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Introduccion

El servicio de alimentacion del Hospital General San Juan de Dios (HGSJD) es parte del
departamento de Nutricion y Dietética. El equipo de trabajo de esta institucién pablica esta
integrado por personal profesional, técnico, administrativo y operativo con la finalidad de brindar

una dieta hospitalaria de calidad e inocua.

Por lo consiguiente, como parte de la Gltima etapa de aprendizaje e implementacién de los
conocimientos adquiridos en la carrera de nutricion se desarrollaron actividades en el area de
servicio de alimentacion y lactarios del HGSJD. Se espera que estas intervenciones hayan
contribuido al mejoramiento de los procesos del flujo de produccién de la dieta hospitalaria,
durante el periodo de enero a junio del 2022. Por tanto, se desarrollaron supervisiones a camareros
con la finalidad de implementar adecuadamente la buenas practicas de manufactura, brindar
capacitacion sobre las medidas higiénicas a implementar por el personal operativo de la
preparacion y distribucion de las dietas debido a las deficiencias observadas, la elaboracion de
formatos de control de insumos perecederos y de proteccion personal para la eficiente gestion de
los mismos, material educativo sobre promociédn de la salud para incentivar a un estado 6ptimo del
personal y, finalmente la elaboracion de una investigacion que contribuya a la mejora continua del

menu hospitalario.



Objetivos

Objetivo general
Evidenciar las actividades desarrolladas en el servicio de alimentacion y lactarios del Hospital

General San Juan de Dios durante el periodo de enero a junio del 2022.

Objetivos especificos
Demostrar el cumplimiento de las actividades planificadas en el servicio de alimentacion del

Hospital General San Juan de Dios.

Analizar los resultados obtenidos de las actividades planificadas y emergentes desarrolladas

durante el Ejercicio Profesional Especializado.

Integrar el conocimiento obtenido y aplicado en el ambito de servicio de alimentacion durante

el Ejercicio Profesional Especializado.



Marco contextual

El Hospital General San Juan de Dios (HGSJD) es una institucién publica de referencia
nacional, siendo dependencia del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social de Guatemala.
En el area de produccion del departamento de Nutricion y Dietética se realizé la practica de
servicio de nutricion del Ejercicio Profesional Especializado. Esta area tiene como mision brindar
a los pacientes y personal una atencion nutricional de calidad y elaborar la dieta hospitalaria en
Optimas condiciones de higiene mediante el desarrollo eficiente y eficaz de los procesos, con

personal capacitado (Villagran, 2018).

Como parte de un aprendizaje integral, el profesional de nutricién tiene los conocimientos
para desarrollarse en el campo de servicios de alimentacion. Interviniendo en funciones
administrativas y técnicas como participar en la seleccion y seguimiento de actividades e
indicadores de monitoreo en las unidades productivas; velar por el control de la compra, recibo,
almacenamiento y entrega de alimentos perecederos y no perecederos para la preparacion de los
diferentes mends para el cumplimiento de brindar una dieta inocua y de calidad. Por tanto, se
selecciond realizar el Ejercicio Profesional Supervisado (EPE) en el area de produccion del

HGSJD.

Segun el anélisis del contexto del lugar se establecié condicionantes para la formulacion de
estrategias en cada una de las necesidades determinadas, en el cual permitio realizar intervenciones
relacionadas a la mejora del servicio de alimentacion. Priorizando supervisiones en la preparacion
y distribucion de la dieta, control de cantidad y calidad en la recepcién de materia prima, mejora
en la gestion de equipo de bioseguridad, insumos desechables y alimentos necesarios para dieta

hospitalaria.



Marco operativo
Se presenta la informacion relacionada a los ejes de servicio, investigacion y docencia

desarrollados durante el periodo de préctica.

Servicio

A continuacion, se presentan las actividades realizadas en el eje de servicio.

Control en cumplimiento de BPM a camareros. Se realizd la supervision a camareros
evaluando los aspectos de buenas practicas de manufactura (BPM) durante el almuerzo al realizar
el emplatado y distribucion de la dieta, limpieza del area de trabajo (cocineta) y presentacion
personal. Se realizaron 40 controles individualizados, supervisando a 24 camareros en el turno de
la mafiana, algunos fueron evaluados mas de una vez con la finalidad de verificar los aspectos a
mejorar indicados en la primera supervision. Ademas, se elaboré un informe mensual (ver

Apéndice 1).

Formato de registro de cantidad y tipo de insumos perecederos necesarios ssmanalmente
por tiempo de comida. Se realiz6 la elaboracion de un formato para registrar la cantidad de frutas,
hortalizas y especias a usar en la semana del ciclo de menu de la dieta libre y especial. Se realizo
distintos disefios para obtener el formato adecuado en practicidad, el cual fue revisado y aprobado

por nutricionista del area de produccién (ver Apéndice 2).
Control en cumplimiento de BPM al personal de cocina. Esta actividad no se realizo.

Control de calidad en recepcién y almacén de insumos perecederos. Esta actividad no se

realizé.



Tabla 1

Evaluacién de metas.

Evaluacidn de metas. Se presentan el alcance de las metas planteadas de cada actividad.

No. Meta Indicador alcanzado Nivel de cumplimiento de
la meta
1. Supervisar al 100% de camareros del turno | 100% del personal de 100%
de mafana en la distribucion de la dieta, | camareria del turno de
durante el primer semestre del 2022. mafiana fue supervisado
2. Validacion técnica de formato para control | 100% de formato validado 100%
de insumos necesarios por tiempo de
comida del ciclo de mend.
3. Supervisar al 100% de cocineros del turno | 0% de cocineros del turno de 0%
de mafiana y tarde en la preparacion de la | maflana y  tarde  fue
dieta, durante el primer semestre del 2022. | supervisado
4, Validacion técnica de un manual de gestion | 0% de material validado 0%
de calidad en recepcion y almacén de
insumos perecederos.

Analisis de metas. Las dos primeras metas de la Tabla 1 se alcanzaron satisfactoriamente. La
meta de supervision a camareros del turno de mafiana durante la distribucion de la dieta fue
alcanzada debido a que se priorizd su ejecucion, por deficiencias encontradas en supervisiones
anteriores. La meta de supervision a cocineros del turno de mafiana y tarde del servicio no se
alcanzo, lo cual repercute en el control de calidad e inocuidad alimentaria de las dietas preparadas.
Sin embargo, no se pudo llevar a cabo debido a que el tiempo en el cual se preparaban las dietas
se traslapaban con otras actividades. La meta de elaboracién de manual de calidad de recepcion y

almacén de insumos perecederos no se alcanzé debido a inadecuada planificacion de su ejecucion.

Actividades contingentes. Se presentan las actividades realizadas que no se incluyeron en el

plan de trabajo.

Elaboracién de dos Formatos de control. Se realizaron dos formatos de control: uno en el

cual indica la cantidad de equipo de proteccion personal necesaria para el equipo de trabajo del



servicio de alimentacion y lactarios del HGSJD. El otro fue la elaboracién de un instrumento de
registro para el control de los cambios emergentes realizados en los menus del ciclo de mena (ver

Apéndice 3). Los formatos fueron revisados y aprobados por nutricionista del area de produccion.

Revision bibliografica de patologias especificas. Se realizo la elaboracion de dos revisiones
bibliogréficas sobre alergia a la proteina de leche de vaca (APLV) y homocistinuria, indicando los
aspectos relevantes de la patologia y que alimentos son los permitidos y cuales inadecuados

consumir (ver Apéndice 4).

Elaboracién de formato de programacion de insumos de panaderia. Se realizo la elaboracion
de dos formatos que indican la programacién de los insumos de panaderia, que son miga de pany
pan sandwich, a utilizar en algunas de las distintas preparaciones del ciclo de menu, por mes del
afio 2022; un formato es para el area de produccion y el otro para el area de panaderia (ver
Apéndice 5). Los formatos fueron revisados y aprobados por nutricionista del area de produccion,

ademas validados con el personal de panaderia.

Elaboracion de dos formatos en el area de lactarios. Se realizo la elaboracion de dos formatos
para el rea de lactarios de pediatria y adultos: uno sobre la evaluacion del entorno fisico y recursos
del lactario y el segundo sobre la evaluacion de BPM durante la preparacion de las formulas (ver

Apéndice 6). El material fue validado con el personal de supervision de las &reas.

Apoyo en el monitoreo de alimentos fortificados. Se realizo la recoleccion de muestras de
cuatro productos: azucar, sal, harina de trigo y harina de maiz de dos municipios de
Quetzaltenango, siendo Palestina de los Altos y la Ciudad de Quetzaltenango; para la evaluacién
de nutrientes de vitamina A, yodo, hierro y zinc; como apoyo al Departamento de Regulacion y

Control de Alimentos del Ministerio de Salud Pablica y Asistencia Social de Guatemala.



Apoyo en la distribucion de las dietas por tiempo de comida. Durante el periodo de practica
se realizo la guia mend de desayuno, almuerzo y cena para ser utilizados por los camareros, con la
finalidad del cumplimiento de los complementos correspondientes a cada tipo de dieta (libre y
especial). Ademas, se realiz6 una guia del menu de desayuno para los cocineros del turno vela con
la finalidad de facilitar la elaboracion del menu establecido; también se realizé un documento de

todos los menus de desayuno en base al ciclo de menu, para facilidad de lo indicado anteriormente.

Control de calidad de carnes. Se realizo el control de la calidad y cantidad de las carnes
blancas y rojas adquiridas por el servicio de alimentacion a utilizar en las dietas del ciclo de menu.
En los dias planificados de la recepcién, siendo lunes, martes y viernes; se evalué el peso, fecha
de produccién y vencimiento, color, olor, tamafio y forma de sellado del producto; en la cual se
registré en un formato estipulado los datos obtenidos. Realizando 43 controles de calidad en la

recepcion de pollo y carnes rojas.

Docencia

A continuacion, se presentan las actividades realizadas en el eje de docencia.

Capacitacion sobre BPM al personal de cocina. Se realizaron tres capacitaciones sobre
medidas higiénicas preventivas durante la elaboracién de la dieta al personal de cocina del turno
vela, de mafiana y tarde. Se brindé la capacitacion a 4 (80%) cocineros del turno vela, 5 (71%) del
turno de mafiana 'y 7 (100%) del turno de tarde, siendo un total de 16 (84%) cocineros del servicio

a quien se les brindo el tema (ver Apéndice 7).

