (Q) 0.20
Peso minimo por unidad
REQUISITOS debe de corresponder a
MINIMOS 0.75 la libra (340.19 g).
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Guisquil

ESPECIFICACIONES

Tierno, tamano

mediano, color

TECNICAS uniforme, sin lesiones,
ni golpes.
Calorias 31
(Kcal)
COMPOSICION Carbohidratos | 7.70
NUTRICIONAL (9)
PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 0.90
GRAMOS
Grasas (Q) 0.20
Peso minimo  por
REQUISITOS unidad debe de
MINIMOS corresponder a 1 libra

(453.59 g).
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Tomate

ESPECIFICACIONES

Piel firme, sin

golpes, ni manchas.

TECNICAS Producto debe de
ingresar mitad
sarazo y mitad
maduro sobre la
cantidad requerida.
Calorias 21
(Kcal)

COMPOSICION Carbohidratos | 4.60

NUTRICIONAL (9)

PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 0.80

GRAMOS
Grasas (Q) 0.30
Sin requisitos

REQUISITOS minimos.

MINIMOS
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Guicoy Sazén

ESPECIFICACIONES

Calabaza de tamaiio,

uniforme, de forma

TECNICAS cilindrica,  firme y sin
lesiones.
Calorias 30
(Kcal)
COMPOSICION Carbohidratos | 7.60
NUTRICIONAL (9)
PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 0.60
GRAMOS
Grasas (Q) 0.20
Peso minimo por unidad
REQUISITOS debe de corresponder a 5
MINIMOS libras (2,267.96 g).
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Ejote

ESPECIFICACIONES

Vaina de color uniforme

verde, tierno, fresco, no

TECNICAS himeda. Debe de
ingresar empacado en
costal. No se acepta
producto contenido en
bolsas plasticas
Calorias 31
(Kcal)

COMPOSICION Carbohidratos | 7.13
NUTRICIONAL (@)
PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 1.82

GRAMOS
Grasas (Q) 0.12
.Sin requisitos minimos.

REQUISITOS

MINIMOS
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Papa

ESPECIFICACIONES

Tubérculo de coloracién

amarilla café, de

TECNICAS consistencia firme, sin
lesiones evidentes, limpio
y no humedo.
Calorias 77
(Kcal)
COMPOSICION Carbohidratos | 17.47
NUTRICIONAL (9)
PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 2,02
GRAMOS
Grasas (Q) 0.09
Peso minimo debe de
REQUISITOS corresponder a 3
MINIMOS unidades por libra.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Remolacha

ESPECIFICACIONE

Raiz limpia, sin

tallo, grandey

S TECNICAS carnosa de piel fina
y suave, de
coloracion rosaceo
violaceo.

Calorias 43
(Kcal)
COMPOSICION | Carbohidrato | 9.5
NUTRICIONAL s (9) 6
PROMEDIO POR Proteinas (g) | 1.6
100 GRAMOS 1
Grasas (Q) 0.1
7
Peso minimo por
REQUISITOS unidad debe de
MINIMOS corresponder a 0.75

libras (12 onzas).




103

NOMBRE DEL Cebollin
PRODUCTO

Planta horticola,
ESPECIFICACIONES | alargado, hojas verdes

TECNICAS uniforme, y largas, tierno
y fresco.
Calorias 24
(Kcal)

COMPOSICION Carbohidratos | 5.50
NUTRICIONAL (9)
PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 1.10
GRAMOS

Grasas (Q) 0.20

Peso minimo por unidad
REQUISITOS debe de corresponder a
MINIMOS 22 gramos.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Manzana

ESPECIFICACIONES

Fruto de forma

redondeada, piel fina de

TECNICAS color verde, amarillo o roja.
No madura. Manzana debe
de corresponder a
producto nacional.
Calorias 52
(Kcal)
COMPOSICION Carbohidratos | 13.81
NUTRICIONAL (@)
PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 0.26
GRAMOS
Grasas (Q) 0.17
Peso minimo de 3
REQUISITOS unidades por libra.

MINIMOS
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Platano

ESPECIFICACIONES

Fruto de forma alargada,

curvada, de piel lisa y color

TECNICAS amairillo, sin golpes.
Producto debe de ingresar
mitad sarazo y mitad
maduro.

Calorias 122
(Kcal)
COMPOSICION Carbohidratos | 31.98
NUTRICIONAL (@)
PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 1.30

GRAMOS
Grasas (Q) 0.37
Peso minimo por unidad

REQUISITOS debe de corresponder a

MINIMOS 0.75 libras (340.19 g).
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NOMBRE DEL Miltomate
PRODUCTO

Tomate de color
ESPECIFICACIONES | verde uniforme,
TECNICAS pequefio, y sin
golpes. Producto
debe de ingresar

limpio, sin cascara.

Calorias 40
(Kcal)
COMPOSICION Carbohidratos | 8.80
NUTRICIONAL (9)
PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 1.60
GRAMOS

Grasas (Q) 0.50

Sin requisitos
REQUISITOS minimos.
MINIMOS
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Durazno

ESPECIFICACIONES

Fruta de color

amarillo, de textura

TECNICAS suave en su corteza.
Sin golpes. Producto
debe de ingresar
mitad sarazo y mitad
maduro.

Calorias 46
(Kcal)
COMPOSICION Carbohidratos | 11.70
NUTRICIONAL (9)
PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 0.90

GRAMOS
Grasas (Q) 0.10
Sin requisitos

REQUISITOS minimos.

MINIMOS
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Arveja Pelada

ESPECIFICACIONES
TECNICAS

Leguminosa, de color
verde uniforme,
fresca, de forma
cilindrica. El producto

debe de ingresar

limpio.
Calorias 81
(Kcal)
COMPOSICION Carbohidratos | 14.46
NUTRICIONAL (9)
PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 5.42
GRAMOS
Grasas (Q) 0.40
Sin requisitos
REQUISITOS minimos.

MINIMOS
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Elote

ESPECIFICACIONES

Mazorca tierna de

maiz, de color uniforme

TECNICAS amarillo.
Calorias 86
(Kcal)
COMPOSICION Carbohidratos | 19.02
NUTRICIONAL Q)
PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 3.22
GRAMOS
Grasas (Q) 1.18
Producto debe de
REQUISITOS ingresar en bandejas, 4
MINIMOS unidades por bandeja.
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NOMBRE DEL Retofo de Soya
PRODUCTO

Germinaciones
ESPECIFICACIONE | crujientes,

S TECNICAS compactas, limpias y
no humedas.
Calorias 122
(Kcal)

COMPOSICION Carbohidrato | 9.57
NUTRICIONAL s (9)

PROMEDIO POR Proteinas (g) | 13.0
100 GRAMOS 9

Grasas (Q) 6.70

Sin requisitos
REQUISITOS minimos.
MINIMOS
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Pepino

ESPECIFICACIONES

Fruto de forma

cilindrica, de

TECNICAS tamafio mediano y
corteza asperay
rugosa, de
coloracion verde
oscuro, no
descolorido ni
manchado.
Calorias 12
(Kcal)

COMPOSICION Carbohidratos | 2.16
NUTRICIONAL (9)

PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 0.59

GRAMOS

Grasas (Q) 0.16

Peso minimo por

REQUISITOS unidad debe de

MINIMOS corresponder a 2.5

libras (1,133.98 g).
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Perulero

ESPECIFICACIONES

Tierno, de tamario

mediano, color uniforme,

TECNICAS sin lesiones ni golpes.
Calorias 31
(Kcal)
COMPOSICION Carbohidratos | 7.70
NUTRICIONAL (@)
PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 0.90
GRAMOS
Grasas (Q) 0,20
Peso minimo por unidad
REQUISITOS debe de corresponder a
MINIMOS 0.75 libras (340.19 g).
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Pifia

ESPECIFICACIONE

Fruto de forma

ovalada o conica, de

S TECNICAS corteza dura.
Producto debe de
ingresar mitad sarazo
y mitad maduro,
limpio, sin tallos ni
hojas.

Calorias 51

(Kcal)
COMPOSICION Carbohidrato | 13.5
NUTRICIONAL s (9) 0
PROMEDIO POR Proteinas (g) | 0.53

100 GRAMOS
Grasas (Q) 0.11
Peso minimo por

REQUISITOS unidad debe de

MINIMOS corresponder a 5

liras (2, 267,96 Q).
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Naranja

ESPECIFICACIONES

Fruto de forma

redonda, con cascara

TECNICAS gruesa y rugosa, sin
golpes, firmes, de
buena textura y sin
manchas. El producto
debe de ingresar mitad
sarazo y mitad maduro.
Calorias 50
(Kcal)

COMPOSICION Carbohidratos | 13
NUTRICIONAL (9)
PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 0.70

GRAMOS
Grasas (Q) 0.10
Sin requisitos minimos.

REQUISITOS

MINIMOS
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Papaya

ESPECIFICACION
ES TECNICAS

Fruto de forma
alargada, de color
naranja, amarillo y
verde. Producto
debe de ser de
origen nacional.
Producto debe de
ingresar mitad
sarazo y mitad

maduro.

COMPOSICION
NUTRICIONAL
PROMEDIO POR
100 GRAMOS

Calorias 24
(Kcal)

Carbohidrato | 5.4
s (9) 0

Proteinas (g) | 0.8
0

Grasas (Q) 0.2
0

REQUISITOS
MINIMOS

Peso minimo por
unidad debe de
corresponder a 6
libras (2,721.55 g).
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Arveja China

ESPECIFICACIONE
S TECNICAS

Vaina de  color
verde uniforme,
fresca, sin lesiones.
Producto debe de

ingresar limpio.

Calorias 42
(Kcal)
COMPOSICION | Carbohidrato | 7.5
NUTRICIONAL s (9) 5
PROMEDIO POR Proteinas (g) | 2.8
100 GRAMOS 0
Grasas (Q) 0.2
0
Sin requisitos
REQUISITOS minimos.

MINIMOS
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Banano

ESPECIFICACIONES

Fruto de forma oblonga,

entero y no lastimado.

TECNICAS Producto debe ser de
origen criollo.
Calorias 89
(Kcal)
COMPOSICION Carbohidratos | 22.84
NUTRICIONAL (9)
PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 89
GRAMOS
Grasas (Q) 1.09
Peso minimo debe de
REQUISITOS corresponder a 3
MINIMOS unidades por libra

(453.59 g).
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Apio

ESPECIFICACIONES

Planta horticola de

tallo grueso, lampifio,

TECNICAS surcado y ramoso,
hojas largas y
hendidas, fresco,
limpio y sin lesiones.
Calorias 14
(Kcal)

COMPOSICION Carbohidratos | 2,97

NUTRICIONAL (@)

PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 0.69

GRAMOS
Grasas (Q) 0.17
Peso minimo por

REQUISITOS unidad debe de

MINIMOS corresponder a 0. 75

libras (34,019.43 g).




119

NOMBRE DEL
PRODUCTO

Culantro

ESPECIFICACION
ES TECNICAS

Planta de tallo
lampifio, hojas
inferiores partidas
en segmentos de
borde dentado y
las superiores
filiformes. Tierno,
fresco y de color

uniforme.

COMPOSICION
NUTRICIONAL
PROMEDIO POR
100 GRAMOS

Calorias 42
(Kcal)

Carbohidrat | 8
0s (9)

Proteinas 33
()] 0

Grasas (g) | 0.7
0

REQUISITOS
MINIMOS

Peso minimo por
unidad debe de
corresponder a
0.75 libras
(34,019.43 g).
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Hierbabuena

ESPECIFICACIO
NES TECNICAS

Planta herbacea
de tallos
erguidos,  poco
ramosos, hojas
vellosas, de
borde aserrado y
de color verde

uniforme. No
hiameda.
Calorias 44
(Kcal)
COMPOSICION | Carbohidrat | 8.4
NUTRICIONAL | os (g) 1
PROMEDIO POR | Proteinas 3,3
100 GRAMOS | (g) 9
Grasas (g) | 0.7
3
Peso minimo por
REQUISITOS unidad debe de
MINIMOS corresponder a

0.75 libras
(34,019.43 ).




121

NOMBRE DEL
PRODUCTO

Perejil

ESPECIFICACIONE

Planta herbacea de

tallos finos y

S TECNICAS angulosos, muy
ramificados, hojas
brillantes, de color
verde oscuro
uniforme, partidas
en tres gajos
dentados, fresco.
Calorias 36
(Kcal)

COMPOSICION | Carbohidrato | 6.3
NUTRICIONAL s (9) 3
PROMEDIO POR | Proteinas (g) | 2.9
100 GRAMOS 7
Grasas (Q) 0.7
9
Peso minimo por
REQUISITOS unidad debe de
MINIMOS corresponder a 0.75

libras (34,019.43 g).
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Sandia

ESPECIFICACIONES

Fruto esférico, de

gran tamafio, con

TECNICAS corteza verde dura,
sin golpes ni lesiones.
Calorias 30
(Kcal)
COMPOSICION Carbohidratos | 7.55
NUTRICIONAL (9)
PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 0.61
GRAMOS
Grasas (Q) 0.15
Peso minimo por
REQUISITOS unidad debe de
MINIMOS corresponder a 8

libras (3,628.74 Q).
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NOMBRE DEL Puerro
PRODUCTO
Planta horticola de
ESPECIFICACIONES | bulbo blanco,
TECNICAS alargado, hojas
verdes uniforme,
planas y largas, sin
manchas.
Calorias 61
(Kcal)
COMPOSICION Carbohidratos | 14.15
NUTRICIONAL (@)
PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 1.50
GRAMOS
Grasas (Q) 0.30
Peso minimo por
REQUISITOS unidad debe de
MINIMOS corresponder a 40 g.