Capacitacion sobre BPM a camareros. Se realizaron dos capacitaciones sobre medidas

higiénicas preventivas durante la distribucion de la dieta al personal del turno de mafiana y tarde.



Se brind6 el tema de capacitacion a 20 (71%) camareros del servicio de alimentacion (ver

Apéndice 8).

Material didactico sobre promocién de la salud. Se elabordé material didéctico sobre temas
de promocién de la salud, realizando 1 afiche sobre la importancia del consumo de agua (ver
Apéndice 9). EI material fue revisado y aprobado por nutricionista supervisora de la Universidad

de San Carlos de Guatemala.
Evaluacidn de metas. Se presentan el alcance de las metas planteadas de cada actividad.

Tabla 2

Evaluacién de metas.

Nivel de cumplimiento de
la meta

1. Al finalizar el primer semestre del 2022, el | 16 cocineros capacitados 84%

100% de cocineros del servicio de
alimentacion habra sido capacitado sobre
buenas préacticas de manufactura.

2. Al finalizar el primer semestre del 2022, el | 20 camareros capacitados 71%
100% de camareros del servicio de
alimentaciéon habrd sido capacitado sobre
buenas préacticas de manufactura.

3. Desarrollar 6 materiales didacticos sobre 1 material elaborado 17%
promocién de la salud, durante el primer
semestre del 2022.

No. Meta Indicador alcanzado

Analisis de metas. La meta de capacitar sobre buenas practicas de manufactura a cocineros
no se alcanzé el 100%, debido a la ausencia de algunos de ellos por tener su dia libre y por la falta
de tiempo disponible para la elaboracion del menu del dia. La meta de capacitar a camareros no se
alcanzo en su totalidad porque no pudieron asistir por realizar las atribuciones asignadas y/o por
desinterés en el tema. El material didactico sobre temas de promocién de la salud no fue alcanzado

por inadecuada organizacion.



Investigacion
Se presentan las actividades realizadas orientadas al fortalecimiento de control de calidad y

apoyo en la sistematizacion de los procesos.

Propuesta de ciclo de menu de la dieta tipo papilla para pacientes adultos del Hospital
General San Juan de Dios. Se realiz6 la propuesta del ciclo de menu conformado por tres semanas

de la dieta tipo papilla para adultos del HGSJD, se adjunta en el Apéndice 10.

Evaluacidn de metas. Se presentan el alcance de las metas planteadas de cada actividad.

Tabla 3

Evaluacién de metas.

No. Meta Indicador alcanzado Nivel de cumplimiento de
la meta
1. Al finalizar el primer semestre del 2022, se | 100% de protocolo de 100%
habra desarrollado una investigacion. investigacién aprobado.
1 informe  final de 100%
investigacion aprobado.

Analisis de metas. Se cumplié con la meta estipulada, desarrollando el protocolo e informe
final de investigacion. El tema fue la elaboracién de una propuesta de ciclo de menu de la dieta
tipo papilla para adulto, debido a que se observaron inconformidades sobre dicha dieta. Los
resultados obtenidos de la investigacion pretenden ser una guia para la mejora de la dieta. El
protocolo e informe fueron revisados y aprobados por nutricionista del area de produccion y

nutricionista supervisora de EPE de USAC.
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Conclusiones
Se presenta el aprendizaje obtenido durante la practica en relacion a lo profesional, social y

ciudadano.

Aprendizaje profesional

Se comprendié el impacto de las actividades técnicas y administrativas que desarrolla un
profesional de nutricion dentro del entorno de servicio de alimentacion hospitalario. Se
fortalecieron los conocimientos sobre planificacion y evaluacion en los puntos de control de la
produccion de las dietas hospitalarias. Ademas, la adecuada intervencion de brindar soluciones en

situaciones emergentes para el cumplimiento de la calidad e inocuidad de los alimentos.

Aprendizaje social

Se comprendié la importancia de implementar adecuadamente las buenas practicas de
manufactura por todo el personal del area de produccién para brindar una dieta inocua. Ademas,
de conocer la poblacién a quien va dirigida la dieta con el fin de brindar una alimentacién que

satisfaga sus requerimientos nutricionales y contribuya al tratamiento integral de su salud.

Aprendizaje ciudadano

Es necesario la adecuada relacién interpersonal con personas que tienen diversos roles para
un adecuado trabajo en equipo. Por tanto, personalmente, el mejorar la comunicaciéon es
imprescindible. Ademas, como futuro profesional egresado de la universidad publica, se tiene el
deber de servir a la poblacién y/o personal de trabajo con los conocimientos adquiridos en la

carrera, de manera consciente de los impactos que se generan.
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Recomendaciones

Se sugiere el trabajo en equipo adecuado y constante comunicacion entre el personal de
nutricién y administrativo de diferentes &reas que trabajan dentro del servicio de alimentacion para
la obtencidn de una eficiente planificacion y administracion de lo que aborda la elaboracion de la

dieta hospitalaria.

Se sugiere contemplar primordialmente dentro del presupuesto designado la adquisicion de
recursos adecuados para limpieza y desinfeccién de areas debido a que son herramientas
indispensables para cumplir con brindar una dieta inocua por parte del servicio de alimentacion;
determinando su funcionalidad con el personal que los utiliza. Ademas de priorizar y velar por el
cumplimiento de la programacion de control de plagas con un equipo eficiente con la finalidad de
eliminar la presencia de peligros fisicos y biolégicos que afecten la inocuidad de la dieta

hospitalaria.
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AnNexos

Anexo 1. Diagnostico institucional.

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA
ESCUELA DE NUTRICION

EJERCICIO PROFESIONAL ESPECIALIZADO

Diagnéstico institucional
Hospital General San Juan de Dios

Periodo del 1 de enero al 30 de junio del 2022

Presentado por:

Damaris Elizabeth Alvarado Mazariegos

Revisado por:

Licda. Claudia Porres, Supervisora de EPE

Guatemala. 04 de febrero de 2022.
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Informacion general

En esta seccion, en la Figura 25, se detalla los datos generales de la institucion Hospital

General San Juan de Dios (HGSJD), lugar donde se encuentra la unidad de practica.

Nombre oficial de la
institucion:

Hospital General San Juan de Dios (HGSJD)

Direccion:

Guatemala

1ra. Avenida 10-50 Zona 1. Ciudad Capital

Teléfono: | 2321-9191

Nombre del director:

Dr. Gerardo David Hernandez

Mision del hospital:

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 atencién integral de salud, con calidez y calidad, mediante
la promocion de la salud, prevencién 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. (Hospigen, 2021)

Vision del hospital:

Ser el hospital lider a nivel nacional, comprometido a brindar
atencion especializada e integral de servicios de salud,
mediante un sistema certificado de gestion de calidad apoyado con
personal calificado, tecnologia moderna y pertinente, orientada a
satisfacer las necesidades y expectativas de usuarias y usuarios.
(Hospigen, 2021)

Nombre oficial del area
asignada:

Area de produccion del departamento de alimentacion y nutricion.

Nombre del nutricionista
jefe inmediato:

Licenciada Libertad Abrego

Direccidn electroénica:

Leabrego.nn@gmail.com

Figura 25. Datos generales del HGSJD y departamento de nutricion y dietética.
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Departamento de Nutricion
En esta seccion se detalla los datos generales del departamento de nutricion y especificaciones

del rea de préctica, siendo el servicio de alimentacion.

Mision

Somos el departamento encargado de brindar a los pacientes y personal del Hospital General
San Juan de Dios atencion nutricional de alta calidad de acuerdo a su patologia de base,
requerimientos nutricionales y habitos alimentarios, la elaboracion es llevada a cabo en dptimas
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 (Villagran, 2018).
Vision

Ser un servicio culinario y nutricional de alta calidad a través de un recurso humano altamente
calificado y profesional que trabaja con equipo adecuado y estandarizacion de procedimientos, con

la finalidad de asegurar la calidad de nuestro producto (Villagran, 2018).

Organizacion
En la Figura 26 se indica la estructura funcional del equipo de trabajo del departamento de

nutricion, siendo el servicio de alimentacion (S.A.) la unidad de practica.



_
R

Departamento de Nutricion y
Dietética

Produccion Personal

Dietoterapia (S.A) Administrativo

Consulta Supervisores de  Supervisores de

externa Cotetalinteia produccion encamamiento SRR
Pediatria, z z
Adultos Adultos ginecologia y Dietas I!blr Sy Administrador
maternidad especiales
i Supervision de Supervision de p -
Pediatria adultos pediatria Panaderia Digitador
] : Manejo y Auxiliar de
Maternidad Lﬁﬁﬂg sde Lag&eil;[c:ige cuidado de bodega y
P equipo estadistica

Preparadores y

repartidores Preparadores

Figura 26. Estructura organizacional del departamento de nutricidn. Villagran, 2018.

Recursos humanos
En esta seccion, en la Figura 27, se detalla el personal que labora en el departamento de

Nutricion y Dietetica.
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Area Nombre del puesto Clasificacion Cantidad
Directivo Je_fe,d_e departamento de nutricion y 1
dietética
Nutricionista de adultos 1
Consulta externa —— —
Nutricionista de pediatria 1
Nutricionista de adultos 4
Nutricionista de  pediatria Profesional de nutricién
. . 3
Consulta interna | maternidad
Nutricionista de ginecologia 1
maternidad
Nutricionista de produccién 3
supervision
S_upe_rVIsg,r de produccion Técnico 1
distribucion
Produccién Panadero 2
Cocinero 19
Camarero Operativo 34
Volante 8
Mantenimiento y limpieza 10
Secretaria 1
. -, Administracion . . 1
Administracion — Administrativo
Digitador 1
Auxiliar de bodega y estadistica 1

Figura 27. Personal del departamento de nutricion y dietética.

Planificacion de la alimentacion

En esta seccion se indica aspectos relacionados a las dietas servidas en el area de produccion.

Ciclo de menu. En el Anexo 1 se presenta el ciclo de menu con el que actualmente se trabaja

en la unidad de préactica, el cual esta conformado por 3 semanas iniciando dia miércoles y

culminando dia martes. El ciclo del menu no esta conformado en su totalidad por recetas

estandarizadas debido a variaciones que se realizan por factores como disponibilidad de insumos,
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presupuesto asignado, recursos humanos y fisicos (equipo) disponibles; sin embargo, si estan

basadas en una distribucion de macronutrientes y energia.

Tipos de dietas. En el servicio de alimentacion se elaboran las dietas libres y especiales en

cada tiempo de comida; siendo el desayuno, almuerzo y cena.

Dietas libres. Se refieren a las dietas que no tienen restriccion de algun alimento, en esta
abarca la dieta libre para diabético, en la cual hay un complemento que no puede brindarse por la

influencia que tiene al elevar la glucemia rapidamente.

Dietas especiales. Se refieren a las dietas que presentan restriccion en algun alimento y que
tiene una modificacidn en la consistencia. Son parte de estas dietas la blanda, hiposddica, blanda
e hiposddica para diabético, y la papilla. Ademas, se incluye las dietas instructivo que son

especificamente individuales, elaboradas por una determinada patologia del paciente.

Dietas liquidas. Se refieren a los alimentos de textura liquida de facil absorcion, que abarca
los liquidos claros que no tienen residuos y los liquidos completos con pocos residuos (Morales et

al., 2015).

Segun estadisticas diarias por tiempo de comida, el promedio de porciones que se sirven en el
desayuno es de 600 que corresponden solo para paciente hospitalizado, en el almuerzo es de 1060
que ademas del paciente hospitalizado, incluye personal del servicio de alimentacion y de otras
areas, y comedor; y en la cena es de 700 porciones; por lo cual es un servicio de maxima

complejidad y de referencia porque sirve >1000 raciones al dia.

Calculo de ingredientes y costo del menu. Para el célculo de ingredientes el procedimiento
que realizan es el que han evaluado la relacion de costo y peso con el objetivo de cual presentacion

de un determinado alimento rinde mas a menor costo con calidad segun estandares establecidos
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por el solicitante; posteriormente segln la cantidad utilizada por el precio unitario se determina el
costo total de un alimento. Sin embargo, no se cuenta con un costo del mend por ciclo de semana
y formato del céalculo de ingrediente especificamente y constante, debido a las variaciones de las

preparaciones.

Cabe mencionar que el presupuesto se realiza anualmente para su posterior aprobacion y tener

los insumos disponibles, por lo que esto se calcula en base a promedios estadisticos.

Evaluacion del mena. Por estudios anteriormente realizados se han encontrado determinada
aceptabilidad de unas recetas que conforma el ciclo de menu utilizado en el tiempo correspondiente
al mismo, sin embargo, actualmente por las variaciones del menu debido a las modificaciones
realizadas por la pandemia, recursos humanos y fisicos disponibles, no se cuenta con estudios de

la aceptabilidad de todas las dietas elaboradas y distribuidas actualmente.

Recursos fisicos y materiales. En la Tabla 4 se presenta una estimacion de los recursos

disponibles en el servicio de alimentacion.

Tabla 4
Recursos fisicos y materiales disponibles en el &rea de produccion.
Ubicacion Equipo Cantidad
Oficinas de direccion Computadoras de escritorio 6
Escritorios
Mesa de madera
Estanteria
Sillas de plastico
Sillas de oficina
Basurero
Impresoras
Archivero
Mueble
Horno de microondas
Bodeguitas Estanterias
Mesa
Almacén de insumos Estanterias
Oficina de supervision Escritorio

N R
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...continuacion de la Tabla 4

Estanteria 1
Mueble 1
Cuarto frio Estanterias de acero inoxidable 2
Cocina Mesas de acero inoxidable 16
Procesador de verduras industrial 1
Procesador 1
Carros de acero inoxidable 24
Refrigerador 1
Estufa industrial 6
Batidora industrial 2
cortadora de carne 1
Peladores manuales
Horno semi-industrial 4
Marmitas de diversas capacidades 8
Sartenes de acero inoxidable 15
Estanterias de acero inoxidable 2
Ollas de acero inoxidable 15
Plancha freidora tipo industrial 2
Teflones 2
Bandejas de plastico +200
Cucharones de plastico +20
Cuchillos 10
Tenazas +10
Tablas de picas 20
Bandejas 14
Bowl de acero inoxidable 6
Basurero grande de plastico 2
Panaderia Mesas de acero inoxidable 3
Mesa de madera 1
Hornos 4
Cortadora de pan 1
Estanteria de acero inoxidable 1

Fuente: Elaboracién propia, 2022.

Controles
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En esta seccion se presenta la gestion de calidad que existen y son aplicables en los procesos

de la cadena alimentaria del area de produccion.

Recepcion. En la Tabla 5y 6 se indica los estandares solicitados para la recepcion de insumos

perecederos.
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Especificaciones técnicas de hortalizas, verduras y especias.

Producto Unidad Especificacion técnica
Cabeza firme, sin brotes grandes ni retofios verdes. Cobertura
Ajo Unidad seca, sin manchas amarillas. Peso minimo de 39 g (1.4 oz) por
unidad.
Ajonjoli Libra Semillas secas, frescas y limpias.
Buen color, sin lesiones en textura, limpio, fresco, crujiente y
Apio Unidad
firme. Peso minimo de 12 oz por unidad.
Fresca, color uniforme, sin retofio. El producto debe venir
Arveja pelada Libra
limpio.
Color verde uniforme, hojas frescas, adecuada textura y poca
Acelga Manojo humedad. Sin lesiones, ni manchas evidentes, tallo fresco sin
golpes.
Tierno, fresco, sin manchas oscuras y/o amarillentas, no
Albahaca Manojo
himedo. Peso minimo de 12 oz.
Camote Libra Sin manchas y sin golpes. Consistencia firme.
Fresca, no hdmeda, uniforme, de cuello corto, limpia, sin
Cebolla Libra
manchas y sin golpes. 2-3 unidades por libra.
Limpio, fresco, color uniforme y tierno. Peso minimo por
Cebollin Manojo
unidad de 22 g.
Mitad sarazo y mitad maduro. Firme, sin golpes. 3-4 unidades
Chile pimiento Libra
por libra.
Chile pasa Unidad Seco, color y olor caracteristico. Peso minimo de 1.5 gramos.
Chile guaque Unidad Seco, color y olor caracteristico. Peso minimo de 10 gramos.
Buen color, adecuada textura y poca humedad. Sin lesiones y ni
Chipilin Manojo

manchas evidentes. Frescas y sin flor.




...continuacion de la Tabla 5
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Tierno, fresco, sin manchas oscuras y/o amarillentas. No

Cilantro Manojo
himedo. Peso minimo de 12 oz.
Fresco, tierno, color uniforme. Debe venir empacado en costal,
Ejote Libra no se aceptara producto en bolsa plastica, ni evidencia de
humedad.
Tierno, color uniforme, 4 unidades de elote mediano por
Elote Bandeja
bandeja.
Color verde uniforme, frescas, de buen color, hoja grande, no
Espinaca Libra
asperas, sin lesiones, sin manchas y sin humedad.
De buen tamafio, sin lesiones, limpio. Peso minimo por unidad
Guicoy saz6n Unidad
de 5 libras.
Grande, firme, fresco, de buen tamafio, sin golpes, no himedo
Guicoy tierno Unidad
y ni blando.
Tierno, tamafio mediano, color uniforme, sin lesiones y ni
Guisquil Unidad
golpes. Peso minimo de 1 libra.
Buen color, adecuada textura y poca humedad. Sin lesiones y ni
Hierbabuena Manojo
manchas evidentes. Frescas. Peso minimo de 12 oz.
Tipo: maiz, en empaque sellado con fecha de producciéon y de
Harina Libra
vencimiento.
Color uniforme, seco, buena consistencia. Peso minimo de 0.13
Laurel Manojo
0z.
Limon Unidad De buen tamafio, céascara lisa, jugoso y de color uniforme.
Fresco, tierno, color uniforme. Debe venir limpio, no se
Loroco Libra aceptard producto en bolsa plastica y ni con evidencia de

humedad.

Pepitoria Libra

Semillas secas, frescas y limpias.
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...Continuacion de la Tabla 5

Fresca, paquete debidamente sellado sin perforaciones, marca

Levadura Libra registrada, fecha de vencimiento y lote en cada unidad, barra de
1 libra.
Miltomate Libra Color verde y sin golpes.

No himeda, consistencia firme, sin lesiones evidentes y limpia.

Papa Libra
3 unidades por libra.
Tierno, fresco, sin manchas oscuras y/o amarillentas. No
Perejil Manojo
himedo. Peso minimo de 12 oz.
Tierno, tamafio mediano, color uniforme, sin lesiones y ni
Perulero Unidad
golpes. Peso minimo de 12 oz.
Mitad sarazo y mitad maduro. Limpio y sin golpes. Peso
Platano Unidad
minimo de 12 oz.
Polvo de hornear Libra Bolsa limpia, sello de lote y fecha de vencimiento.
Buen color, sin lesiones en textura, limpio, fresco, crujiente y
Puerro Unidad
firme. Peso minimo de 12 oz.
Limpia, sin tallo, fresca, color caracteristico. Peso minimo de
Remolacha Unidad
12 oz.
Crujiente, compacto, pesado y limpio. No manchas, ni puntos
Repollo Unidad
negros y no himedo. Peso minimo de 4.5 libras.
Mitad sarazo y mitad maduro. Piel firme, sin golpes y ni
Tomate Libra
manchas.
Color uniforme, seco, buena consistencia. Peso minimo de 0.13
Tomillo Manojo
0z.
Firme, fresca, de buen tamafio, sin golpes, no himedas y ni
Zanahoria Unidad

blandas. Peso minimo de 1 libra.

Zucchini Unidad Color verde, de buen tamario, sin golpes y ni manchas.
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En la Tabla 5 se indica los estandares solicitados para la recepcidn hortalizas y verduras, con

el objetivo que sean de calidad adecuada.

Tabla 6
Especificaciones técnicas de frutas.

Producto Unidad Especificacion técnica

De exportacion, entero, no lastimado, 2 unidades por libra.
Banano Libra Debe estar con punto adecuado de maduracion para el dia

jueves de la semana que ingresa.