124

NOMBRE DEL
PRODUCTO

Repollo

ESPECIFICACIONES

Planta horticola de

hojas verdes muy

TECNICAS anchas y arrugadas,
de color blanco sin
manchas, ni puntos
negros. No humedo.
Producto debe de
ingresar limpio.
Calorias 24
(Kcal)

COMPOSICION Carbohidratos | 5.37
NUTRICIONAL (9)
PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 1.21

GRAMOS
Grasas (Q) 0.18
Peso minimo por

REQUISITOS unidad debe de
MINIMOS corresponder a 4.5

libras (20,411 Q).
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Loroco

ESPECIFICACIONES

Flor de coloracion verde

uniforme, textura

TECNICAS adecuada y  poca
humedad. Sin lesiones,
ni manchas. Fresco.
Calorias 32
(Kcal)

COMPOSICION Carbohidratos | 6.80
NUTRICIONAL (9)
PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 2.60

GRAMOS
Grasas (Q) 0.20
Sin requisitos minimos.

REQUISITOS

MINIMOS
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Coliflor

ESPECIFICACIONES

Col de color blanco

uniforme, sin manchas,

TECNICAS carnosa, gQranulosa Yy
fresco. Tamafio uniforme,
limpio, sin hojas.

Calorias 25
(Kcal)
COMPOSICION Carbohidratos | 5.30
NUTRICIONAL (9)
PROMEDIO POR 100 | Proteinas (g) | 1.98
GRAMOS
Grasas (Q) 0.10
Peso minimo por unidad
REQUISITOS debe de corresponder a 1.5
MINIMOS libras (680.38 g).
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Nombre de Receta Papilla de Nestum Trigo Miel Cédigo 001
Tamafio por Porcion 1 cucharén (4 onzas)
Porciones por Preparacién 12 porciones
Informacién Nutricional por Porcién

Calorias 477 Kcal
Carbohidratos 769
Proteinas 16 g
Grasas 12 g

*Los valores de los nutrientes estan basados en los reportados en composiciéon media en “Nestlé,

Nestum, Cereal Infantil, Trigo-Miel®”.

Ingredientes

Nombre del Ingrediente Cantidad Gramaje
Nestum Trigo Miel 1 caja 200 gramos
Leche 4 onzas 0.25 libras
Agua 1 litro 1 litro
Equipo y Utensilios
Recipiente Hondo Cucharon
Taza Medidora
Paleta
Costo de la Preparacion
Ingrediente Costo
Nestum Trigo Miel Q21.30
Leche Entera Q8.30
Total Q29.60

Instrucciones de Preparacion

Colocar en un recipiente hondo el Nestum Trigo Miel.

Agregar leche y revolver.

Agregar 1 litro de agua caliente y revolver hasta no observar grumos.

el IS I L

Servir.

Fotografia de la Preparacién Final
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Nombre de Receta

Papilla de Cerevita

Codigo | 002

Tamafio por Porcion

1 cucharon (4 onzas)

Porciones por Preparacion

15 porciones

Informacién Nutricional por Porcion

Calorias 451 Kcal
Carbohidratos 81lg
Proteinas 11g
Grasas 9.2¢

*Los valores de los nutrientes estan basados en los reportados en composicién media en “Nestlé,
Cerevita, Nutricion Inteligente®”.

Ingredientes

Nombre del Ingrediente Cantidad Gramaje
Cerevita 1 caja 300 gramos
Leche Entera 4 onzas 0.25 libras
Agua 1 litro 1 litro
Equipo y Utensilios
Recipiente Hondo Cucharon
Taza Medidora
Paleta
Costo de la Preparacion
Ingrediente Costo
Cerevita Q17.45
Leche Entera Q8.30
Total Q25.75

Instrucciones de Preparacion

Colocar en un recipiente hondo el cereal Cerevita.

Deshacer la leche entera en 1 litro de agua caliente.

Afadir al cereal y revolver hasta no observar grumos.

el IS I L

Servir.

Fotografia de la Preparacién Final
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Nombre de Receta Dulce de Zanahoria y Pifia ‘ Codigo ‘ 003
Tamafio por Porcion 1 cucharon (4 onzas)
Porciones por Preparacion 12 porciones
Informacién Nutricional por Porcion
Calorias 76 Kcal
Carbohidratos 209
Proteinas 0.64 g
Grasas 0.11¢g

*Los valores de los nutrientes estan basados en la Tabla de Composicion de Alimentos de
Centroamérica, elaborada por el INCAP, 2007.

Ingredientes

Nombre del Ingrediente Cantidad Gramaje
Zanahoria 1 unidad 0.87 libras
Pifia 1 unidad 3.5 libras
Azlcar 4 onzas 0.25 libras
Agua 1/3 taza 1/3 taza
Equipo y Utensilios
Olla Tabla para picar
Cuchillo Licuadora
Taza medidora Paleta
Cucharon
Costo de la Preparacion
Ingrediente Costo
Zanahoria Q2.00
Pifia Q10.00
AzUcar Q0.74
Total Q12.74

Instrucciones de Preparacion

1. Lavary pelar la zanahoria un dia antes de realizar la preparacion.

2. Lavar, pelar y cortar en trozos la pifia.

3. Poner a cocer en una olla la zanahoria y la pifia. Hervir durante 10 minutos.

4. Licuar la zanahoria y la pifia cocida. Cocinar a fuego lento, y agregar azlcar y agua,
revolver. Dejar hervir durante 5 minutos.

5. Servir.

Fotografia de la Preparacion Final
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Nombre de Receta Dulce de Gilisquil codigo | 004
Tamafio por Porcién 1 cucharon (4 onzas)
Porciones por Preparacion 6 porciones

Informacién Nutricional por Porcion

Calorias 236 Kcal
Carbohidratos 40¢g
Proteinas 69
Grasas 6.4 9

*Los valores de los nutrientes estan basados en la Tabla de Composicion de Alimentos de
Centroamérica, elaborada por el INCAP, 2007.

Ingredientes

Nombre del Ingrediente Cantidad Gramaje
Guisquil 1 unidad 1 libra
Champurradas 6 unidades 28 gramos c/u
Leche 4 onzas 0.25 libras
Azucar 4 onzas 0.25 libras
Agua 1/3 taza 1/3 taza
Equipo y Utensilios
Olla Cucharon
Cuchillo Licuadora
Taza medidora Tabla para picar
Cucharon
Costo de la Preparacion
Ingrediente Costo
Guisquil Q2.00
Champurradas Q6.00
Leche Q8.30
Azlcar Q0.74
Total Q17.04

Instrucciones de Preparacion

1. Lavary pelar el guisquil un dia antes de realizar la preparacion.

2. Poner a cocer en una olla el guisquil. Hervir durante 10 minutos.

3. Licuar el guisquil cocido y las champurradas.

4. Deshacer la leche y el aziicar en una olla con agua caliente y agregar lo licuado. Revolver.
Cocer a fuego lento durante 5 minutos.

5. Servir.

Fotografia de la Preparacion Final
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Nombre de Receta Dulce de Giiicoy Sazén |  Cédigo | 005
Tamafio por Porcién 1 cucharon (4 onzas)
Porciones por Preparacion 8 porciones
Informacién Nutricional por Porcion

Calorias 147 Kcal

Carbohidratos 26 g

Proteinas 49

Grasas 3.3¢g

*Los valores de los nutrientes estan basados en la Tabla de Composicion de Alimentos de
Centroamérica, elaborada por el INCAP, 2007.

Ingredientes

Nombre del Ingrediente Cantidad Gramaje
Guicoy Sazén 1 unidad 2 libras
Pan Francés 4 unidades 28 gramos c/u
Leche 4 onzas 0.25 libras
Azlcar 4 onzas 0.25 libras
Agua 1/3 taza 1/3 taza
Equipo y Utensilios
Olla Cucharon
Cuchillo Licuadora
Taza medidora Paleta

Tabla para picar

Costo de la Preparacion

Ingrediente Costo
Gluicoy Sazén Q2.00
Pan Francés Q0.68
Leche Q8.30
Azlcar Q0.74
Total Q11.72

Instrucciones de Preparacion

1. Lavary cortar el glicoy sazon por la mitad, un dia antes de realizar la preparacion.

2. Poner a cocer en una olla de presion. Dejar hervir durante 10 minutos.

3. Licuar el guicoy cocido y el pan francés.

4. Deshacer la leche y el azicar en una olla con agua caliente y agregar lo licuado. Revolver.
Cocer a fuego lento durante 5 minutos.

5. Servir.

Fotografia de la Preparacion Final
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Guia Didactica Capacitacion Sobre Enfermedades Transmitidas por Alimentos

Tema a brindar: Enfermedades mas comunes trasmitidas por alimentos

Nombre de Facilitadora: Diana Archila

Beneficiarios:

Personal

manipulador de

Alimentos durante turno matutino ( 14

participantes)

Fecha de la Sesién: 8 de Agosto

Tiempo Aproximado: 20 minutos

Objetivos de

Contenido

Actividades de

Evaluaciéon de la

Aprendizaje Aprendizaje Sesion
Identificar  fuentes Conceptos sobre salud | -  Actividad de | Evaluacion de forma
que propician el y enfermedad. bienvenida. oral:
padecimiento de Tipos de enfermedad: | - Brindar el | 1. ¢Cuan es la
enfermedades infeccidn e intoxicacion. contenido. diferencia entre
relacionadas con los Enfermedades mas | - Reflexion infeccion e
alimentos y su comunes: pedagdgica. intoxicacién?
manipulacion. 1. Salmonelosis: 2. Nombre dos

sintomas, fuentes y ejemplos de
Identificar acciones prevencion. enfermedades
preventivas para la 2. Intoxicacion por mas comunes y
reduccion de Estafilococo: su fuente.
enfermedades sintomas, fuentes y 3. De manera
relacionadas con los prevencion. general, ¢De qué
alimentos y su 3. Gastroenteritis por forma, se
manipulacion. Clostridiunmperfrin pueden prevenir
gens: sintomas, estas
fuentes y enfermedades?
prevencion.
4. Botulismo:
sintomas, fuentes y
prevencion.
5. Triquinelosis:

sintomas, fuentes y
prevencion.
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Guia Didactica Capacitacion Sobre 5 Claves de la Inocuidad
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Tema a brindar: Buenas Practicas de Manufactura: Las 5 Claves de la Inocuidad

Nombre de Facilitadora: Diana Archila

Beneficiarios:
Alimentos
participantes)

Personal
durante

turno

de
14

manipulador
matutino  (

Fecha de la Sesién: 6, Noviembre

Tiempo Aproximado: 20 minutos

Objetivos de Contenido Actividades de Evaluacion de la
Aprendizaje Aprendizaje Sesion
Identificar ~ practicas | - Reglas  bésicas | - Actividad de | Evaluacion de forma
que propician al que debe de bienvenida. oral:
desarrollo de focos de cumplir un | - Brindar el
contaminacion. manipulador  de contenido. 1. Mencione 3
alimentos. - Reflexién buenas préacticas
Identificar acciones | - Habitos higiénicos pedagogica. de manufactura.
preventivas para la deseables e 2. Mencione los
reduccion de indeseables en un pasos para un
enfermedades manipulador  de adecuado lavado
relacionadas con la alimentos. de manos.
manipulacion de | - Adecuado lavado 3. Mencione 3
alimentos. de equipo e habitos higiénicos
instalaciones. deseables e
- 5 claves para la indeseables de un
inocuidad de los manipulador  de
alimentos: alimentos.

as

Agua y materias
primas seguras.
Cocinar
completamente
los alimentos.
Evitar
contaminacion
cruzada.

Lavado de manos.
Mantener
alimentos a
temperatura
adecuada.
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Apéndice 9.

Asistencia de Camareros a Capacitacion Sobre Enfermedades Transmitidas por
Alimentos
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Apéndice 10.

Asistencia de Camareros a Capacitacion Sobre 5 Claves de la Inocuidad
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Apéndice 11.

Propuesta de Ciclo de Menu para Dieta Libre
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA
PROGRAMA DE EXPERIENCIA DOCENTES CON LA COMUNIDAD -EDC-
SUBPROGRAMA DEL EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO —-EPS-

Informe de Investigacion

Propuesta de Ciclo de Menu de Dieta Libre del Hospital General San Juan de

Dios

Presentado por
Diana Lucrecia Archila Campos 201113508
Estudiante de la Carrera de Nutricion

Guatemala, Noviembre de 2017
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Resumen

El presente trabajo tiene como propoésito elaborar una propuesta de ciclo de
menu para dieta libre de adultos para un periodo de cuatro semanas, para el
servicio de alimentacion del Hospital General San Juan de Dios. Se establecio
una cantidad de tres tiempos de comida debido a politicas institucionales, y a
través de la caracterizacion de la poblacion se determind un aproximado de 227

individuos por periodo, teniendo un total de 681 comensales.

El requerimiento de energia promedio de la poblacion objetivo fue de 2,219;
sin embargo, se elabor6 un ciclo de menu que provee 2168 kilocalorias por dia, y
una distribucion de macronutrientes de 57%, 13% y 30%, correspondiendo a
carbohidratos, proteinas y grasas respectivamente. EI patron de menu incluyé
alimentos, y preparaciones que se adecuan a la capacidad financiera, de planta
fisica y equipo, y de personal que compone al Servicio de Alimentacion del

Hospital General San Juan de Dios.
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Introduccién

El servicio de alimentacion es un conjunto de recursos, insumos, procesos y
procedimientos organizados Yy autorizados, con el objetivo de prevenir
enfermedades, promover, mantener, recuperar y/o rehabilitar la salud de las
personas.