De exportacion, 3 unidades por libra, maciza y madura. No

Manzana Libra
golpes, no moho en tallo.
Punto de maduracion para dia jueves. Sin golpes, firmes y de
Mandarina Unidad buena textura, cascara lisa y sin manchas. Producto importado.
Peso minimo de 6 oz.
) ) Punto de maduracién para dia domingo. Sin golpes, firmes, y
Naranja Unidad ] ) )
de buena textura, céscara lisa y sin manchas.
Hawaina, la mitad madura y la mitad sarazo de la cantidad
Papaya Unidad solicitada. De buen tamafio, sin golpes y ni abolladuras. Peso
minimo de 4 libras.
De exportacion, 3 unidades por libra, maciza y madura. No
Pera Libra golpes.
i . Baby swet, la mitad madura y la mitad sarazo de la cantidad
Pifia Unidad o . ] ) o
solicitada. Peso minimo de 4 libras. Sin tallos y ni hojas.
Tamafio mediano, color verde oscuro, no descolorido y ni
Pepino Unidad manchado. Largos, parejos, firmes y no demasiado ancho. Peso
minimo de 2.5 libras.
. ) De buen tamafio (grande), sin golpes y ni lesiones. Peso minimo
Sandia Unidad )
de 8 libras.
Rosa de Jamaica Libra Limpia y seca.

En la Tabla 6 se indica los estandares solicitados para la recepcion de frutas, con el objetivo

que sean de calidad adecuada.
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Almacenamiento. Los estandares que se aplican al almacén de los insumos perecederos y no
perecederos no se encuentra la existencia de un manual sobre la gestidn de calidad de los mismos,
pero se tiene de conocimiento el procedimiento y organizacion de los mismos, describiéndose a

continuacion.

Perecederos. Para las frutas, verduras y hortalizas, carnes y lacteos existen 3 cuartos o cAmaras
frias con un control y registro de la temperatura adecuada; para las frutas, verduras y hortalizas
que estan maduros y segun el tiempo en que se utilizaréa se almacena en los cuartos frios, habiendo
un cuarto con temperatura de 5°C para hortalizas y verduras y otro cuarto frio con temperatura de
Spara frutas; para aquellos que estan sarazos y que no han madurado se dejan en un lugar a
temperatura ambiente y seco; en ambas condiciones los alimentos son guardados en canastas o
estanterias identificadas. Para la carne se almacena en un cuarto frio con temperatura de 0°C

identificados segun el tipo de carne, la cantidad y fecha ingresada.

No perecederos. Los productos pertenecientes a este grupo se almacenan en un cuarto
moderadamente grande, a temperatura ambiente y seco, sobre estanterias y estan agrupados segun

el tipo de alimento.

Procesamiento. Para adquirir los alimentos se realiza mediante vales de solicitud especificos
para cada tiempo de comida. Respecto a los procedimientos para el control de plagas hay una
programacion con formato establecido que no corresponde al departamento de nutricion vy
dietética, y en cuanto a procesos operativos estandarizados de sanidad no se encontré que hay

existencia de los mismo en el lugar.
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También no hay una programacion de capacitacion permanente al personal, pero cabe
mencionar que hay manual de capacitacion para camareros y cocineros con el objetivo que sean

aplicables para personal principiante.
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Funciones asignadas en el area
Las funciones asignadas por el jefe inmediato para realizar durante el lugar de practica, se

indican a continuacioén:

Efectuar el control del recibo y almacenamiento de carnes y los alimentos perecederos como

hortalizas y frutas.

- Verificar la entrega de alimentos perecederos y no perecederos para la preparacion de los
diferentes menus al supervisor y personal a cargo de la preparacion del menu, segun tiempo de

comida.

- Efectuar el control continuo del cumplimiento en las unidades productivas de reglamento de
buenas practicas de manufactura y normas de organizacion y funcionamiento de unidades

productivas a su cargo.

- Efectuar el abastecimiento de recipientes desechables necesarios para la distribucion de

alimentos de cada tiempo de comida.

- Efectuar el control y orden de insumos necesarios en cada tiempo de comida.

- Participar en una actividad de investigacién, segun necesidades del area.

- Participar en el control de los insumos solicitados en base a las recetas del ciclo del mend.
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Funciones de nutricionista

Segun Morales, et al. (2015) indica que las funciones del profesional de nutricion dentro de

un servicio de alimentacion son administrativas y técnicas.

Funciones administrativas

Participar en la seleccion y seguimiento de actividades e indicadores de monitoreo en las

unidades productivas: servicio de alimentacion, cocinetas y laboratorio de formulas.
Elaborar y establecer el sistema para el calculo diario de ingredientes.
Asignar funciones al personal a su cargo.

Elaborar el pedido de materia prima e insumos de acuerdo a necesidades de la unidad. Y

elaborar o autorizar el pedido que se hace a la bodega de alimentos.

Participar con el/la nutricionista jefe del departamento, en la elaboracion de normativas,
procedimientos y estudios relacionados con la produccion, planta fisica, equipo y personal de

las unidades productivas a su cargo.
Elaborar el “Informe Mensual, Valor Nutritivo y Costos del Servicio de Alimentacion”

Velar por el control en la distribucion de preparaciones a los diferentes servicios de acuerdo a
nimero y tipo de regimenes solicitados por las/los nutricionistas en establecimientos

asistenciales.

Verificar que se realice la supervision y control del aseo e higiene del personal y de la limpieza
y desinfeccion de todas las instalaciones y equipo que se utiliza dentro del servicio de

alimentacion.
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Verificar que se lleven a cabo los procedimientos correctos de lavado y desinfeccién de todas

las frutas y verduras que ingresan al servicio.

Funciones técnicas

Elaborar el patrén de mend y ciclo de menu adecuado a los requerimientos nutricionales de la
poblacidn, segun la estacionalidad y disponibilidad de productos en el mercado. Considerando
la disponibilidad de instalaciones y equipo, la dotacion de personal y sus habilidades y

destrezas; ademas del sistema de distribucion.

Velar por el control en la compra de alimentos, recibo y almacenamiento, ademas de la entrega

de alimentos perecederos y no perecederos para la preparacion de los diferentes mends.

Participar en actividades de investigacidn, segun necesidades de la unidad.

Velar por el control continuo del cumplimiento en las unidades productivas de reglamento de
buenas practicas de manufactura. Normas para el manejo de infecciones intrahospitalarias.
Normas de seguridad ocupacional del personal y equipos. Normas de organizacion y

funcionamiento de unidades productivas a su cargo.
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Identificacion de problemas y necesidades

Mediante la observacion, entrevista realizada a licenciada de nutricion a cargo del area de

produccion y analisis, se identifico problemas y necesidades dentro del area, siendo:

Actividades que refuercen la implementacién de buenas practicas de manufactura por parte del

personal a cargo de la preparacién y distribucion de los menus.

No se utiliza actualmente en la totalidad del ciclo de menu recetas estandarizadas para libres y

especiales.

Programa para organizar los insumos perecederos necesarios en cada receta del ciclo de menu

para un adecuado proceso de solicitud de los mismos.

Ausencia de programa de control y manual sobre la adecuada limpieza y desinfeccion de todas

las instalaciones y equipo que se utiliza dentro del servicio de alimentacion.

Implementacion inadecuada de programa de control de plagas en cocinetas.

Escasez del personal operativo, siendo para el aseo de las instalaciones, la preparacién y

distribucién de alimentos.

No hay un documento que respalde la gestion de control de calidad para la recepcion y almacén

de frutas y hortalizas.
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Mediante entrevista a licenciada Libertad Abrego, se encontro los siguientes aspectos:

Es complicado el manejo del personal y establecer una relacion de trabajo adecuada, por lo cual

es necesario la pertinencia cultural, criterio propio en la toma de decisiones sabiamente.

Es un reto rectificar procesos llevados a cabo en la cadena alimentaria que necesite de la

colaboracidn de todo el personal pertinente.

Necesario poder entender el proceso de toda la cadena del servicio de alimentacion, la funcion
que realiza cada personal operativo para la elaboracion de las dietas y asi la factibilidad de la

creacion de mends.

Apoyo en el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura por parte del personal.

Necesario evaluar que se brinde las porciones adecuadas en cantidad, al paciente en cada dieta

y menu establecido.
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Analisis de problemas y necesidades

En la Tabla 7 se muestran los problemas y necesidades encontrados en el lugar de practica.

Tabla 7

Problemas identificados en el &rea de produccion.

¢Pueden ¢Queé tan prevalente es este problema / necesidad? ¢Hay
. resolver . ) i
Problema / necesidad ustedes? otro problemq/ nec.e5|dad mas preva_lente? Incluir
Si/No evidencia de la prevalencia
Incumplimiento de Si Se ha observado que la mayoria del personal operativo no
implementacion de  buenas cumple con las buenas practicas de manufactura al momento
practicas de manufactura por de preparar y distribuir la comida estipulada en cada tiempo
parte del personal a cargo de la de comida. Lo que conlleva a probabilidad de contaminacién
preparacion y distribucion de los de la comida y riesgo de que los pacientes contraigan
menus. enfermedades transmitidas por los alimentos, no cumpliendo
con la inocuidad.
La mayoria de las recetas que No Debido a modificaciones que deben realizarse por factores
conforman el ciclo de mend no como disponibilidad de insumos por lo que conlleva a un
estan estandarizadas. inadecuado o inexacto célculo de ingredientes necesario para
el menu conllevando a un leve exceso o déficit de los mismos
y porciones. Es de prevalencia moderado a leve.
Ausencia de programa y control Si Por parte del personal de supervision y operativo, la mayoria
de limpieza y desinfeccion de no cumple con el protocolo de higiene y sanitizacién de los
las areas fisicas y equipo que se espacios donde se preparan los menis lo que conlleva a un
utiliza dentro del servicio de riesgo de contaminacion cruzada de los alimentos vy
alimentacion. presentando condiciones que no cumplen con BPM. Es un
problema regular.
Ausencia de documento de Si Debido a la importancia de cumplir con la elaboracion de
control y gestion de recepcion y menus de calidad, en el primer paso es obtener materia prima
almacén de frutas y hortalizas. que cumpla con estandares de calidad y posteriormente sean
conservados adecuadamente, por lo cual es necesario el
registro del control para verificacion del cumplimiento,
ademas como guia para quienes sean los responsables de estas
actividades.
Escasez del personal operativo, No La prevalencia es temporal debido a que la mayoria del

siendo para el aseo de las
instalaciones, la preparacién y
distribucion de alimentos.

personal operativo han resultado positivo para Covid-19 por
lo cual estan suspendidos y otros estan de vacaciones. Esto
conlleva a una carga mayor de trabajo para el personal
restante y un atraso en las tareas pendientes que realizar, dado
que, si las preparaciones son muy complejas, conllevara mas
tiempo, también si hay mas pacientes a quien distribuir.




33

Identificacidn de problemas y necesidades
En esta seccion se describen los problemas priorizados y que pueden ser llevado a cabo las

soluciones previstas para su mejora.

Incumplimiento de implementacién de buenas practicas de manufactura por parte del
personal a cargo de la preparacion y distribucién de los menls. Las buenas practicas de
manufactura son condiciones de infraestructura y procedimientos que tienen el objetivo de
garantizar la produccién de alimentos inocuos, por lo cual deben ser aplicados en todos los
procesos de produccion y control de alimentos, bebidas y productos afines. Mencionado lo anterior
es necesario que el personal del area de produccion al manipular con alimentos cumpla con la
implementacion de las BPM para asegurar brindar una dieta de calidad e inocua al paciente
hospitalizado y personal de salud, evitando la contaminacion cruzada con los alimentos e
infecciones por enfermedad transmitida por los alimentos. Sin embargo, a pesar del conocimiento
que el personal ha adquirido mediante capacitaciones anteriormente por parte de estudiantes, se
observa que la prevalencia del incumplimiento es en la mayoria del personal, por lo cual es
necesario la capacitacion constante al personal del servicio de alimentacion; siendo viable realizar

sesiones educativas y evaluaciones para la mejora continua y resolucion de dicha cuestion.

Inadecuado control de la limpieza y desinfeccion de todas las instalaciones y equipo que se
utiliza dentro del servicio de alimentacion. Relacionado al tema anteriormente descrito, es de
importancia que en todos los procesos de elaboracion de comida se tenga un control del
cumplimiento de las BPM en el servicio de alimentacion, por lo cual el realizar una sesion
educativa sobre la importancia de una adecuada y constante limpieza de la cocina es necesaria 0

implementacion de programa de control.
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Desorganizacion en la solicitud y distribucidn de insumos perecederos y no perecederos para
las preparaciones del ciclo de mend, segin tiempo de comida. De los menus actualmente
utilizados, se puede realizar las modificaciones pertinentes estableciendo el comienzo de la
estandarizacion de las recetas funcionales en base a la cantidad promedio de estadisticas que
atiende el servicio de alimentacion, debido a que la planificacion del mend debe basarse en un
patrén de menu y distribucion energética y de macronutrientes adecuada a la poblacion que se
atiende, asi también se procede a una adecuada solicitud de los insumos requeridos con el objetivo
de una planificacién lo mas estable posible, mediante formatos adecuados que indiquen el uso
destino de cada insumo solicitado en cada tiempo de comida para evitar un exceso o déficit de los

insumos y asi pérdidas de los mismos.

Manual de gestion de calidad en recepcion y almacén de insumos perecederos. Es de
importancia en un servicio de alimentacion contar con un documento que indique los estandares
de calidad establecidos de los alimentos para su adecuada gestion de control, en el proceso de
recepcion y almacen dado son orientativos y como respaldo de los solicitado y recibido para el
area. Para cumplir con el objetivo de brindar alimentos de calidad y seguros, debe llevarse el
control de la calidad de los alimentos desde la materia prima para evitar situaciones que eviten al

cumplimiento de lo establecido.
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MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO LUNES MARTES
HUEVO REVUELTO CON CEREAL CON LECHE PLATANO HORNEADO HUEVO REVUELTO CON HUEVQ REVUELTO CON PANQUEQUES OMELETTE DE JAMON Y
SALCHICHA huevo estrellado con crema JAMON CEBOLLIN panquegque con jalea QUESO
queso fresco salsa de tomate salchicha guisada platano huevo revuelto con jamén huevo revuelto con frijol omelette de jamdn y queso
huevo revuelto con salchicha frijol volteado cocido frijol volteado cebollin queso fresco con salsa roja
frijol cereal frijol volteado queso fresco. *gelatina de frijol volteado yogurt de frutas frijoles volteados
2 yogurt de frutas banano fresa diabético pifia dulce de pifia. diabético: diabético: no mandar queso fresco
% bebida: leche con diabético: queso bebida: café queso fresco panqueque y enviar yogurt de frutas
P diabético: pera o manzana azdcar fresco/salchicha guisada/ diabético: mosh bebida: harina de pinol huevo revuelto y yogurt diabético: queso fresco
=] bebida: café con leche aislamiento: no mandar huevo revuelto/ frijol light bebida: atol de trece
pediatria: atol de trece cereal volteado *opci6n de cambio por bebida: vitatol cereales
cereales yogurt de frutas
bebida: atol de haba
diabético: atol. sin azugar
MILANESA O CHULETA EN SALPICON/CALDO DE TORTITAS DE CARNE CHAQ MEIN BISTECK SPAGUETTIA LA POLLO FRITO
BARBACOA RES tortita de carne con salsa pollo al estilo chino bistec BOLOGNESA pollo frito
chuleta en barbacoa o salpicdn arroz pasta chao mein perulero arroz espagueti a la bolofiesa puré de papa
E milanesa arroz coh arveja ensalada de rusa bebida. rosa de jamaica naranja ensalada de pepino zucginj salteado
= ensalada de coditos con glicoyito diabético: gliisquil tortillas pifia
2 mayonesa § arroz tortillas bebida: concentrado bebida: concentrado de diabético pera bebida: concentrado de
5 gelatina tamarindo jamaica bebida: concentrado de tamarindo
tortillas bebida: concentrado horchata
diab. pera horchata
bebida. rosa de jamaica
HUEVO CON CHIRMOL PACAYAS ENVUELTAS HUEVO DURQ CON SALSA PLATANO FRITO HUEVO DURO CON SALCHICHA HUEVO ESTRELLADO
huevo duro con chirmal pacayas envueltas con DE MILTOMATE platano frito SALSA salchicha con frijol huevo estrellado con salsa
espinaca guisada salsa huevo duro con salsa frijol parado huevo duro con salsa colorado frijol parado
§ frijol colado arroz ejote guisado queso frijol colado arroz cocido plitano horneado
5] atol de pinol frijol parado frijol colado zuchinni para los diabéticos arroz en lache peruleros guisados perulero cocido
té de manzanilla queso atol de haba queso para los atol de trece cereales cocido para diabéticos
chocolate con leche diabéticos té de pericén
café
Figura 28. Dieta libre de la primera semana del ciclo del mend.
SEMANA 1
DIETA ESPECIAL
MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO LUNES MARTES
TORTA DE CEBOLLIN MUFFINS DE HUEVO HUEVO REVUELTO CON HUEVO DURO CON SALSA HUEVO REVUELTO CON PANQUEQUES HUEVO DURO CON SALSA
torta de huevo con cebollin CON ESPINACA GUISQUIL huevo duro con salsa PIMIENTOS blanda: panqueque huevo duro con salsa
manzana muffin de espinaca (blanda): huevo revuelto cereal hueve revuelto gliisquil huevo revuelte gliisquil en cuadritos
yogurt light cereal de hojuelas de con giisquil papaya al vapor queso fresco guisado
maiz rollito de manzana gelatina fresa dulce de pifia. arroz en leche
papilla manzana queso fresco yogurt light hiposadica: no mandar queso fresco
% manzana/yogurt light/ gliisquil picado banano diabético: manzana y yogurt queso enviar yogur light | diabético: no enviar arroz en
2 incaparina light. na enviar cereal y diabético: manzana leche. mandar queso fresco
Z bebida: delactomy hiposédica no queso ni gelatina diabético: enviar
a diabéticos: delactomy banano enviar glisquil papilla manzana papilla
sin azlicar y no cereal bebida: mosh glisquil /incaparina / papaya/ gliisquil/ incaparina
hebida: delactomy yogurt light papilla
papilla papilla pera /glisquil/
cereal con papila manzana/ manzana/incaparina incaparina
leche/verdura/ gliisquil/ incaparina o yogurt farroz
incaparina light
POLLO GUISADO CARNE GUISADA CARNE PICADA CON POLLO ENCEBOLLADO TORTITAS DE CARNE HILACHAS POLLO HORNEADO
g pollo guisado carne guisada VERDURAS pollo tortita de carne con hilachas pollo horneado
o arroz arroz carne picada con verduras arroz salsa arroz pasta caracal
g gelatina. gliisquil pasta tornillo sandia puré de papa gliicoy sazon zuchinni
e Diabético: manzana pera diabético: giiisquil ejote diabético: glisquil
HILACHAS HUEVO REVUELTO ARRO7Z CON POLLO HUEVO REVUELTO HUEVO REVUELTO CON CARNE PICADA HUEVO DURO CON SALSA
hilachas huevo revuelto arroz (arveja) con pollo huevo revuelto CEBOLLIN carne picada huevo duro con salsa
£ arroz puré de papa ejote cocido con puerro perulero cocido huevo revuelto con papa arroz cocido
5] glicoyitos zuchinni pera fideos con salsa cebollin somatada manjar de leche
arroz cocido glisquil guisado pera para los diabéticos
manzana