Los hospitales e instituciones dedicadas a la alimentacién del enfermo
manejan dietas de rutina disefiadas para lograr uniformidad y facilidad en el
servicio. Estas dietas, estan basadas en los fundamentos de un patrén de
alimentacion adecuado, el cual es disefiado a partir de las recomendaciones
minimas establecidas, y son flexibles con la finalidad de cubrir las necesidades
nutricionales, frecuentemente aumentadas en individuos hospitalizados sometidos
a estrés.

Se conoce como dieta libre, a aquella que generalmente contiene de 1,600-
2,200 calorias, y contiene de 70 a 80 gramos de proteinas, de 80-100 gramos de
grasa y de 200-300 gramos de carbohidratos. Incluye alimentos de los cuatro
grupos de alimentos basicos que contengan carne, leche, huevos, frutas,
verduras, cereales integrales o enriquecidos. En este tipo de dieta, no hay
restricciones particulares.

El mend es el documento de trabajo mas valioso e indispensable para
administrar un servicio de alimentacién, ya que por medio de este giran las
operaciones del servicio, convirtiéndose en un mecanismo de control. Este influye
en la satisfacciéon de los comensales, y en los sistemas administrativos del area de
produccion, principalmente en el area de compras, recibo y almacenamiento.

En la presente investigacion, se realiz6 una propuesta de ciclo de menu
para el Hospital General San Juan de Dios para dieta libre, destinada a una

poblacion adulta.
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Antecedentes

La planificacion de un mend, consiste en determinar las preparaciones que
se servirdan en un tiempo de comida, describiendo como se preparan, en qué
tiempo de comida se serviran y en qué cantidad. La administracion de un servicio
de alimentacion que funciona dentro de una institucion donde las personas
consumen alimentos con cierta frecuencia, conlleva una gran responsabilidad con
los comensales ya que el alimento es esencial para mantener la vida y tiene
relacion con la salud, actividad fisica, vitalidad y calidad de vida; por lo tanto, al
momento de planificar la alimentacién para una poblacion es importante conocer
sus caracteristicas y tomarlas en cuenta, puesto que si las necesidades
fisiologicas no se cubren se afecta el estado nutricional por falta de nutrientes y si
las necesidades psicolégicas, y/o sociales no se cubren, el individuo puede dejar
de comer y se obtiene un resultado similar (Dardano,, C., 2012). Es decir que, el
servicio de alimentacion, es un conjunto de recursos, iNsSumMos, procesos Yy
procedimientos organizados y autorizados, con el objetivo de prevenir
enfermedades, promover, mantener, recuperar y/o rehabilitar la salud de las
personas (Bejarano, J. & Cortés, A., 2016).

El servicio de alimentacién del hospital, como se menciona con anterioridad,
tiene responsabilidad en el tratamiento y en la prevencién del deterioro nutricional
del paciente. Se considera que la alimentacion ordinaria por via oral debe ser la
primera opcién para corregir o prevenir la desnutricibn de los pacientes, y el
servicio de alimentacion del hospital debe garantizar esta opcion. En la resolucién,
se tratan factores relacionados con la hosteleria que tienen impacto en la ingesta
dietética del paciente, y que deben ser cuidados con profesionalidad; entre ellos,
se incluye: servicio de comidas, temperatura e higiene de los alimentos, mejoras
especificas en los menus y dietas hospitalarias, y patrén de comidas, entre otros.
(Burgos, R., 2013).

Williams y Walton, recopilaron los resultados de 32 estudios llevados a cabo

en 29 paises entre 1963 y 2011. Dentro de sus conclusiones, destacaron que el
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peso promedio de alimento desperdiciado en cada plato por paciente fue del 30%,
esto correspondia a un 27% de contenido energético y a un 26% de la proteina
servida. En otro estudio reciente de, del afio 2012, se llevo a cabo una experiencia
en 150 hospitales, cuyos resultados destacaron que el 38% de la comida
procedente de la cocina, servicio de alimentacion, fue desperdiciada por los
pacientes. Ademas, el 61% de los pacientes no alcanzaron el 90% de sus
requerimientos energéticos y el 75% no logré cubrir el 90% de sus necesidades
proteicas.

Las razones del desperdicio alimentario, se encuentra relacionado con la
naturaleza del paciente y con el sistema del servicio de alimentacion. Dentro de
los factores que involucran al servicio, area de produccion, se encuentran: factores
alimentarios y dietéticos (tamafio de raciones, calidad del alimento), eleccion de
menu (ausencia de eleccion de alimentos, desagrado de los alimentos servidos),
presentacion del alimento y repetitividad del mend. En otro estudio, se determiné
gue a partir del octavo dia de hospitalizacion, existe una correlacién positiva entre
la duracion de la estancia hospitalaria y la insatisfaccion alimentaria de los
pacientes, por lo que se aprecia un deterioro significativo del estado nutricional de
la persona. Por lo tanto, la satisfaccion del cliente del hospital, se ve incrementada
a medida que la calidad del servicio de alimentacion de un hospital se ve
mejorada, en cuanto a variabilidad del menud, tamafio de las porciones,
temperatura y la calidad de la preparacion, entre otros factores (Salvador, F.,
Fernandez, M. & Murillo, J., 2014).

Al planificar el menu, se debe de tener en cuenta el logro de varios objetivos
como: satisfacer las necesidades nutricionales de los comensales, cumplir con los
requerimientos nutricionales de la poblaciébn, complacer y agradar a los
comensales y utilizar eficientemente los recursos materiales y humanos, entre
otros (Dardano, C., 2012). Los pasos a seguir en la planificacion del menu, seran
descritos a continuacion; como primer paso se debe de determinar las
caracteristicas de los comensales, debido a que el menu debe de adaptarse a las

necesidades de los comensales, tomando en cuenta factores como la edad, sexo,
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estado fisiolégico, actividad fisica, habitos alimentarios, preferencias alimentarias,
educacion, nivel socioeconémico y motivacion. Seguido, se debe de establecer el
namero de comensales, debe de conocerse para cada tiempo de comida el
namero exacto o aproximado de individuos a los cuales se les brindara
alimentacion.

Posteriormente, se realiza el célculo de los requerimientos nutricionales de
la poblacion, las cuales se realizan utilizando tablas recientes formuladas por
organizaciones internacionales reconocidas, como el Instituto de Nutricion de
Centro América y Panama (INCAP). Para obtener la energia dietética
recomendada, se puede calcular el promedio aritmético de los requerimientos de
energia que tienen los individuos sanos de la poblacion de referencia. A partir de
este, se realiza la distribucién de la energia proveniente de los macronutrientes,
adaptandose a las recomendaciones de referencia. Los rangos recomendados
para una poblacion de adultos son: carbohidratos entre 45-65%, proteinas entre
10-30% y para grasa entre 25-30%. Para calcular el valor teérico que debera
tener el menu, se puede utilizar, entre otros métodos, el promedio aritmético
simple de los requerimientos dietéticos diarios de los grupos de personas a
quienes se les proporcionara alimentacién. Por ultimo, se realiza el analisis de
menu, en donde se tendra el patron de menud y el ciclo de menu (Dardano, C.,
2012).

El patron de mend, incluye informacion relacionada con el conjunto de
tiempos de comida que ofrece el servicio de alimentacion, grupos de alimentos
gue se incluyen en cada tiempo de comida, preparaciones de alimentos de cada
grupo y algunas preparaciones que no cambian durante el ciclo, ademas de los
tamafios de porcién para cada preparacion. El primer paso en el proceso de
elaboracion del patron de menu, consiste en determinar el numero de tiempos de
comida que constara el mendu, lo cual se define segun las caracteristicas de los
comensales, politicas de la instituciéon y capacidad de operacién del servicio de
alimentacion. La distribucion de energia en los diferentes tiempos de comida debe

ser calculado evitando asi tiempos de comida con excesiva cantidad de energia y
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otros muy deficientes. La distribucion ideal del contenido de energia para tres
tiempos de comida, es el siguiente: desayuno 30%, almuerzo 40% y cena 30%.
Posteriormente, se realiza la distribucion del contenido de nutrientes, a partir de
los porcentajes de referencia, calculando calorias y la cantidad de gramos por
macronutrientes; esto permite el calculo del tamafio de la porcién, el cual debe de
corresponder tomando en cuenta las caracteristicas de los comensales y los
recursos con los que cuenta el servicio de alimentacion. Inmediatamente después,
se estima el contenido nutritivo del menu, a través de un método abreviado, donde
se utiliza los valores de listas de intercambio clasificados en grupos de alimentos
que tienen funciones y un contenido de nutrientes similares. Al tener el nUmero de
porciones para cada lista de alimentos, se distribuye en los tiempos de comida
previamente establecidos.

El ciclo de mend, es una secuencia planeada que se repite con intervalos
regulares de tiempo; debe de seguir el patrén de menu, en cuanto a orden y datos,
adicionalmente proporcionar la informaciéon sobre la produccién: nombre de la
preparacion, meétodo de coccion y numero o codigo de receta, si existe un
recetario. El ciclo de menu, se elabora siguiendo el patron de menu (Dardano, C.,
2012).

En el Hospital General San Juan de Dios, se brinda un menu institucional
ciclico, impuesto, con dos diferentes tipos de dieta: normal y especiales; con tres
tiempos de comida: desayuno, almuerzo y cena. Se utliza el sistema
administrativo de Solicitud de Dietas, para el cual una persona del servicio de
alimentacion se encarga de ir a cada sala de encamamiento para recopilar
informacion acerca del numero de pacientes y el tipo de dieta que tiene cada uno.
La informacion es entregada en el servicio de alimentacién al responsable del
personal que distribuye la alimentacion y al responsable de la produccion.
También, se sirve alimentacion al personal que labora en dicha institucion.
Aproximadamente, se sirven 900 (70 para personal de produccién y 150 para otro

personal de la institucién) dietas libres, y 280 especiales.
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Justificacion

La ingesta de alimentos por parte de los pacientes en el hospital, contribuye
significativamente a su estado de recuperacion y bienestar, ejerciendo un soporte
tanto fisico como emocional durante su estancia. (Salvador, F., Fernandez, M. &
Murillo, J., 2014). Por lo tanto, es importante evaluar los factores que influyen en el
consumo de alimentos, y que pueden ser modificados, con el fin de mejorarlos y
evitar de esta manera las consecuencias de una alimentacion insuficiente. Uno de
los principales factores es el consumo, el cual se encuentra directamente
relacionado con la satisfaccion del paciente, y este se ve incrementado a medida
que la calidad del servicio de alimentacion de un hospital se ve mejorada. Por lo
tanto, se puede corregir la posible desnutricion hospitalaria con mejoras en el
sistema de alimentacién, especialmente a través de la confeccibn de menuds
atractivos y variables.

El ciclo de mendq, es la herramienta esencial para garantizar diversidad de
menus, esta es la forma mas sencilla y practica de reducir la monotonia, por lo que
debe de tener una variedad aceptable que prevenga la insatisfaccion que resulta
de la monotonia, con una secuencia segun el tiempo de permanencia, pudiendo
ser de una, dos y hasta cinco semanas, que luego se repiten. Dentro de otras
ventajas que favorece su utilizacién, encontramos que reduce el tiempo dedicado
a la planificacién, facilita la compra anticipada de alimentos, permite organizar el
trabajo del personal con mayor flexibilidad, permite estandarizar procedimientos de
trabajo, favorece a mayor organizacion en el almacenamiento, el manejo y control
del inventario de alimentos, y facilita el control de costos (Dardano, C., 2012).

Por lo tanto, el siguiente trabajo de investigacion, tiene como finalidad
elaborar una propuesta de ciclo de menu, para dieta libre, con una duracién de
cuatro semanas, que cumpla con las siguientes caracteristicas: acorde con las
necesidades energéticas y nutricionales de los usuarios, variado para favorecer la
motivacion del consumo de alimentos por parte de los pacientes, considerando

los aspectos de textura, consistencia, color, sabor, humedad y método de
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preparacion; y que esta planificacion se mantenga dentro de los limites del
presupuesto, y dentro de la capacidad de produccion del servicio de alimentacion.
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Objetivos
Generales

Elaborar una propuesta de ciclo de menu de dieta libre para un periodo de
cuatro semanas, para el servicio de alimentacion del Hospital General San Juan

de Dios.
Especificos

Caracterizar a la poblacion objetivo para adaptar la dieta a las necesidades

de los comensales.

Determinar las necesidades caloricas y requerimientos nutricionales de la

poblacién objetivo.

Elaborar el patron de menu incluyendo informacion relacionada con el
conjunto de tiempos de comida, grupos de alimentos que se incluyen,

preparaciones y tamafios de porcion.

Elaborar el ciclo de menu con un intervalo de tiempo de cuatro semanas.
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Metodologia
Universo
Poblacién. Hospital General San Juan de Dios.

Muestra. Pacientes adultos hospitalizados en el Hospital General San Juan

de Dios que reciben dieta libre.
Disefio de Investigacion

Propositivo, transversal.

Materiales

Los materiales utilizados para la elaboracién del ciclo de menu, se enlistan

a continuacion:
Instrumento para la caracterizacién de los comensales.

Valor nutritivo de las listas de intercambio utilizadas en la clinica dietética

del Centro de Asesoria en Alimentacion y Nutricibn —CEAAN.-
Patron de mena.

Recetario que se utiliza en el servicio de alimentacion del Hospital General

San Juan de Dios.

Recomendaciones dietéticas diarias del Instituto de Nutricion de Centro

América y Panama —INCAP-.

Métodos
Los pasos utilizados para la planificacion del menu, se describen a

continuacion:

Determinacién de las Caracteristicas de los Comensales. Las

caracteristicas de la poblacion que se tomaron en cuenta fueron: edad, sexo,
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estado fisiologico, y actividad fisica. Este proceso de recoleccion, se realiz6 a
través de un instrumento previamente validado y aprobado por la Licda. Libertad
Abrego, en cual se tomaron las diferentes caracteristicas de los comensales que
recibian dieta libre, por Unidad que compone al Hospital General San Juan de

Dios. En el apéndice 1, se presenta el instrumento utilizado.

Establecer el numero de comensales. Se obtuvo un dato aproximado de
individuos a los cuales se les brinda alimentacion, a través de la previa recoleccion
de datos, de la caracterizacion de la poblacion. Al dato aproximado obtenido, se le
afadio, en promedio, 220 dietas libres, debido a que el Hospital General San

Juan de Dios, sirve alimentacion al personal que labora en esta Institucion.

Célculo de Requerimientos Nutricionales. EI calculo de los
requerimientos nutricionales de la poblacién, se determind utilizando las tablas de
referencia del Instituto de Nutricion de Centro América y Panama (INCAP). La
energia dietética, se calcul6 a través de un promedio aritmético de los
requerimientos de energia que tienen los grupos de personas a quienes va dirigido
el ciclo de menu, tomando como referencia a una poblacién sana. A partir de este,
se distribuyé la energia proveniente de los macronutrientes: carbohidratos, 57%;
proteina, 13% y grasa, 30%. Seguido, se utilizé el método abreviado para estimar
el tamafio de porcién, segun grupos de alimentos, utilizando las listas de
intercambio de la clinica dietética del Centro de Asesoria en Alimentaciéon y
Nutricion —CEAAN-; las porciones obtenidas fueron distribuidas en proporcion,
30%-40%-30% en tres tiempos de comida, desayuno, almuerzo y cena,
respectivamente. Este numero de tiempos de comida, fue definido segun politicas

de la Institucion y capacidad de operacion del Servicio de Alimentacion.

Patron de Menu. El patrén de menu fue elaborado tras la obtencion, en los
procedimientos anteriores, de la siguiente informacion: distribucion de energia por

tiempo de comida, distribucién del contenido de nutrientes y tamafio de la porcién.
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La estructura del patron de menu, abarcO la siguiente informacion: tiempos de
comida, cantidad y unidad de medida de la porcion de cada alimento y forma de

preparacion.

Ciclo de Menu. El ciclo de menu fue elaborado tomando como base el
patron de mend, afadiendo informacion sobre el nombre de la preparacion y
métodos de coccion. Este fue elaborado tomando un periodo de permanencia de

cuatro semanas, obteniendo un ciclo de menu para un mes.
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Resultados

El ciclo de menu elaborado para dieta libre, se encuentra destinado para
uso del Hospital General San Juan de Dios. Como se muestra en la tabla 1, se
establecio una cantidad de tres tiempos de comida, con un aproximado de 227

individuos por periodo, teniendo un total de 681 comensales.

Tabla 1
Numero Promedio y Tipo de Comensal por Tiempo de Comida
Institucién: Hospital General San Juan de Dios
Tipo de menu y/o tipo de dieta: Libre
Numero Promedio y Tipo de Comensal por Tiempo de Comida
Tipo de Comensal Tiempo de Comida
Desayuno Almuerzo Cena
Pacientes 227 227 227
Total 681

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

Las caracteristicas de la poblacion que fueron tomadas en cuenta son:
edad, sexo, estado fisioldgico y actividad fisica. Como se muestra en la tabla No.
2, se inicia con un rango de edad de 12 afios, debido a tratarse de una poblacion
adulta, hasta un rango de edad de 60 a mas. Se cont6 con un poblacién
compuesta por 49.6% de féminas y un 50.4% de individuos masculinos.

Tabla 2

Caracteristicas de los Comensales

Caracteristicas de los Pacientes

12-13.9
14-15.9
16-17.9
18-29.9
30-59.9
60y +
Sexo en Porcentaje Femenino: 49.6% Masculino: 50.4%

Rango de Edad

Actividad Fisica Paciente encamado (sedentario)
Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.
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El célculo de los requerimientos nutricionales de la poblacion, como se
muestra en la tabla 3, se realizo por grupo poblacional y unidad que compone el
Hospital General San Juan de Dios, teniendo un promedio aritmético de

kilocalorias por dia de dos mil doscientos diecinueve (2,219).

Tabla 3

Requerimiento Promedio de Energia de los Comensales por Unidad de Servicio

Célculo del
Unidad Célculo del Requerimiento Requerimiento
Energético Femenino Kcal/d Energético Masculino
Kcal/d
Maternidad, Labor y Parto, 2,438 No Aplica
Complicaciones Prenatales,
Ginecologia 2,563 No Aplica
Operados de Emergencia y Cirugia
de Térax, Cuidados Progresivos, 1963 2455
UCIM, UCC
Neurologia, Especialidades 1955 2413
Traumatologia y Ortopedia 1955 2455
Cirugia 1930 2392
Urologia 1925 2413
Nefrologia 1955 2456
Cardiologia 1925 2100
Medicina Interna XVIII 1931 2400
Medicina XIlI, XIV 1955 2456
Promedio Kcal/d
2,045 2,393

Total Kcal/d 2,219

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

A partir del promedio aritmético, como se muestra en la tabla 4, se
distribuyé la energia proveniente de los macronutrientes, los cuales corresponden

a un valor del 57% de carbohidratos, 13% de proteinas y 30% de grasas.
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Tabla 4

Calculo de la Distribucién del Contenido de Nutrientes

Requerimiento Calculado 2,219
Nutrientes Porcentaje (%) Calorias (Kcal) Gramos (g)
Carbohidratos 57 1265 316
Proteinas 13 288 72
Grasa 30 666 74
Total 100 2219

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.

En la tabla 5, se muestra los grupos de alimentos electos y el tamafio de la
porcioén. El porcentaje de adecuacion de calorias y nutrientes, se encuentran

dentro del rango de aceptacion, de 95-110%.

Tabla 5

Célculo del Numero de Porciones por Lista de Alimentos

Listas Nu(rjneero Calorias Carbohidratos Proteinas Grasa
Porciones  (Kcal @) (9) 9)
1 Incaparina 2 140 22 14 0
2 Leche Entera 1 150 12 8 8
3 Vegetales 4 140 28 8 0
4 Frutas 2 160 40 0 0
5 Cereales 11 825 165 11 11
6 Carne 6 390 0 30 30
7 Grasa 45 203 0 0 23
8 Azlcar 8 160 40 0 0
Total 2168 307 71 72

% Adecuacioén 98% 97% 98% 97%

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.
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En base al numero de porciones para cada lista de alimentos, se
distribuyeron en los tres tiempos de comida, como se muestran en la tabla 6,
previamente establecidos, con un porcentaje de distribucion de 30%, 40%, 30%

del valor energético total para desayuno, almuerzo y cena respectivamente.

Tabla 6

Distribucién de Porciones por Tiempo de Comida

NUumero
No. de grupo Listas de Desayuno Almuerzo Cena
de intercambio Porciones
1 Incaparina 2 1 - 1
2 Leche Entera 1 1/2 - 1/2
3 Vegetales 4 1 2 1
4 Frutas 2 - 2 -
5 Cereales 11 3 4 4
6 Carne 6 1 4 1
7 Grasa 4.5 1 2.5 1
8 AzUlcar 8 2 4 2

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Hospital General San Juan de Dios, Julio-Diciembre, 2017.
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Discusion de Resultados

Se elaboré un ciclo de menu para la poblacion adulta del Hospital General
San Juan de Dios, esto de acuerdo a las caracteristicas de los comensales, sus
necesidades nutricionales, tiempos de comida brindados por parte de la
Institucion, y la organizacion del servicio de alimentacion, que incluyo
instalaciones, equipo y capacidad del personal.

La organizacion del servicio de alimentacion, fue el principal limitante al
momento de la planificaciébn, debido a que las preparaciones gastronémicas
electas, fueron seleccionadas segun el equipo disponible, su capacidad y
demanda, y en su mayoria, estos se encuentran en mal estado, presentando
dificultades para su uso, o se encuentran sin funcionamiento o en espera de
reparacion; también, se tiene una limitada cantidad de marmitas disponibles para
coccion, mencionando que dos de estas son utilizadas para el proceso de
esterilizacion de biberones del area de liquidas de pediatria, contando Unicamente
con ocho marmitas disponibles, las cuales también son utilizadas para la
elaboracién de la dieta especial. A la vez, se eligieron preparaciones de facil
elaboracion, debido a una escasa cantidad de personal destinado para la
elaboracion de la dieta libre, contando frecuentemente con Unicamente cuatro
individuos.

Las preparaciones ofrecidas en el menu, también fueron seleccionadas
debido a la distancia que hay que recorrer de la cocina a las cocinetas para la
distribucion de los alimentos, y al tiempo de demora que transcurre debido al mal
funcionamiento de los elevadores del hospital, considerando que la disminucion de
temperatura de los alimentos puede llegar a alterar su textura, sabor, y aspecto,
por lo que fueron electas preparaciones que, en su mayoria, eviten la perdida de
estas propiedades sensoriales tan importantes con rapidez. Esta eleccion,
también se baso en la capacidad de los carros transportadores, y la cantidad de

recipientes disponibles para transportar las preparaciones, la cual es limitada.



154

También, estas fueron seleccionadas, debido a que el personal de cocina,
reacciona de manera positiva a seguir dentro de las preparaciones conocidas, lo
gue imposibilita y/o resulta dificil el implementar elaboraciones de menus distintos.
Considerando también que, la actitud del personal de los diferentes turnos del
area del servicio de alimentacion, es diferente, teniendo dificultades
principalmente, con el personal de la tarde, debido al tiempo disponible que tienen
para la preparacion de los alimentos, aceptando de mejor manera las
preparaciones sencillas.

El presupuesto a pesar de ser el factor mas importante para la planificacion
del menu, debido a que este debe mantenerse dentro de un costo estipulado, no
fue una cifra conocida, y el ciclo de menu propuesto, no se basé en este limitante.
Sin embargo, se contd con la informacién acerca de los productos comprados por
la institucion, tras la solicitud de una existencia de productos en almacén, que
incluye productos perecederos y no perecederos; asi como también, registro de
programacion para el ingreso de productos carnicos, pollo, huevos, embutidos,
lacteos, frutas y verduras.

Los alimentos electos para la propuesta del ciclo de menu, fueron
seleccionados debido a la disponibilidad de estos a lo largo de un afio, eligiendo
alimentos de facil acceso, y de produccién constante. Asi como también, alimentos
gue necesitan técnicas de conservacion, que ya presenta la institucién, como lo
son los cuartos frios.

Durante la planificacion de los menus, lamentablemente, el valor nutricional
de las preparaciones fueron estimadas, debido a que no se revisaron, en su
mayoria, las recetas utilizadas para la elaboracién de los alimentos, por lo que el
valor nutritivo de cada una de estas no representa un valor real. Esta limitacion,
estuvo directamente relacionada al tiempo que abarca la ejecucion del Ejercicio
Profesional Supervisado, haciéndolo escaso para un calculo de ingredientes; y a la
vez, debido a que las actividades realizadas durante este periodo estuvieron

concentradas en el area de servicio y no al de investigacion.
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Otro de los factores que afecta el cumplimiento del valor nutritivo, es el
tiempo que tienen las cocineras y las camareras de laborar dentro del servicio de
alimentacion del Hospital General San Juan de Dios, siendo este un tiempo
bastante prolongado, lo que hace que la ejecucion de sus funciones, se realice de
forma empirica. Por dltimo, la unidad de medida utilizada, también afecta el valor
nutritivo, esta corresponde a cucharon, debido a que es este el utensilio, que en
su mayoria, el personal que prepara y sirve los alimentos utiliza; sin embargo, esta
medida no se encuentra estandarizada en peso y en volumen, principalmente
debido a que el personal no maneja de manera uniforme un mismo cucharon; por
lo que se recomienda proveer de utensilios adecuados para la preparacion y el
servido de alimentos e implementar un programa de educacion constante, con la
finalidad de lograr un mayor desempefio laboral y una alimentacién balanceada y
adecuada al comensal, que brinde un volumen y tamafio exacto de las porciones
que se estipulan en el mena.

Por ultimo, el cumplimiento del patron de mend, se encuentra afectado por
la cantidad de alimentos que son servidos. La norma del hospital es que el plato
del almuerzo debe estar compuesto por: una preparacion principal, dos
guarniciones, pan o tortilla y bebida, lo que dificulta el cumplimiento del patron de
menu; principalmente con los grupos de frutas y verduras. Las frutas, a pesar de
estar incluidas dentro del patrén, en general se espera que no se cumplan las dos
porciones propuestas, esto debido a la baja disponibilidad de la misma para la
dieta libre. Se propone realizar cambios administrativos y operativos, para lograr
servir una preparacion de alimentos mas, especialmente en el tiempo de comida
de almuerzo, y asi poder cumplir con lo propuesto en el grupo de vegetales, ya
gue estos frecuentemente se encuentran en una cantidad muy pequefia dentro de
las preparaciones principales, siendo no significativa para el conteo como una

porcion de vegetales.
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Conclusiones

Las caracteristicas de la poblacion objetivo del ciclo de menu son un 49.6%
de mujeres, y un 50.4% por individuos de género masculino, con una edad

promedio de 44 afios.