Figura 29. Dieta especial de la primera semana del ciclo del mend.
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SEMANA 2
DIETA LIBRE
MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO LUNES MARTES
HUEVO RVUELTO CEREAL CON LECHE PLATANO FRITO HUEVO REVUELTO HUEVO REVUELTO PANQUEQUES OMELETTE
huevo revuelto huevo revuelto con platano frito CON JAMON CON LONGANIZA panqueque con omelette con salsa
frijol salchicha huevo duro con salsa huevo revuelto con huevo revuelto con miel queso fresco
queso fresco cereal de hojuela o frijol jamon longaniza huevo revuelto frijol
g yogurt de frutas chocolate queso fresco frijol frijol pifia yogurt de frutas
2 diab. yogurt light frijol diab. yogurt light yogurt de frutas pera frijol diab. yogurt light
3 bebida: café con leche banano bebida: atol de pinol diab. yogurt light galleta queso
& pediatria y dietas: diabético: no enviar cereal dietas: leche bebida: atol de haba bebida: atol de 13
1taza 13 cereales ni banano. mandar queso bebida: vitatol cereales bebida: mosh
fresco y yogurt light diab. no enviar
bebida libre: leche pangqueque enviar
dietas: vitatol yogurt light
LONGANIZA CARNE GUISADA CARNE A LA PLANCHA CARNE PICADA CON TORTITA DE CARNE POLLO GUISADO POLLO HORNEADO
longaniza con salsa carne guisada carne a la plancha con VERDURAS tortita de carne con pollo guisado CON ROMERO
arroz arroz con arveja chirmol carne picada con salsa arroz pollo horneado
o flan de vainilla elote ensalada de coditos con verduras puré de papa curtido pasta pluma con
E diab. manzana diab. giiicoyito mayonesa arroz perulero al vapor tortillas perejil
=} tortillas tortillas verduras salteadas dulce de camote con tortillas diab. glisquil al ensalada de pepino
g bebida: concentrado bebida: concentrado (zanahoria y zuchinni) pifia bebida: rosa de vapor tortillas
< de jamaica horchata tortillas tortillas jamaica bebida: bebida: concentrado
bebida. rosa jamaica diab. gliisquil concentrado de de jamaica
bebida: concentrado horchata
de tamarindo
ENROLLADOS DE TAMALITO DE CHIPILIN PANQUEQUES HUEVO REVUELTO HUEVO CON SALSA SALCHICHA HUEVO ESTRELLADO
JAMON tamalito de chipilin panqueques con miel y glisquil salteado huevo duro con salsa HORNEADA huevo estrellado con
enrollados de jamdn y frijol parado banano huevo duro con frijol colado salchicha horneada salsa
queso crema frijol parado cebolla y chile manjar de leche frijol parado frijol colado
< arroz cocido atol de vitatol queso fresco pimiento manzana para el platano cocido queso
] platano asado guisquil cocido y queso té de pericon frijol colado diabético queso para el atol de trece cereales
Y queso para el para el diabético huevo estrellado para el te de pericon atol de haba diabético
diabético | de haba diabético café
te de manzanilla
Figura 30. Dieta libre de la segunda semana del ciclo del mend.
SEMANA 2
DIETA ESPECIAL
MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO LUNES MARTES
HUERO REVUELTO HUEVO REVUELTO LECHE CON CEREAL HUEVO REVUELTO HUEVO REVUELTO PANQUEQUE TORTA ESPANOLA
huevo revuelto huevo revuelto cereal con leche huevo revuelto huevo revuelto BLANDA: huevo revuelto
cereal yogurt light huevo duro con salsa guisquil guisado arroz panqueque cereal
manzana queso fresco verdura (zanahoriay dulce de camote con papaya huevo revuelto coctel de frutas
yogurt light pera glisquil) pifia yogurt light manzana yogurt light
g banano blanda: agregar un queso fresco diab. no enviar cereal.
2 diab. enviar glisquil *opcién de cambio por hiposadica y diabético: queso fresco diab. yogurt light agregar queso fresco
I blanda agregar queso fruta huevo duro con salsa en dieta blanda
a verdura diab. pera hiposédica: huevo
yogurt light revuelto
glisquil
diab. leche sin azicar manzana
yogurt light
HILACHAS POLLO GUISADO PASTA A LA BOLOGNESA POLLO CON CARNE MOLIDA CON CAVATINI CON CARNE PICADA CON
o hilachas pollo guisado espagueti con carne VERDURAS VERDURAS CARNE MOLIDA APIO /SALPICON
S arroz arroz molida pollo con verduras carne maolida con Cavatini con carne blanda: carne picada
5 gelatina gliicoyito perulero salteado pasta chao mein verduras molida con apio
% diab. pera coctel de frutas pera arroz zuchinni hiposddica: salpicon
< glisquil papaya diab. pera arroz
manzana
ARROZ CON POLLO TORTA DE HUEVO FAJITAS DE CARNE HUEVO DURO CON TORTA ESPANOLA HUEVO REVUELTO HUEVO DURO CON
arroz con pollo torta de huevo con chile fajitas SALSA torta espafiola huevo revuelto con CHIRMOL
glicoyitos cocidos pimiento y cebolla chao mein de verduritas | huevo duro con salsa zuchinni cocido chile pimiento y huevo duro con
< manzana fideos con salsa sandia puré de papa pera cebolla chirmol
z perulero cocido manzana para los coctel de frutas verduras salteadas | pasta con margarinay
- diabéticos manzana chile

manjar de leche
manzana para el
diabético

Figura 31. Dieta especial de la segunda semana del ciclo del mend.
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SEMANA 3
DIETA LIBRE
MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO LUNES MARTES
SALCHICHA GUISADA CEREAL CON LECHE PLATANO COCIDO HUEVO REVUELTO HUEVO REVUELTO PANQUEQUES OMELETTE
salchicha guisada huevo estrellado con huevo revuelto CON JAMON huevo revuelto panqueque con miel omelette con salsa
frijol chirmal platano cocido huevo revuelto con frijol huevo revuelto queso fresco
crema cereal frijol jamén gelatina pifia frijol
% yogurt de frutas frijol yogurt de frutas frijol diabético: gtiisquil frijol galleta
?I diab. queso fresco y yogurt banano diab: yogurt light y yogurt de frutas queso fresco diab. no enviar galleta.
I light queso * diab. yogurt light bebida: mosh bebida: atol de 13 enviar yogurt light
e bebida adultos: café con bebida libre: leche cereales
leche dietas: vitatol bebida: atol de bebida: atol de diab. no enviar bebida: vitatol
pediatria y dietas: 13 pinol haba panqueque y pifia
cereales
CHULETA HORNEADA IMALETA DE CARNE POLLO EN CREMA CARNE GUISADA LONGANIZA POLLO GUISADO FAIJITAS DE RES
chuleta maleta de carne pollo en crema carne guisada longaniza pollo fajitas de res
g arroz pasta espagueti con arroz arroz coditos con arroz arroz
it gelatina crema y jamon dulce de camote perulero mayonesa gliicoy sazon curtido de remolacha
g diabético: manzana zuchinni con pifia tortillas ensalada de pepino diab. papaya diab. manzana
= tortillas bebida: horchata diab. manzana bebida. rosa de tortillas bebida. rosa bebida: tamarindo
bebida. rosa de jamaica bebida: jamaica jamaica bebida: concentrado jamaica
de tamarindo
LONGANIZA HUEVO DURO CON ARROZ AGUADQ PANQUEQUES HUEVO ESTRELLADO ARROZ A LA SALCHICHA
longaniza asada SALSA arroz aguado con pangueques huevo estrellado VALENCIANA salchicha con salsa
acelga guisada huevo duro con chipilin frijol colado con chirmol arroz a la valenciana frijol parado
frijol parado salsa frijol parado queso fresco frijol colado frijol parado platano cocido
‘ZI atol de haba frijol colado queso huevo estrellado glicoy cocido queso fresco manzana para el
[} platano asado naranja para el diabético glisquil para el chocolate con leche diabético
glisquil para el atol de 13 cereales té de pericon diabético café
diabético atol de vitatol
té de canela
Figura 32. Dieta libre de la tercera semana del ciclo del menu.
SEMANA 3
DIETA ESPECIAL
MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO LUNES MARTES
ROLLITO MANZANA TORTA DE HUEVO | LECHE CON CEREAL | HUEVO REVUELTO | HUEVO DURO CON PANQUEQUE HUEVO CON CEBOLLA Y
huevo revuelto con cebollin /ACELGA GUISADA blanda: cereal huevo revuelto CHIRMOL blanda: CHILE
rollito relleno de manzana torta de huevo banano gliisquil guisado huevo duro con panqueque blanda:
glisquil guisado yogurt light huevo revuelto con yogurt light chirmol huevo revuelto huevo revuelto
blanda. agregar queso acelga guisquil glicoyito manzana a coctel de frutas
o fresco copa de fruta de queso fresco papaya queso Diab. no yogurt light
% diab. enviar yogurt light almibar * diab. no enviar diab yogurt light enviar panqueque cereal
X diab. manzana banano/cereal. hiposaddica: huevo diab. enviar queso fresco
E enviar yogurt light revuelto
*opcidn de cambio glisquil hiposédica: huevo
por fruta hiposadica. huevo manzana revuelto
revuelto ¢/glisquil yogurt light cocktail
cereal yogurt light
manzana cereal
diab. no enviar cereal
CARNE PICADA CON APIO POLLO ALBONDIGAS HILACHAS CON TORTITAS DE CARNE CARNE ESTILO POLLO HORNEADO
9 carne ENCEBOLLADO carne VERDURAS carne CHINO pollo
E arroz pollo espagueti con carne con verduras pasta pluma con carne (fajita) puré de papa con perejil
s guisquil arroz perejil puré de papa salsa pasta chao mein ejote al vapor
% gliicoyito ejote al vapor manzana coctel de frutas manzana
HUEVO REVUELTO SOPA MACUY ARROZ CON POLLO HUEVO DURO HUEVO REVUELTO VERDURAS HUEVO REVUELTO
huevo revuelto con cebollin sopa de macuy arroz con pollo huevo duro con *huevo revuelto *verduras salteadas huevo revuelto con
< fideos con salsa huevo revuelto gliicoyitos cocidos salsa *arroz con puerro (zuchinni, cebolla y chile pimiento
z gelatina arroz cocido pera puré de papa *sandia gliicoyitos, arveja *fideos con salsa
Y pera para el diabético ejote al vapor *gilisquil para el china, zanahoria) *perulero cocido
diabético *cereal con leche

*coctel de frutas

Figura 33. Dieta especial de la tercera semana del ciclo del men.
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Anexo 2. Plan de trabajo

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA
ESCUELA DE NUTRICION
EJERCICIO PROFESIONAL ESPECIALIZADO

Plan de trabajo
Hospital General San Juan de Dios
Periodo del 1 de enero al 30 de junio del 2022

Presentado por:
Damaris Elizabeth Alvarado Mazariegos

Revisado por:

Licda. Claudia Porres, Supervisora de EPE

Guatemala, (4 de febrero de 2022.