El requerimiento de energia promedio de la poblacion objetivo fue de 2,219
kilocalorias por dia, y una distribucién de macronutrientes de 57%, 13% y 30%,

correspondiendo a carbohidratos, proteinas y grasas respectivamente.

Se elaboré un patron de menu que incluyd alimentos, y preparaciones que
se adecuan a la capacidad financiera, de planta fisica y equipo, y de personal que

compone al Servicio de Alimentacién del Hospital General San Juan de Dios.

Se elaboré un ciclo de menu que provee 2168 kilocalorias, con una

distribucion de carbohidratos de 57%, proteinas 13% y 30% de grasa.
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Recomendaciones

Verificar la cantidad de ingredientes utilizados para la preparacion de las

recetas, para cumplir de mejor forma el patron de menu propuesto.

Implementar y estandarizar recetas que incluyan frutas y verduras, para
aumentar su consumo, Yy garantizar que la alimentacién del comensal sea

balanceada y variada.

Realizar cambios administrativos y operacionales para incrementar el
namero de preparaciones servidas, principalmente en el tiempo de comida de
almuerzo, ya que esto permite cubrir y aportar en la dieta del comensal los

diferentes grupos alimenticios.

Proponer un ciclo de menu para cuatro tiempos de comida, debido a que los
pacientes en ocasiones pierden uno o varios tiempos de alimentacion debido a
examenes médicos, y analizar su factibilidad en base a las politicas de la

institucion, presupuesto y recurso operacional del servicio.

Proveer de utensilios adecuados para la preparacion y el servido de
alimentos e implementar un programa educativo con el fin de capacitar al
personal, especialmente en el tema de estandarizacién de porciones, que labora
en el Servicio de Alimentacion, con la finalidad de lograr un mayor desempefio

laboral y una alimentacion balanceada en el comensal.

Mantener actualizado, en un tiempo prudencial, las caracteristicas de los
comensales, principalmente ante el cambio de la piramide poblacional, con la
tendencia al aumento del nimero de personas en determinados grupos de edad y
a la reduccion de su numero en otros grupos, por lo que se requiere modificar el

tipo de preparaciones que esta brindando el servicio de alimentacion.
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Anexos
Anexo 1.
Menu Patron
Desayuno Almuerzo Cena
Tamafiodela Nombredela Tamafo de Nombre de la Tamafio de la Nombre de la
Porcién Preparacién la Porcién Preparacién Porcién Preparacién

Incaparina con Incaparina con
1 taza 1 taza leche 4 onzas carne o sustituto 1 taza 1 taza leche

entera entera

Huevo o] Huevo 0
1 unidad/ sustituto con % Vegetales cocidos 1 unidad/ sustituto con %

. 2 cucharones .

1 cucharén taza de crudos 1 cucharén taza de

verduras verduras

. . Frijoles o]

1 cuchar6n/ Frijol o cereal 1 cuchar6n Cereal de almuerzo 1 cucharén Cereal de la
1 taza del desayuno cena

Postre 2 rodajas/l 2 rodajas/
1 cucharoén - unidad/1 Fruta o postre 1 unidad Fruta o postre

(ocasional)

cucharon /1 cucharon
1 unidad Pan Sandwich 2 unidades Tortilla 2 unidades Tortilla
1 vaso Refresco
2 cucharaditas Azucar 4 i 2 cucharaditas Azlcar
Azucar

cucharaditas
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Patrén de Menu por Tiempo de Comida
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Tiempo de Grupo de Tipo de Formade Tamafio de la
Comida Alimento Alimento Preparacion Porcion
Incaparina Incaparina Atol de Incaparina 1 taza (1 porcidn)
Atol de Incaparina 1 taza (1/2 porcién)
Panqueque con ] »
) 1 unidad (1/2 porcién)
miel
Panqueques con ) »
] 1 unidad (1/2 porcion)
jalea
Panqueques con ) »
1 unidad (1/2 porcién)
dulce de leche
Platanos con i .
Leche entera Leche entera i 1 cuchardn (1 porcion)
margarina
Cereal de
desayuno con % taza (1 porcion)
leche
Avena Mosh 1 cucharén (1 porcion)
Desayuno Arroz en leche 1 cucharén (1 porcion)

Dulce de chocolate

1 cucharén (1 porcion)

Dulce de leche

1 cucharén (1 porcion)

Frijol

Cereales

Frijol negro con
salchicha, tomate y

cebolla

1 cuchardn (1 porcion)

Frijoles colados

1 cuchardn (1 porcion)

Frijoles parados
con cebolla 'y

tomate

1 cuchardn (1 porcion)

Frijoles parados

1 cucharén (1 porcion)

Frijoles parados

con crema

1 cucharén (1 porcion)

Nestum

Papilla Nestum

arroz

1 cucharén (1 porcion)
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Tiempo de Grupo de Tipo de Forma de »
. ) ) » Tamafio de la Porcién
Comida Alimento Alimento Preparacion
Papilla Nestum i _
Nestum ) ) 1 cucharén (1 porcion)
trigo miel
Cerevita Papilla Cerevita 1 cucharon (1 porcién)
Avena Avena Mosh 1 cuchardn (1 porcion)
Cereal de Cereal con y
% taza (1 porcion)
Desayuno leche
Arroz Arroz en leche 1 cuchardn (1 porcion)
Platano cocido 1/3 unidad (1 porcion)
Molé de platano 1 cucharodn (1 porcién)
Platanos en i .
. ) 1 cuchardn (1 porcion)
Platano gloria
Platano frito 1/3 unidad (1 porcion)
Platanos con . .
) 1/3 unidad (1 porcion)
mantequilla
Cereales Harina de Panqueques . L
i ) 1 unidad (1 porcion)
Desayuno Maiz con miel
Panqueques
con dulce de 1 unidad (1 porcién)
leche
Panqueques . y
) 1 unidad (1 porcién)
con jalea
Tamalitos ] y
1 unidad (1 porcién)
blancos
i Dulce de i y
Maicena 1 cuchardn (1 porcion)
chocolate
Dulce de leche 1 cucharén (1 porcion)
Pan Sandwich  Pan Sandwich 1 unidad (1 porcién)
Huevo revuelto i y
Papa 1 cucharén (1/2 porcion)
con papa
Carnes Huevo duro con ) )
Huevo 1 unidad (1 porcién)

salsa
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Tiempo de Grupo de Tipo de Forma de »
. ) ] y Tamafio de la Porcidn
Comida Alimento Alimento Preparacion
Huevo revuelto con i .
i 1 cucharén (1 porcion)
cebollin y tomate
Huevo revuelto con i y
S 1 cucharén (1 porcion)
gulisquil y cebolla
Huevo revuelto con
papa, tomate y 1 cucharén (1 porcion)
cebolla
Huevo revuelto con i .
1 cuchardn (1 porcion)
cebolla y tomate
Huevo revuelto con i .
o 1 cuchardn (1 porcion)
chipilin y tomate
Huevo Huevo estrellado con ) .
1 unidad (1 porcion)
cebolla y tomate
Panqueques con ) »
) 1 unidad (1/2 porcion)
miel
Desayuno Carnes Panqueques con ) »
) 1 unidad (1/2 porcion)
jalea
Panqueques con ] »
1 unidad (1/2 porcion)
dulce de leche
Omelet de huevo con ] y
1 unidad (1 porcién)
cebolla y tomate
Omelet de huevo con ) y
_ 1 unidad (1 porcion)
cebolla y espinaca
Frijol negro con
salchicha, tomate y 1 cucharén (1/2 porcion)
Salchicha  cebolla
Salchicha guisada .
1 onza (1 porcion)
con salsa
i Rollos de jamo6n con i .
Jamon 1 unidad (1 porcién)
salsa
Queso Queso fresco 1 onza (1 porcion)




164

Tiempo de Grupo de Tipo de Forma de ~ »
. ) ) » Tamafio de la Porcidn
Comida Alimento Alimento Preparacion
Guisquil Huevo revuelto con i .
o 1 cucharén (1/2 porcién)
guisquil y cebolla
Huevo revuelto con i .
1 cucharén (1/2 porcién)
papa, tomate y cebolla
Huevo revuelto con i .
. 1 cucharén (1/2 porcién)
cebollin y tomate
Omelet de huevo con i .
1 cucharén (1/2 porcidn)
cebolla y tomate
Huevo duro con salsa 1 cucharon (1/2 porcion)
Rollos de jamoén con i .
1 cucharén (1/2 porcién)
salsa
Salchicha guisada con i y
Tomate 1 cuchardn (1/2 porcion)
salsa
Huevo revuelto con i y
L 1 cuchardn (1/2 porcion)
chipilin y tomate
Desayuno Vegetales Frijol negro con
salchicha, tomate y 1 cucharén (1/2 porcién)
cebolla
Huevo revuelto con ] .
1 cucharén (1/2 porcién)
cebolla y tomate
Frijoles parados con i y
1 cucharén (1/2 porcién)
tomate y cebolla
Ejote Omelet de huevo con i y
) 1 cuchardn (1/2 porcion)
cebolla y ejote
Huevo revuelto con )
_ 1 cucharén (1/2 porcién)
ejote
Espinaca Omelet de huevo con . .
] 1 cucharén (1/2 porcién)
cebolla y espinaca
Cebolla Huevo revuelto con

papa, tomate y cebolla

1 cucharén (1/2 porcién)
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Tiempo de Grupo de Tipo de . . »
. ) ] Forma de Preparacién Tamafio de la Porcion
Comida Alimento Alimento
Rollos de jamén con salsa 1 cucharén (1/2 porcidn)
H_L_J.evo'revuelto con 1 cucharén (1/2 porcién)
guisquil y cebolla
Huevo duro con salsa 1 cucharén (1/2 porcién)
Omelet de huevo con . L
Cebolla  ceholla y espinaca 1 cucharon (1/2 porcion)
Salchicha guisada con 1 unidad (1/2 porcién)
salsa
Frijoles parados con 1 unidad (1/2 porcion)
cebolla y tomate
Vegetales Frijol negro con salchicha, 1 unidad (1/2 porcién)
tomate y cebolla
Omelet de huevo con 1 unidad (1/2 porcion)
cebolla y tomate
Omelet de 'huevo con 1 cucharén (1/2 porcién)
cebolla y ejote
Huevo revuelto con . L
cebolla y tomate 1 unidad (1/2 porcion)
Huevo estrellado con 1 cuchardn (1/2 porcién)
cebolla y tomate
Cebollin Huevq revuelto con 1 cucharén (1/2 porcién)
cebollin y tomate
Desayuno Platanos en gloria 1 cucharén (1 porcion)
Atol de Incaparina 1 cucharadita (1 porcion)
Platano cocido 1 cucharadita (1 porcion)
Platanos con margarina 1 cucharadita (1 porcién)
Dulce de leche 1 cucharén (1 porcion)
Papilla Nestum Arroz 1 cucharén (1 porcion)
Papilla Nestum Trigo Miel 1 cucharén (1 porcién)
Azdcar  Arroz en leche 1 cucharén (1 porcién)
i Molé de platano 1 cucharén (1 porcion)
Azucares - : p s
Papilla de Cerevita 1 cucharén (1 porcion)
Panqueques con jalea 1 unidad (1 porcion)
Panqueques con dulce de 1 unidad (1 porcién)
leche
Pangueques con miel 1 unidad (1 porcidn)
Flan de vainilla 1 cucharén (1 porcion)
Jalea Panqueques con jalea 1 cucharadita (1 porcion)
Miel Pangueques con miel 1 cucharadita (1 porcion)
Dulce de Panqueques con dulce de

leche

leche

1 cucharadita (1 porcion)
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Tiempo de Grupo de Tipo de Formade ~ »
. ) ) » Tamafio de la Porcién
Comida Alimento Alimento Preparacion
Gelatina Gelatina variedad 1 cucharén (1 porcion)
Azlcares Molé de platano 1 cuchardn (1 porcion)
Chocolate _ _
Dulce de chocolate 1 cucharén (1 porcion
Huevo revuelto con . L
L 1 cucharén (1 porcion)
chipilin y tomate
Huevo revuelto con . L
. 1 cucharén (1 porcion)
cebollin y tomate
Huevo revuelto con . .
1 cucharén (1 porcion)
tomate y cebolla
Aceite Huevorevuelto con 4 o\ boren (1 porcién)
glisquil y cebolla
Huevo revuelto con
papa, tomate y 1 cucharén (1 porcion)
Grasas cebolla
Rollos ple jamon 1 cuchardn (1 porcion)
empanizados
Omelet de huevo con 1 cucharén (1 porcion)
Desayuno cebolla y tomate P
Omelet de huevo con . i
cebollay ejote 1 unidad (1 porcidn)
Salchicha guisada 1 unidad (1 porcién)
con salsa
Omelet de hu_evo €ON 1 unidad (1 porcion)
cebolla y espinaca
Pgnqueques con 1 unidad (1 porcién)
miel
Huevo revuelto con 1 cucharén (1 porcion)
chipilin y cebolla P
Platano frito 1 cuchardn (1 porcion)
Panqueque con miel 1 unidad (1 porciéon)
Frijoles parados con . .,
Crema crema 1 cucharadita (1 porcidn)
Crema 1 cucharadita (1 porcion)
Manteca Tamalitos blancos 1 unidad (1 porcién)
. Mole de platano 1 cucharén (1 porcién)
Margarina Z
Platanos con . L
. 1 cucharén (1 porcion)
margarina
Pollo frito 1 pieza (4 porciones)
Pollo en salsa de . .
1 pieza (4 porciones
tomate
Almuerzo Carnes Pollo Pollo en amarillo