40

Tabla de contenido

Matriz de vinculacion con el diagnOSLICO .........ccveveiieiiee e 42
L L 2SSOSR 43
ST V7T Lo ISR 43
90T o] - RSSO SRR 45
Ty =TS (T Tot o] SO R OO PT PSR 46
Cronograma de aCtIVIHAUES. ........eiiieiie ettt e e te e s e sbeesrbeenree s 47
Calendario SEMANAL...........ooiiiii bbb 48

Referencias DIDIOGIATICAS. ........c.cciiieiie et 49



41

Como parte de un aprendizaje integral, el profesional de nutricidn tiene los conocimientos
para desarrollarse en el campo de servicios de alimentacion, siendo para el Ejercicio Profesional
Supervisado (EPE) realizado en el Hospital General San Juan de Dios (HGSJD), Guatemala; en el
cual se permitird al estudiante realizar intervenciones relacionadas a la mejora del servicio de
alimentacion del departamento de nutricion y dietética; en el cual se debe conocer el area de trabajo
para identificar los aspectos para mejorar y como ejecutar un adecuado abordaje del mismo,
ademas lograr un desempefio efectivo en el lugar de practica y para esto se requiere de la
planificacion de las funciones a desempefiar, por lo que en esta seccidn se indica la organizacion

del desarrollo de las actividades a realizar.

La elaboracion del plan de trabajo estd basada en el diagndstico institucional para conocer el
contexto del lugar y analizar las condicionantes para la formulacidn de estrategias en cada una de
las necesidades determinadas; asi se logra alcanzar los objetivos establecidos en un tiempo
determinado, mediante metas definidas; organizando de manera eficiente y midiendo el progreso

de los proyectos (Rodriguez, 2021).
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En la Tabla 8 se indican las actividades que mejoraran el problema o necesidad identificada.

Tabla 8

Matriz de vinculacion de problemas priorizados identificados en el diagndstico.

Problema/necesidad identificada en
el diagnostico

Actividad propuesta

Por la institucion

Por el estudiante

Servicio

Incumplimiento de aplicacion de
buenas practicas de manufactura por la
mayoria del personal operativo en el
proceso de preparacion y distribucién
de las dietas.

Apoyo en el control de la
aplicacion de BPM al
personal responsable durante
la preparacion y distribucion
de las dietas.

Ausencia de manual de gestién de
calidad para la recepcién de insumos y
almacén de alimentos.

Compilacion de estandares
de calidad y organizarlo en
manual.

Se ha observado inadecuado control y
organizacion en la solicitud y calculo de
los insumos determinados de las dietas
planificadas del ciclo de mena.

Control en la solicitud de
insumos perecederos para los
menUs mediante un formato
de Excel.

Actualizacion de formato
para solicitud de cantidad y
tipo de la planificacion de
los insumos del ciclo de
mend.

Docencia

Incumplimiento de la implementacion
de BPM por el personal encargado de la
preparacion y distribucion de las dietas.

Reforzar los aspectos de
incumplimiento de BPM
encontrados en el personal,
mediante capacitaciones de
los temas pertinentes.

Se ha observado déficit de personal por
contagio de covid-19, ademéas es
necesario asegurar la salud de personal.

Ejecucion de actividades
sobre temas de promocion
de la salud.

Investigacion

Mejora en el area de elaboracién del
mend.

Desarrollo de investigacion
sobre opciones de alimentos
permitidos en una poblacién
determinada.

Investigacion dirigida a la
mejora de la elaboracién el
mend.
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Matriz
En esta seccion se describen las determinantes para realizar y evaluar los resultados de las
actividades a desarrollar durante el primer semestre del 2022 en EPE de servicios de nutricion para
la mejora de los problemas o necesidades identificadas en el area de produccion o servicio de
alimentacion del Hospital General San Juan de Dios. Las cuales estan dirigidas en las siguientes

lineas estratégicas:

Fortalecimiento de la produccién de alimentos inocuos

Fortalecimiento de sistemas de control de la calidad

Apoyo en la sistematizacion de los procesos

Apoyo a la promocion de la salud

Servicio

Se indican las actividades a realizar pertenecientes al eje de servicio.

Tabla 9
Actividad de control en cumplimiento de BPM de cocineros.

Linea estratégica Fortalecimiento de sistemas de control de la calidad.

Metas Indicadores Co.nst.r uccion de Actividades Mgd_los fj,e

indicadores verificacion

Supervisar al 100% Porcentaje de (nUmero de Apoyar en controlar - Informe de
de cocineros del cocineros cocineros el cumplimiento de supervision al
turno de mafiana y supervisados supervisados / BPM del personal de personal de
tarde en la nimero de cocineros  cocina cocina.
preparacion de la totales) X 100 correspondiente  al - Hojas de registro
dieta, durante el turno de mafana y de supervision de
primer semestre del tarde. cada cocinero.

2022.




Tabla 10

Actividad de control en cumplimiento de BPM de camareros.
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Linea estratégica

Fortalecimiento de sistemas de control de la calidad.

Metas Indicadores Co.nst-r uccion de Actividades M(.ed.los fj,e
indicadores verificacion
Supervisar al 100% Porcentaje de (ndmero de Apoyar en controlar - Informe de
de camareros del camareros camareros el cumplimiento de supervision al
turno de mafiana en supervisados supervisados | BPM del personal de personal de
la distribucion de la ndmero de cocina camareria

dieta, durante el
primer semestre del
2022.

camareros totales en
turno de mafiana) X
100

correspondiente  al
turno de mafana.

- Hojas de registro
de supervision de
cada camarero del
turno de mafiana.

Tabla 11

Actividad de control de calidad en recepcion y almacén de insumos perecederos.

Linea estratégica

Fortalecimiento de sistemas de control de la calidad.

Metas Indicadores Co.nst.r uccion de Actividades Mgd'los .d,e
indicadores verificacion
Validacion técnica Porcentaje de (numerodeformatos Control en lagestion - Informe de
de un manual de formato validados validados / nimero de calidad en la validacion
gestion de calidad en de formatos recepcion y

recepcion y almacén

elaborados) X 100

almacenamiento de

de insumos insumos
perecederos. perecederos.
Tabla 12

Formulario de registro de cantidad y tipo de insumos perecederos necesarios semanalmente por

tiempo de comida.

Linea estratégica

Apoyo en la sistematizacion de los procesos.

Metas Indicadores Co.nst-r uccion de Actividades M(_ed_los fj,e
indicadores verificacion
Validacion técnica Porcentaje de (nGmero de formatos Apoyo en la - Informe de
de formato para formato validados validados / ndmero organizacion de validacion
control de insumos de formatos  solicitud de cantidad

necesarios por
tiempo de comida
del ciclo de menu.

elaborados) X 100

y tipo de insumos
requeridos por
tiempo de comida
semanalmente.




Docencia

Se indican las actividades pertenecientes al eje de docencia.

Tabla 13

Capacitacion sobre BPM al personal de cocina.
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Linea estratégica

Fortalecimiento de la produccion de alimentos inocuos.

Metas Indicadores Co_nst_ruccmn de Actividades M?O!IOS fj,e
indicadores verificacion
Al finalizar el primer Porcentaje de (numero de Apoyar en reforzar Agenda didactica
semestre del 2022, el cocineros cocineros que temas de BPM al (Apéndice 1)
100% de cocineros del capacitados asistieron a personal de cocina. Hoja de registro
servicio de capacitacion / de asistencia.
alimentacion debe ser nimero total de Fotografias

capacitado en BPM.

cocineros) X 100

Tabla 14

Capacitacion sobre BPM al personal de camareria.

Linea estratégica

Fortalecimiento de la produccion de alimentos inocuos.

Metas Indicadores Co.nst.rucuon de Actividades M(.Ed-IOS fj,e
indicadores verificacion

Al  finalizar el Porcentaje de (ndmero de Apoyar en reforzar Agenda didactica
primer semestre del camareros camareros que temas de BPM al (Apéndice 2)
2022, el 100% de capacitados asistieron a personal de Hoja de registro
camareros del capacitacion [ camareria. de asistencia.
servicio de nimero total de Fotografias
alimentacion  debe camareros) x 100
ser capacitado en

BPM.




Tabla 15

Material didactico de temas sobre promocion de la salud.
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Linea estratégica

Apoyo a la promocidn de la salud

. Construccion de L Medios de
Metas Indicadores - Actividades e
indicadores verificacion
Al finalizar el Numero de 6 actividades o Desarrollo de temas - Informe de
primer semestre del actividades 0 recursos educativos de  salud  sobre validacion de
2022, se habran recursos educativos promocién de salud. recursos
desarrollado 1 tema desarrollados educativos.
mensualmente sobre
promocion de la
salud.
Investigacion
Se indica las actividades relacionadas al eje de investigacion.
Tabla 16
Desarrollo de investigacion en servicio de alimentacion del HGSJD.
Linea estratégica Apoyo a la promocion de la salud.
. Construccion de . Medios de
Metas Indicadores - Actividades e
indicadores verificacion
Al  finalizar el Porcentaje de (No. de protocolo de Elaboracion de - Informe final de
primer semestre del protocolos de investigacion investigacién investigacion.
2022, se habra investigacién elaborado / No. de dirigida a mejorar
desarrollado una aprobados protocolo de elaboracion de
investigacion. investigacién mends.

1 informe final de
investigacién
aprobado.

aprobado) X 100

Numero de informe
finales de
investigacion
aprobados.
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En la Figura 34 se presentan las actividades a realizar durante el tiempo de préactica, de forma

secuencial, estableciendo el tiempo de duracion.

Nombre de la actividad

Enero

Febrero

Marzo

Abril

Mayo

Junio

1|2

3

Elaboraciéon y  entrega de
diagnoéstico y plan de trabajo.

Supervision de  cocineros ¥
camareros.

Elaboracion de formato de caleulo
y tipo de insumos de menis.

Actividades de promocion de la
salud

Informe de actividades de docencia

Revision y entrega de protocolo de
investigacién

Revisiones de literatura

Capacitacion de BPM a personal
de preparacién de menis.

Capacitacion de BPM a personal
de distribucién de menvs.