Pollo en jocén

1 pieza (4 porciones

Pollo en crema
chipilin

)
1 pieza (4 porciones)
)
)

1 pieza (4 porciones




Tiempo de Grupo de Tipo de Formade ~ »
. ) ] » Tamafio de la Porcidn
Comida Alimento Alimento Preparacion
Pollo en salsa de . .
- 1 pieza (4 porciones)
pimiento
Pollo encebollado 1 pieza (4 porciones)
Pollo Pollo al chirmol 1 pieza (4 porciones)
Pollo al ajillo con
crema de 1 pieza (4 porciones)
esparragos, cebolla y P P
puerro
Carne guisada 1 pieza (4 porciones)
Carne prensada a la . .
. 1 pieza (4 porciones)
sarten
Carne ﬁarne encremade ; iesa (4 porciones)
ongos
Hilachas 1 cucharén (1 porcién)
Carne al chirmol 1 pieza (4 porciones)
Bistec de Carne 1 pieza (4 porciones)
Tortitas ple carne con ;o (2 porciones)
Carne zanahoria
. Albéndigas con salsa 1 unidad (2 porciones)
Molida -
Tortitas de carne con . .
1 unidad (2 porciones)
papa
Rollos de jamén y
Almuerzo Carnes ; . .
queso empanizados 1 unidad (2 porciones)
con salsa
Frijol _colorado con 1 cucharon (1 porcion)
salchicha y jamén
Ensalada de papa
con jamény 1 cucharén (1/2 porcién)
Jamén mayonesa
Arroz a la oriental 1 cucharén (1 porcion)
_Past,a tipo codito con 1 cucharén (1/2 porcién)
jamoén y salsa
_Past,a tipo codito con 1 cucharén (1/2 porcién)
jamén y mayonesa
Pasta tipo codito con
salchicha y 1 cucharén (1/2 porciones)
mayonesa
Frijol colorad . .
rio .CO ora' © C,On 1 cucharén (1 porcién)
salchicha y jamodn
Salchich Isad
Salchicha aichicha en salsade 5 Unidades (2 porciones)

tomate

Pasta tipo espagueti
con salchicha y
margarina

1 cucharén (1/2 porciones)
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Tiempo de  Grupo de Tipo de » ~ »
) ) ) Forma de Preparacion Tamafio de la Porcién
Comida Alimento Alimento
Salchicha Caldo de fruol colorado 1 cucharén (1/2 porcién)
con salchicha
Salchicha empanizada 1 unidad (1 porcién)
Carnes —
Queso Rollos de jamén y queso . .
) 1 unidad (2 porciones)
empanizados con salsa
Protemas Ceviche de Protemas 1 cucharon (1 porcién)
Arroz blanco 1 cucharén (1 porcion)
Arroz con arvejas 1 cucharén (1 porcion)
Ar1oz Arroz a la oriental 1 cuchardn (1 porcion)
Arroz con zanahoria 1 cuchardn (1 porcion)
Arroz con perejil 1 cuchardn (1 porcion)
Arroz amarillo 1 cuchardn (1 porcion)
Pasta  tipo Pasta tipo espagueti con
. L up pague 1 cuchardn (1 porcion)
espagueti salchicha y margarina
'Past,a tipo codito con 1 cucharén (1 porcion)
. jamén y salsa
Pasta tipo > -
Pasta tipo codito con . L
. 1 cucharén (1 porcion)
codito mayonesa
Pastg tipo codito con 1 cucharén (1 porcion)
salchicha y salsa
ii Frijol colorado con 1 cuchardn (1 porcion)
Almuerzo Frijol salchicha y jamén P
Frijol Colorado 1 cucharén (1 porcion)
. Salchichas . L
Cereales Miga de empanizadas 1 unidad (1 porcion)
Pan Rollos Qe jamony queso ;| iqoq (1 porcién)
empanizados con salsa
Harina de
. Pollo en amarillo 1 cucharén (1 porcion)
Maiz
_Ensglada de papa con 1 cucharén (1 porcion)
jamén y mayonesa
Hilachas 1 cucharén (1/2 porcién)
Papa Carne guisada 1 cucharén (1 porcion)
Ensalada Rusa 1 cucharén (1 porcion)
Tortias de carne con 2 unidades (2 porciones)
papa
Puré de papa 1 cucharén (1 porcion)
Dulce de camote y pifia 1 cucharon (1 porcion)
Dulce de camote y 1 cucharén (1 porcion)
) pasas
Maicena

Budin de manzana

1 cucharén (1 porcion)

Budin de zanahoria y
pifa

1 cucharén (1 porcion)

Budin de Banano

1 cucharén (1 porcion)
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Tiempo de Grupo de Tipo de ) )
) ) ) Forma de Preparacion Tamafio de la Porcion
Comida Alimento Alimento
) Dulce de pifia 1 cucharén (1 porcién)
Cereales  Maicena Dulce de papaya y pifia 1 cucharon (1 porcion)
Tortilla de maseca 2 unidades (2 porciones)
Coliflor Coaliflor al vapor 1 cucharén (1 porcién)
Coliflor en escabeche 1 cucharén (1 porcién)
Puré de coliflor 1 cucharén (1 porcién)
Guicoyitos Guicoyitos al vapor 1 cucharén (1 porcién)
Guicoyitos guisados 1 cucharén (1 porcién)
Brocoli al vapor 1 cucharén (1 porcién)
Ensalada de brocoli con 1 . e
o limen cucharén (1 porcién)
Brocoli Ensalada de brotes de . L
P 1 cuchardn (1 porcién)
soya con brocoli
Brocoli en vinagreta 1 cucharén (1 porcién)
Zanahoria Zanahoria al vapor 1 cucharén (1 porcién)
Puré de zanahoria 1 cucharén (1 porcién)
Ensalada de zanahoria con 1 . e
pifia cucharon (1 porcion)
Vegetales  “peping Pepino en vinagreta 1 cucharén (1 porcién)
E:Zilada de pepino con 1 cucharén (1 porcién)
Guicoy Sazén  Puré de giiicoy Sazén 1 cucharén (1 porcién)
Apio E_ns_alada de apio, chile 1 cucharén (1 porcién)
Almuerzo pimiento, tomate y puerro
C.hil'e E'ns.alada de apio, chile 1 cucharén (1 porcion)
pimiento pimiento, tomate y puerro
Ensalada de apio, chile . L
Tomate pimiento, tomaE[)e y pUerTo 1 cuchardn (1 porcion)
Ensalada de apio, chile . L
Puerro pimiento, tomaE[)e v PUEITo 1 cuchardn (1 porcion)
Remolacha Ensa_lac!a de remolacha 1 cucharén (1 porcion)
con limén
Guisquil Guisquil al vapor 1 cucharén (1 porcién)
Guisquil guisado 1 cucharén (1 porcién)
Brotes de Ensalada de brotes de . i
o 1 cucharén (1 porcién)
Soya soya con brocoli
En rodajas 2 rodajas (1 porcion)
Budin de zanahoria y pifia 2 cucharones (1 porcién)
Dulce de camote y pifia 2 cucharones (1 porcién)
Pifia Dulce de zanahoria y pifia 2 cucharones (1 porcion)
Dulce de papaya y pifia 2 cucharones (1 porcién)
Frutas Dulce de pifia con pasas 2 cucharones (1 porcion)
Dulce de pifa 2 cucharones (1 porcion)
Banano Budin de banano 2 cucharones (1 porcién)
Budin de Banano 2 cucharones (1 porcion)
Dulce de pifia con pasas 2 cucharones (1 porcién)
Pasas Dulce de camote con

pasas

2 cucharones (1 porcion)
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Tiempo de Grupo de Tipo de Forma de »
) ) ] » Tamafio de la Porcidn
Comida Alimento Alimento Preparacion
En rodajas 2 rodajas (1 porcién)
FB)illi](:lm de zanahoria y 2 cucharones (1 porcién)
Si?]:e de camote y 2 cucharones (1 porcién)
Pifia Si?]:e de zanahoria y 2 cucharones (1 porcién)
Si?]:e de papaya y 2 cucharones (1 porcién)
Dulce de pifia con 2 cucharones (1 porcién)
pasas
Dulce de pifia 2 cucharones (1 porcion)
Banano Budin de banano 2 cucharones (1 porcién)
Budin de Banano 2 cucharones (1 porcion)
Frutas if
Dulce de pifia con 2 cucharones (1 porcién)
pasas
Pasas
Dulce de camote con s
2 cucharones (1 porcion)
pasas
D.lflce de papayay 2 cucharones (1 porcidn)
Papaya pina
Papaya sin cascara 2 rodajas (1 porcién)
Sandia En rodajas 2 rodajas (1 porcién)
Almuerzo Budin de manzana 2 cucharones (1 porcion)
Manzana . —
Entera 1 unidad (1 porcion)
Pera Entera 1 unidad (1 porcién)
Pma,, Papayay  cectel de frutas 2 cucharones (1 porcién)
sandia
Pma,, papaya y co_ctel de frutas con 2 cucharones (1 porcion)
sandia miel
Bebida Jamaica Refresco 1 vaso (1 porcion)
Limonada Refresco 1 vaso (1 porcion)
Horchata Refresco 1 vaso (1 porcion)
Céscara de y
» Refresco 1 vaso (1 porcién)
pifia
Tamarindo Refresco 1 vaso (1 porcién)
Refresco Jamaica 1 vaso (1 porciones)
Refresco Limonada 1 vaso (1 porcién)
Refresco
Az(car Azlicar Concentrado de 1 vaso (1 porcion)
mora

Refresco Horchata

1 vaso (1 porcién)

Refresco Cascara de
pifa

1 vaso (1 porcion)
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Tiempo de Grupo de Tipo de Forma de ~ »
) ) ) » Tamafio de la Porcién
Comida Alimento Alimento Preparacion
Azlcares Refresco Tamarindo 1 vaso (1 porcion)
;gl‘;e de camote con 1 cuchardn (3 porciones)
Si?]:e de papaya y 1 cucharédn (3 porciones)
Azlcar Dulce de pifia 1 cucharon (3 porciones)
Dulce de camote con . .
1 cuchardn (3 porciones)
pasas
Budin de Banano 1 cucharén (3 porciones)
. 1 cucharédn (3
Budin de manzana .
porciones))
Miel ﬁgg}el defrutas con 4 o\ charadita (1 porcion)
Pollo frito 1 pieza (1 porcién)
Pollo en salsa de 1 pieza (1 porcion)
tomate P P
Pollo al ajillo con . .
. 1 pieza (1 porcion)
crema de esparragos
Pollo en jocon 1 pieza (1 porcion)
Hilachas 2 cucharones (1 porcién)
Pollo encebollado 1 pieza (1 porcion)
Pollo en amarillo 1 pieza (1 porcion)
Pollo en salsa de . L
. 1 pieza (1 porcion)
pimiento
Almuerzo - - —
] Bistec de carne 1 pieza (1 porcién)
Aceite Carne al chirmol 1 pieza (1 porcion)
carne guisada 1 pieza (1 porcion)
Perulero migado 1 unidad (1 porcién)
Tortitas con papa 2 unidades (1 porcién)
Salchichas en salsa . -,
Grasas de tomate 2 unidades (1 porcién)
Tortitas con 2 unidades (1 porcién)
zanahoria
Salchicha . L
empanicada 1 unidad (1/2 porcién)
Rollos de jamén y
gueso empanizados 1 unidad (1/2 porcién)
con salsa
Carne en salsa de 1 cucharén (1 porcion)
Crema hongos p
Pollo en crema 1 cucharén (1 porcion)
Zanahoria Guisada 1 cucharén (1 porcion)
_ Carr]e prensada a la 1 pieza (1 porcion)
Margarina ~ _saren
Espagueti con
salchicha y 2 cucharones (1 porcion)
margarina
Manteca Carne en miltomate

1 cuchardn (1 porcion)
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Tiempo de Grupo de Tipo de Forma de »
) ) ] » Tamafio de la Porcidn
Comida Alimento Alimento Preparacion
Manteca Pollo en joc6n 1 cucharén (1 porcién)
Ensalada Rusa 1 cuchardn (1 porcion)
Almuerzo Grasas P.OH.O en salsa de 1 cuchardn (1 porcion)
Mayonesa  _Pimiento
Ensalada de papa
con jamény 1 cucharén (1/2 porcién)
mayonesa
Incaparina Incaparina Atol de Incaparina 1 taza (1 porcion)
Atol de Incaparina 1 taza (1/2 porcién)
Eﬂq“eq“es con 1 unidad (1/2 porcion)
Platano_s con 1 cucharén (1/2 porciodn)
margarina
Dulce de guicoy . .
Leche Entera  Leche Entera  ga7¢n 1 cucharon (1/2 porcion)
Arroz en leche 1 taza (1/2 porcién)
Dulce de chocolate 1 cuchardn /1/2 porcion)
Dulce de leche 1 cuchardn (1/2 porcién)
Flan de vainilla 1 cuchardn (1/2 porcién)
Dulce de camote con 1 cucharén (1/2 porcion)
leche
Frijol colorado con
. cebolla, tomate y 1 cucharén (1 porcion)
Frijoles salchicha
Frijoles colados 1 cucharén (1 porcion)
Frijoles parados 1 cucharén (1 porcion)
Cena Arroz con frijoles . >
parados 1 cucharén (1 porcion)
Arroz Arroz con frijoles 1 cucharén (1 porcién)
parados
Arroz en leche 1 cucharén (1 porcion)
Arroz blanco 1 cuchardn (1 porcion)
Platano cocido 1/3 de unidad (1 porcién)
Cereales Mgle de platano_ 1 cuchargn (1 porc!gn)
Platano Platanos en gloria 1 cucharon (1 porcion)
Platano frito 1/3 unidad (1 porcion)
Platanos_con 1 cucharén (1 porcion)
mantequilla
Miga de pan  chancletas 1 cucharén (1/2 porcién)
Rallos ple jamon 1 unidad (1 porcién)
empanizados
Pasta tipo . .
_ Pasta tipo codito con 1 cucharén (1 porcién)
codito margarina
Harina de

Maiz

Panqueques con
miel

1 unidad (1 porcién)
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Tiempo de Grupo de Tipo de Forma de »
) ) ] » Tamafio de la Porcidn
Comida Alimento Alimento Preparacion
Empanadas de
gueso fresco con 1 unidad (1 porcién)
chipilin y cebolla
Tamalitos de chipilin 1 unidad (1 porcién)
_Empanadltas de 1 unidad (1 porcién)
jamon con salsa
Torrejas 1 cuchardn (1 porcion)
Cereales Dulce de camote con
Camote 1 cucharon (1 porcién)
leche
Tortilla Tortilla de maseca 2 unidades (2 porciones)
Maicena Dulce de chocolate 1 cucharon (1 porcién)
Dulce de leche 1 cucharén (1 porcion)
Papa Huevorevueltocon o\ charen (1 porci6n)
papa
Chancletas 1 cucharén (1 porcion)
Torrejas 1 cucharén (1 porcion)
Huevo revuelto con . L
N 1 cuchardn (1 porcion)
gulisquil y cebolla
Huevo revuelto con 1 cucharén (1 porcion)
papa
Huevo revuelto con 1 cucharén (1 porcion)
Cena chipilin y cebolla P
Huevo revuelto con 1 cucharén (1 porcion)
cebolla y tomate P
Huevo Huevo revuelto con ] )
- 1 cucharédn (1 porcion)
chipilin y tomate
Huevo estrellado con . .
cebolla y tomate 1 unidad (1 porcion)
Panqueques 1 unidad (1/2 porcién)
Carnes Huevos Duros con 1 unidad (1 porcion)
salsa
Omelet de _huevo con 4 nidad (1 porcion)
cebolla y ejote
Omelet de hu_evo €ON 1 unidad (1 porcion)
cebolla y espinaca
Salchicha guisada 1 unidad (1 porcién)
Salchicha Frijol colorado con
cebolla, tomate y 1 cucharén (1/2 porcion)
salchicha
Rollos Qe jamon 1 unidad (1 porcién)
empanizados
i Frijol colorado con
Jamon

cebolla, tomate y
jamon

1 cucharén (1/2 porcion)

Rollos de jamén con
salsa

1 unidad (1 porcién)
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Tiempo de Grupo de Tipo de Forma de »
) ) ] » Tamafio de la Porcidn
Comida Alimento Alimento Preparacion
_Emganadltas de 1 unidad (1 porcién)
jamén
Carnes Queso Queso fresco 1 onza (1 porcién)
Empanada de queso
fresco con chipilin y 1 unidad (1 porcién)
cebolla
Huevo revuelto con . .
Guisquil guiisquil y cebolla 1 cucharén (1/2 porcién)
Chancletas 1 cucharén (1 porcion)
Guicoyito Guicoyito cocido 1 cucharon (1 porcién)
Empanada de queso
fresco con chipilin y 1 unidad (1/2 porcién)
Chioili cebolla
ipilin
P quyp revuelto con 1 cucharén (1/2 porcién)
chipilin y tomate
Huevo revuelto con . -,
chipilin y cebolla 1 cucharén (1/2 porcidn)
Emganadltas de 1 cucharén (1/2 porcién)
jamén con salsa
H.l.J'evo.revueIto con 1 cucharén (1/2 porcién)
glisquil y cebolla
Rollos de jamén con . .
Cena salsa 1 cucharén (1/2 porcién)
Huevo revuelto con . L
chipilin y cebolla 1 cuchardn (1/2 porcion)
Vegetales Huevo duro con 1 cucharén (1/2 porcion)
salsa
Cebolla Omelet de huevo con 4 igqaq (1/2 porcion)
cebolla y espinaca
Salchicha guisada 1 unidad (1/2 porcién)
Frijol colorado con
cebolla, tomate y 1 cucharén (1/2 porcién)
salchicha
Omelet de .huevo €ON 1 unidad (1/2 porcién)
cebolla y ejote
Huevo revuelto con 1 cucharén (1/2 porcién)
cebolla y tomate
Huevo estrellado con 1 cucharén (1/2 porcién)
cebolla y tomate
Omelet de .huevo €oN 1 unidad (1/2 porcién)
cebolla y ejote
Ejote

Huevo revuelto con
ejote

1 cuchardn (1 porcion)
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Tiempo de  Grupo de Tipo de » ~ »
. ) ) Forma de Preparacion Tamafio de la Porcidn
Comida Alimento Alimento
Empanadita de jamon 1 cucharén (1/2 porciédn)
con salsa
Huevo duro con salsa 1 cucharén (1/2 porcién)
Rollos de jamon con 1 cucharén (1/2 porcion)
salsa
Salchicha guisada 1 cucharén (1/2 porcién)
Hu_e_vp revuelto con 1 cucharén (1/2 porcién)
chipilin y tomate
Tomate ~
Frijol colorado con
Vegetales ceboI.Ia, tomate y 1 cucharén (1/2 porcién)
salchicha
Huevo revuelto con 1 cucharén (1/2 porcion)
cebolla y tomate
Huevo estrellado con 1 cucharén (1/2 porcién)
cebolla y tomate
Mole de platano 1 cucharén (1 porcion)
Espinaca Omelet de hu_evo con 1 unidad (1/2 porcién)
cebolla y espinaca
Glicoy . . L
Sazén Dulce de guicoy saz6n 1 cucharén (1 porcion)
Platanos en gloria 1 cucharon (1 porcion)
Atol de Incaparina 1 cucharadita (1 porcion)
Chancletas 1 cucharén (3 porciones)
Cena
Dulce de camote con . .
1 cucharén (3 porciones)
leche
Platanos con margarina 1 cucharon (1 porcién)
. Azlcar Arroz en leche 1 cucharon (1 porcion)
AzUcares > - .
Mole de platano 1 cucharén (3 porciones)
Flan de vainilla 1 cucharén (1 porcion)
Torrejas 1 cucharon (3 porciones)
Dulce de guicoy sazén 1 cucharén (3 porciones)
Gelatina 1 cucharén (1 porcion)
Dulce de chocolate 1 cucharén (3 porciones)
Miel Panqueques con miel 1 cucharadita (1 porcion)
Rollos de jamon . -
empanizados 1 unidad (1 porcién)
Huevo revuelto con . s
S 1 cucharédn (1 porcion)
chipilin y tomate
Huevo revuelto con . s
1 cucharédn (1 porcion)
. tomate y cebolla
Grasas Aceite

Huevo revuelto con
guisquil y cebolla

1 cucharén (1 porcion)

Huevo revuelto con
papa

1 cucharén (1 porcion)

Rollos de jamon
empanizados

1 unidad (1 porcién)
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Tiempo de  Grupo de Tipo de » ~ »
. ) ) Forma de Preparacion Tamafio de la Porcidn
Comida Alimento Alimento
Omelet de huevo con 1 unidad (1 porcién)
cebollay ejote
Salchicha guisada 1 unidad (1 porcién)
Omelet de hu.evo con 1 unidad (1 porcién)
cebolla y espinaca
Panqueques con miel 1 unidad (1 porcién)
Aceite Empanada de queso
fresco con chipilin y 1 unidad (1 porcién)
cebolla
Empanadita de jamén 1 unidad (1 porcién)
con salsa
Cena Grasas Huevo revuelto con 1 cucharén (1 porcién)
chipilin y cebolla
Platano frito 1 cucharén (1 porcion)
Crema Frijoles parados con 1 cucharadita (1 porcion)
tomate, cebolla y crema
Platanos en gloria 1 cucharén (1 porcion)
Manteca Tamalitos de chipilin 1 unidad (1 porcion)
Torrejas 1 cucharén (1 porcion)
Mole de platano 1 cucharén (1 porcion)
Platanos con margarina 1 cuchardén (1 porcién)
Margarina _Chancletas 1 cucharon (1 porcion)

Pasta tipo codito con
margarina

1 cuchardn (1 porcion)
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Semana l
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
1 cucharén de 1 unidad de . 1 cucharén 1 cuchartn .
huevo - 1 unidad de . de huevo 1 unidad de
salchicha .~ decerealde 1unidadde
revuelto con - rollo de jamon revuelto con  huevo duro
. guisada con desayuno queso fresco
cebolliny con salsa cebollay con salsa
salsa con leche
tomate tomate
1“cucharon de 1 cuchardn de 1 cucharén de 1 unidadde  1/3 unidad de 1 cucharén 2 cugharones
frijoles dulce de avena huevo duro latano frito de arroz en de frijoles
2 parados chocolate P leche colados
=} 7
g 1 cucharén de 1 cucharén de éeC:‘Jr(i:'gilaerson éec:‘Jr(i:'Z?ergn 1 cucharon
4 1 cucharén de frijoles ) ) - 1 cucharadita
A dulce de friioles colados  parados con parados con parados con de frijoles de crema
leche ! Erema tomate y tomate y parados
cebolla cebolla
1 unidad de 1 unidad de 1 unidad de 1;nn|dad de 1l unidadde 1 unidades de 1 unidades de
pan sandwich pan sandwich  pan sandwich gan dwich pan sandwich pan sandwich pan sandwich
1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de
Incaparina Incaparina Incaparina Incaparina Incaparina Incaparina Incaparina
1 pieza de
2 unidades de  pollo al ajillo 1 pieza de 1 pieza de i\:r?cl’:ﬁs e geleJr(i:_i;?rones 4 cucharones
tortitas de con crema de P P | y I ;
. carne al pollo en queso colorado con  de ceviche de
carne con esparragos, . . . -
. chirmol amarillo empanizados salchichay Protemas
zanahoria cebollay N
con salsa jamon
puerro
1 cucharon 1 cucharén
1 cuchar6n de 1 cucharén de 1 cucharon de de coditos de arroz 1 cucharén de
arroz blanco  arroz amarillo  arroz blanco con arroz blanco
2 cucharones . blanco
margarina
de ensalada
o en 2 cucharones
N 2 cucharones 2 cucharones 2 cucharones de ensalada 2 cucharones 2 cucharones
) PR S escabeche . O
S de ensalada  de brdcoli en de glisquil de brotes de  de coliflor de Guicoyitos
E de pepino vinagreta guisado soya con cocida al vapor
< coliflor
2 unidades de 2 unidades de 2 unidades de 2 unidades 2 unidades 2 unidades de 2 unidades de
tortilla tortilla tortilla de tortilla de tortilla tortilla tortilla
1 cucharén de 1 cucharébnde 2 cucharones 1 cucharén 1 cucharon . 1 cupharon de
- de dulce de 2 unidades de budin de
dulce de dulce de de cOctel de de dulce de hori
camote y pifia papayay pifia  frutas con miel pifia camote y pera zananoria y
pasas pifia
1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de
fresco de fresco de
fresco de fresco de fresco de . fresco de fresco de .
. . cascara de . . cascara de
Jamaica horchata tamarindo pifia Jamaica tamarindo pifia
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Semana 1l
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
1 cucharé6n de 1 cucharén idad d Huevo idad d 1 unidad 1 Hn'gad de
huevo revuelto de huevo 1 unidad de revuelto Luni Jad de de huevo roflo de
e panqueque .. salchicha jamon
con glisquily  revuelto con ) con chipilin . duro con .
con miel guisada empanizad
cebolla papa y cebolla salsa o
. 1 cucharén de
1 cuchar6n de 1 cucharon frijoles parados 1 cucharén 1/3 de 1/3 de 1 cucharén
de arroz . y unidad de unidad de
arroz con con salchicha, de frijoles . . de arroz
8 frijoles parados blanco con  tomate y colados platano_ con pl_atanos blanco
> zanahoria cebolla margarina fritos
O
2 unidades de 2 unidades 2 unidadesde 2 unidades 2 unidades 2 unidades 2 unidades
tortilla de tortilla tortilla de tortilla de tortilla de tortilla de tortilla
1 cucharén de 1 cucharén 1 cuchar6nde 1 cucharén 1 cucharén 1 cucharén éecucharon
de mole de  dulce de de flande dedulce de de frijoles L
dulce de leche . L A Guicoyitos
platano chocolate vainilla glicoy sazén parados cocidos
1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de lvasode 1vasode
Incaparina Incaparina  Incaparina Incaparina _ Incaparina Incaparina Incaparina
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Lunes Martes Miércoles Viernes Sabado Domingo
1 cucharon . . 1 unidad de 1 cuchar6én
. de huevo 1 cuchar6n 1 cucharén de .
1 unidad de Omeletde  de huevo 1 unidad de
revuelto de cereal de .
panqueque huevo con revuelto con  rollo de jamén
; con papa, desayuno con tomate y L
con jalea tomate con leche cebollay chipiliny con salsa
y ejote tomate
cebolla
1 cuchartn 1 unidad de ,
o de frijoles . . . 1 cuchar6n .
= parados con 1 cucharén huevos 1 cucharén de 1 cucharon de platanos 1 cucharén
> . de mole de estrellados de frijoles de Nestum
® salchicha, ; con ) ;
2 tomate y platano con tomate y colados margarina trigo miel
[a) cebolla
cebolla
1 cucharon 1 cucharén 1 cuchar6n 1 unidad de 1 cucharon 1 cuchar6n 1 cuchar6n
de dulce de de frijoles de Nestum  de frijoles de frijoles
de avena queso fresco . .
leche parados trigo miel parados colados
1 unidad de 1 unidad 1 unidad de 1 unidad de 1 unidad de 1 unidadde 1 unidad de
pan de pan pan an sandwich Pa" an sandwich pan sandwich
sandwich  sandwich _ sandwich P sandwich P P
1 vaso de lvasode 1vasode 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de
Incaparina  Incaparina Incaparina Incaparina  Incaparina Incaparina
1piezade 1piezade 1 piezade 2 unidades 2 roIJos de .
jamony 1 pieza de
carne pollo en carne en de .
_— queso bistec de
prensadaa salsade crema de albondigas .
la sartén pimiento hongos con salsa empanizados - carne
con salsa
2 1 cuchar6n 1 cucharén de 1 cucharén 2 cucharones
cucharones
de arroz arroz blanco  de arroz de arroz con
de arroz con . . -
erejil con arvejas 2 cucharones con zanahoria blanco 2 cucharones zanahoria
P de ensalada > cucharones de ensalada
2 2 de pepino y de ensalada 2 de ejote y
Q cucharones cucharones cebolla con de apio. chile cucharones cebolla con 2 cucharones
§ de de vinagreta plo, de puré de  vinagreta de remolacha
£ zanahoria al ensalada glicoy al vapor
< vapor de brdcoli sazoén
2 unidades 2 unidades 2 unidades 2 unidades de 2 unidades 2 unidades 2 unidades de
de tortilla de tortilla de tortilla de tortilla de tortilla tortilla
. . 1 cucharén 1 cucharon de 1 cucharén 1 cucharon 1 cucharones
4 rodajas de 4 rodajas de dulce de ,
o de dulce de de dulce de de céctel de
pifia de papaya .. g camote y
pifia pifia frutas
pasas
lvasode 1vasode 1 vaso de
1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de
frescode  fresco de fresco de
fresco de . fresco de fresco de
. concentrad cascara de . . concentrado
tamarindo o tamarindo Jamaica
ode mora pifia de mora
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Semana 2
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Séabado Domingo
. . 1 cucharén .
1 unidad de 1 unidad 1 unidad de 1 unidad de de arroz 1 unidad 1 cucharén
Omelet de Omelet de . de huevo
h de rollo de con frijoles de
Uevo con salchicha huevo con jamén con arados salchicha revuelto con
cebollay . cebolla y J P . glisquil y
) guisada ) salsa con tomate guisada
ejote espinaca cebolla
y cebolla
, 1
1 cucharén 1 1 cucharén de cucharones 1 cucharén cucharon 1 cucharén
cucharon dulce de : "
de arroz - de pasta tipo de dulce de de frijoles
de frijoles camote con : -
blanco codito con de leche frijoles parados
S colados leche .
c margarina colados
]
O 1 cucharén 1 1/3 de unidad 1 cucharén 1 onza de 1 1 cucharén
cucharon . cucharon
de dulce de de platano de flan de queso de dulce
de dulce - L de dulce
chocolate cocido vainilla fresco leche
de leche de leche
2 unidades de 2 . 2 unidades de 2 unidades 2 unidades 2 . 2 unidades de
. unidades . ; ; unidades .
tortilla . tortilla de tortilla de tortilla . tortilla
de tortilla de tortilla
1 vaso
1 vaso de lvasode 1vasode 1 vaso de lvasode de 1 vaso de
Incaparina Incaparina Incaparina Incaparina Incaparina Incaparin Incaparina

a
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Semana 3
Lunes Martes Miércoles  Jueves Viernes Sébado Domingo
1 cucharén
é cucharn . 1 unidad de 1 unidad de . de frijol negro 1 cucharén de
e huevo 1 unidad de . 1 unidad de con
salchicha Omelet con . huevo revuelto
revuelto con  huevo duro . panqueque salchicha, e
L guisada con cebollay . con guisquil y
chipilin y con salsa con miel tomate,
salsa tomate cebolla
cebolla cebollay
crema
1 cucharon
o . 1 cucharon 1/3 de . de frijoles
= 1 unlqlad de de frijoles unidad de L cugharon parados con 1 unidad de 1/3 de unidad de
2 tamalitos . de frijoles ) . :
e parados con platano salchicha, huevo duro platano cocido
¢ blancos : colados
o crema cocido tomate y
a cebolla
1 cucharoén 1 cucharén 1 cuchar6n 1 cucharén 1 unidad 1 cucharén 1 cucharén de
de frijoles de Cerevita de frijoles de arroz en dulce de de arroz con friioles colados
parados colados leche chocolate leche !
Lunidadde ~ Lumdadde fundades g ngaqge L UNIAAeS y ynigadde 1 unidad de pan
pan sandwich P2" € pan pan sandwich °¢ Pan pan sandwich sandwich
séndwich séndwich séndwich
1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de
Incaparina Incaparina  Incaparina  Incaparina Incaparina  Incaparina Incaparina
1 pieza de .
pollo en . 1 pieza de 2 unidades . 2 cucharones de
. I 1 pieza de de 2 unidades de .
1 pieza de joconconl . pollo en . : espagueti con
. . bistec de salchicha salchicha - o
carne guisada pieza de cremay : salchicha, jamon
L carne S en salsa de empanizada :
glisquil y chipilin y margarina
: tomate
zanahoria
. 2 2 cucharones
2 cucharones 1 cucharén .
cucharones de pasta tipo
de arroz de arroz con X
blanco 2 arveja de arroz codito con 2 cucharones de
1 cucharén ! oriental jamén y salsa
cucharones ensalada de
Q de arroz de gisquil 2 ejote y cebolla
N 2 cucharones blanco 2 cucharones cucharones 2 cucharones :
) . al vapor o con vinagreta
S de puré de de ensalada de de Guicoyitos
E zanahoria de remolacha Guicoyitos al vapor
< guisados
2 unidades de 2 unidades 2 unidades 2 unidades de 2 unidades 2 unidades de 2 unidades de
tortilla de tortilla de tortilla tortilla de tortilla tortilla tortilla
4 cucharones 1 cucharéon 1 cucharon 1 cuchardn
de coctel de de dulce de de dulce de de budin de 2 unidades 2 unidades de 4 rodajas de
frutas zanahoria camote y zanahoria y de manzana pera sandia
con pifia pifia pifia
1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de
fresco de 1 vaso de 1 vaso de fresco
fresco de fresco de fresco de - fresco de )
concentrado : . tamarindo de Jamaica
horchata limonada Jamaica horchata

de mora
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Semana 3
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
1 cucharén 3EUE:?:\?O 1 cucharén 1 cucharén
de huevo 1 unidad de de huevo de huevo 1 unidad de
. estrellado 1 onza de Sy
revuelto empanadita revuelto revuelto rollo de jamén
L con queso fresco -
con tomate de jamén tomate con chipilin con papay con salsa
y cebolla y y tomate cebolla
cebolla
1 cucharén 1 1 cucharén
1 cuchar6n de frijoles . de frijoles 1 cuchar6n 1 unidad de 1 cucharén de
cucharén »
de arroz parados de friioles parados con dearrozy tamal de frijoles parados
® blanco con tomate J tomate y frijoles chipilin con crema
) colados
O y cebolla cebolla
1 . 1 cucharén
1 cucharon p . . 1 cucharén .
1 cucharén cuchar6on 1 cucharén de dulce de 1 cucharén de
de dulce de . . de flan de
de gelatina de arroz de torrejas L guicoy arroz en leche
chocolate vainilla )
en leche sazon
2 unidades 2 unidades inidades 2 unidades 2 unidades 2 unidades 2 unidades de
de tortilla de tortilla . de tortilla de tortilla de tortilla tortilla
de tortilla
lvasode 1vasode lvasode 1vasode 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de
Incaparina  Incaparina  Incaparina Incaparina Incaparina  Incaparina  Incaparina
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Semana 4
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sébado Domingo
1 unidad de . .
Omelet de 1 unidad de 1 cucharén 1 umdad de 1 onza de 1 cucharon de 1 unidad de
- salchicha huevo revuelto
huevo con huevo duro de frijoles . queso panqueque
guisada con con tomate y )
cebollay con salsa parados fresco con miel
. salsa cebolla
espinaca
1 cucharén de
° 1/3 de unidad 1 cucharon idad d 1 cucharén 1/3 de 1 Cuchron de fr”OIZS
c de platano de Nestum L unidad de de arroz con unidad de cereal de parados con
= . queso fresco . : desayuno con salchicha,
Z cocido arroz leche platano frito |
© eche tomate y
8 cebolla
) . 1 cucharén ) p
1 cuchar6bn de 1 cucharén , 1 cucharon 1 cuchar6n 1 cucharén de .

- de platanos - » 1 cuchar6n de
dulce de de frijoles de frijoles de dulce de frijoles dulce de lech
chocolate colados con parados chocolate parados uice de leche

margarina
1 unidad de ée“;f:des 1 unidad de é;n”'dad de é;n”'dad de 1 unidades de 1 unidades de
pan sandwich sandwich pan sandwich sandwich sandwich pan sandwich  pan sandwich
1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de
Incaparina Incaparina  Incaparina Incaparina Incaparina  Incaparina Incaparina
2 cucharones
2 unidades de 15;52;(16 1 pieza de 2 cucharones 1 pieza de Sglcf)rrl{aodlo con 1 pieza de
tortitas de P pollo al . pollo - pollo en
salsa de . de hilachas salchicha, .
carne con papa chirmol encebollado :_ °, amarillo
tomate jamon y queso
fresco
2 cucharones 1 cucharén 2 cucharones . 2 cucharones
. 1 cucharén
de arroz blanco de arroz de puré de d de arroz
. e arroz
con arveja 2 blanco papa blanco
2 cucharones
2 cucharones cucharones 2 de coliflor al
I de ensalada de de giisquil 2 cucharones 2 cucharones cucharones vanor 2 cucharones
§ enino al vapor de ensalada  de Guicoyitos de P de puré de
= (F:)etr))ollay de brocoli guisados zanahoria al guicoy sazon
Py vapor
2 unidades de 2 unidades 2 unidades 2 unidades 2 unidades 2 unidades de 2 unidades de
tortilla de tortilla de tortilla de tortilla de tortilla tortilla tortilla
4 cucharones 1 cucharén 1 cucharon 1 cucharon
< : de dulce de  4rodajasde dedulcede 2 unidadesde 2 unidades de
de coctel de de budin P
. papayay sandia camote con pera manzana
frutas con miel de banano o o
pifia pifia
1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de
fresco de
fresco de fresco de fresco de fresco de fresco de fresco de
. . concentrado . . .
Jamaica limonada tamarindo horchata Jamaica tamarindo

de mora
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Semana 4
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sébado Domingo
1 unidad de . 1 cuchar6n de L . 1 unidad 1 unidad de 1 unidad de
empanada de 1 unidad de cucharén Omelet de
huevo revuelto de huevo rollo de
queso fresco pangqueque con de arroz huevo con L
o . con tomate y duro con jamén
con chipiliny miel con cebollay .
cebolla . salsa ) empanizado
cebolla zanahoria ejote
1 cuchar6n de 1
1 cucharén de frijoles parados 1 cucharén de lunidad cuchar6on 1 cucharén 1 cucharén
frioles colados con salchicha, arroz blanco de queso de arroz de arroz de arroz
! tomate y fresco con blanco blanco
o cebolla frijoles
1 cucharénde 1 cucharén de 1 cucharébn de  cucharén cucharén 1 cucharén 1 cucharén
flan de vainilla elatina dulce de de frijoles de aiiico de dulce de de Guicoyitos
9 chocolate colados saz%n Y chocolate cocidos
con crema
2 unidades de 2 unidades de 2 unidades de ﬁnidades 3nidades 2 unidades de 2 unidades
tortilla tortilla tortilla . . tortilla de tortilla
de tortilla  de tortilla
1 vaso de 1 vaso de 1 vaso de lvasode 1lvasode 1vasode 1 vaso de
Incaparina Incaparina Incaparina Incaparina Incaparina Incaparina Incaparina
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Br. Diana Lucrecia Archila Campos
Estudiante EPS Nutricion

Asesorado y aprobado por:

7
[/ @( Ludw Amud )/a,wu\ &
“-MSc. CFz zdla G. Porres Sam ™. 2o %W
Superv ra de Practicas de = “——
Ciencias de Alimentos del
Ejercicio Profesional Supervisado —-EPS-

C ) "

MSc. Siiwme/()uintana
Director; scuela de Nutricion
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
USAC