Presentacion  de  experiencia
técnica

Entrega de ensayo

Elaboracién y revisién de informe
final de practica

Figura 34. Cronograma de actividades de enero a junio del 2022.
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Calendario semanal

En la Figura 35 se indica la planificacion de las actividades rutinarias a realizar durante el

periodo de ejercicio profesional supervisado.

calidad
*Planificacion de
instructivos

- Planificacion de
uso de miga de pan

menu
*Control de calidad de
hortalizas y frutas

de mercado
- Investigacién

Hora Lunes Martes Miércoles ‘ Jueves ‘ Viernes
- Verificacion y entrega de guia menu de desayuno a supervisor de torres
6:30—7:00 am -, . s .
- Recepcion de pollo, control de calidad (lunes, miércoles y viernes)
7-00 — 7-40 am Revision de pedido en almacén del almuerzo y entrega de men a cocineros con supervisor de produccidn.
* apoyo en conteo de pollo o carne en trozo para el almuerzo

7:45 - 8:20 am Inventario de bodega de un dia
8:20-8:35 am Revision de pedido en almacén del desayuno
8:35 — 8:45 am Registro de estadistica de almuerzo
8:45 —9:00 am Control de cambios de menu por tiempo de comida

- Investige’lcién - Recepcion de Conteodde :'50 de -Recepcién de carne,

- Recepcion de carne. control de perzrc(;dl;ozspor -Entrega de EPP control c.le .calidad
0-00—10-10 am carne, control de c’alidad cermans del ciclo de -Control de facturas | - Abastecimiento de

producto desechable
*Planificacion de
instructivos

10:10-10:30 am

Elaboracion y entrega de guia menu de almuerzo a supervisor de torres

10:30-10:45am

Revision de pedido en almacén de cena

10:45 —-11:00 am

11:00-11:40 am

*Ejecucion de actividades didacticas
planificadas
- Apoyo en produccién
- Revision de pedido (almuerzo-desayuno)

Conteo de uso de
productos
perecederos por
semana del ciclo de
menu
*Control de calidad de
hortalizas y frutas

Revision de pedido en almacén de cena

Revision de pedido
en almacén de cena

*Ejecucion de actividades didacticas
planificadas
- Apoyo en produccién
- Revision de pedido (almuerzo-desayuno)

11:40 - 1:10 pm Supervisién a camareros en la distribucién de almuerzo
1:10-1:20 pm Elaboracién de reporte de supervisidn en libro

1:20 - 1:45 pm Registro de cambios de menu por tiempo de comida

1:45 — 2:00 pm Elaboracidn y entrega de guia de ment de cena a supervisor de produccién

*actividad particular

Figura 35. Calendario semanal de actividades rutinarias.
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Apéndices

Apéndice 1. Informe de supervision a camareros del mes de febrero a mayo del 2022.

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA

EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO

Informe de supervision a camareros del mes de febrero a mayo del 2022.

Servicio de alimentacion del Hospital General San Juan de Dios.

Presentado por:

Damaris Elizabeth Alvarado Mazariegos

Guatemala, 17 de junio del 2022.
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Introduccion

En un servicio de alimentacion se debe verificar y supervisar el cumplimiento de las normas
y procedimientos establecidos para el control de la calidad e inocuidad alimentaria, con el objetivo
de garantizar brindar una dieta en 6ptimas condiciones al paciente para que contribuya a mantener
0 mejorar su estado nutricional, por lo cual se deben evitar situaciones de riesgo, como la
contaminacion alimentaria (Morales et al., 2015). Por tanto, se realiza la evaluacion en la
distribucidn de las dietas por parte del camarero, que es una parte integral del proceso de control

de la calidad e inocuidad alimentaria del servicio de alimentacion.

Se empleo el instrumento supervision de camareros que indica los aspectos evaluados, dicha
accion se realizé a 24 camareros durante el tiempo del almuerzo principalmente y desayuno;
cubriendo el area de torres, pediatria y maternidad del Hospital General San Juan de Dios

(HGSJD). Ademas, se realizaron supervisiones generales en ambas areas.
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A continuacion, se presentan los resultados de los aspectos evaluados del instrumento de

supervision de camareros para determinar el adecuado cumplimiento de la distribucién de la dieta

elaborada en el servicio de alimentacion del HGSJD, de parte de los camareros durante el mes de

febrero a mayo del 2022,

En la Figura 36 se observa el cumplimiento de los aspectos evaluados en las supervisiones

realizadas durante el 28 de enero al 28 de febrero, se encuentra que solo 18 aspectos se cumplen

al 100% y en menor porcentaje de cumplimiento es la conservacion de la temperatura de los

alimentos con un 55%.
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Figura 36. Porcentaje total de los aspectos evaluados del mes de febrero.
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En la Figura 37 se observa el cumplimiento de los aspectos evaluados en las supervisiones
realizadas durante el mes de marzo, se encuentra que la ausencia de joyeria y maquillaje se cumple
en un 50%, el uso de guantes al distribuir los alimentos se cumple un 75% y presentar ufias cortas,

limpias y sin esmalte un 88% lo cumple; teniendo solo un 100 % de cumplimiento en 22 aspectos.

100%
90%
80%
70%
60%

50%

Porcentaje

40%
30%
20%

10%

Asepctos de cumplimiento

Figura 37. Porcentaje total de los aspectos evaluados del mes de marzo.
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En la Figura 38 se observa el cumplimiento de los aspectos evaluados en las supervisiones
realizadas durante el mes de abril, se encuentra que el menor porcentaje de cumplimiento es el uso
de guantes al distribuir los alimentos con un 38%, la ausencia de maquillaje y joyeria lo cumple
un 62%, la conservacion de la temperatura de los alimentos un 78% y el uso correcto de mascarilla

un 92%; obteniendo que solo 21 aspectos se cumplen al 100%.
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Figura 38. Porcentaje total de los aspectos evaluados del mes de abril.
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En la Figura 39 se observa el cumplimiento de los aspectos evaluados en las supervisiones
realizadas durante el mes de mayo, se encuentra que la ausencia de maquillaje y joyeria solo el
57% lo cumple, el 86% cumple con ufias limpias, uso correcto de mascarilla, lavado de manos y

conservacion de temperatura de alimentos; los demas aspectos se cumplen en su totalidad.
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Figura 39. Porcentaje total de los aspectos evaluados del mes de mayo.
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Tabla 17

Cumplimiento de aspectos evaluados en la distribucion de la dieta durante el mes de febrero a
mayo.

Aspectos evaluados Nivel de cumplimiento por mes Total
Febrero Marzo Abril Mayo Promedio

Cabello recogido y uso de redecilla 91% 100% 100% 100% 98%
Ufas cortas, limpias y sin esmalte 82% 88% 100% 86% 89%
Ausencia de maquillaje y joyeria 64% 50% 62% 57% 58%
Uniforme limpio y completo 100% 100% 100% 100% 100%
Zapatos adecuados y limpios 100% 100% 100% 100% 100%
Uso correcto de mascarilla 73% 100% 92% 86% 88%
Lavado de manos antes de servir las dietas 91% 100% 100% 86% 94%
No uso de celular al servir las dietas 100% 100% 100% 100% 100%
Contenedores cerrados antes de servir 100% 100% 100% 86% 97%
Uso de guantes al servir las dietas 64% 75% 38% 100% 69%
Uso de utensilios adecuados 100% 100% 100% 100% 100%
Utensilios limpios 100% 100% 100% 100% 100%
Tamafio de porcién adecuada 100% 100% 100% 100% 100%
Orden al servir las dietas 100% 100% 100% 100% 100%
Control de estadistica 100% 100% 100% 100% 100%
Se sirve la dieta indicada 100% 100% 100% 100% 100%
Temperatura adecuada de alimentos 55% 100% 78% 86% 80%
Porcién de pan/tortilla adecuada 100% 100% 100% 100% 100%
Saluda al paciente 100% 100% 100% 100% 100%
Sirve la comida en mesa 100% 100% 100% 100% 100%
Informa con amabilidad al paciente de la dieta 100% 100% 100% 100% 100%
No apresura al paciente a comer 100% 100% 100% 100% 100%
La bandeja se encuentra limpia después de 100% 100% 100% 100% 100%
lavarla
Descarte de comida sobrante en bolsa adecuada 100% 100% 100% 100% 100%
Limpieza de cocineta y retiro de desechos 100% 100% 100% 100% 100%

En la Tabla 17 se observa el cumplimiento de los aspectos evaluados en las supervisiones
realizadas durante el mes de febrero a mayo, observando que el promedio de cumplimiento es de
98% para el cabello recogido y uso de redecilla, el 89% para ufias cortas, limpias y sin esmalte, el
58% ausencia de maquillaje y joyeria, el 88% el lavado de manos, el 94% no uso de celular, el
97% presenta los contenedores cerrados lo que conlleva a preservar la temperatura en un 80% vy el

uso de guantes se cumple en un 69%.
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Discusion

Para la determinacién de la calidad e inocuidad alimentaria, uno de los aspectos que integra
el proceso de brindar en dptimas condiciones la dieta servida al paciente hospitalario, es la
distribucion de la misma por parte del personal a cargo, siendo el camarero. En la Figura 36 se
observa que 18 aspectos fueron cumplidos por el 100% durante el mes de febrero, encontrando
como debilidad la conservacién de la temperatura de los alimentos lo que influye negativamente
en la satisfaccién de la dieta por el paciente, por la pérdida de calor de los alimentos al dejarlo
destapados o servirlos con mucho tiempo de antelacién. Otros aspectos encontrados para mejorar
es el uso de guantes y ausencia de maquillaje y joyeria, uso correcto de mascarilla, lavado de
manos antes del emplatado, presentar ufias cortas y sin esmalte, y, tener el cabello recogido y uso
de cofia o gorrito. Por tanto, estos aspectos influyen en la inocuidad de la dieta en el proceso final
del servicio de alimentacion, dado que, si se llegase a desprender por accidente o esmalte sobre el
alimento, ademas la ufias largas y accesorios es una contaminacion directa dado que se pueden
albergar residuos contaminantes que se transfieran al tener contacto con el alimento, en
combinacion con el lavado de manos después de tocar una superficie y luego manipular los
alimentos (Morales et al., 2015). Sobre el uso correcto de mascarilla es para proteccion del personal
debido al contacto con los pacientes al distribuir los alimentos, y hay probabilidad de padecer
contagio de COVID-19. Lo que indica que estos aspectos deben reforzarse mediante

recomendaciones de mejora, porque afectaria en la inocuidad de los alimentos.

En la Figura 37 el nivel de cumplimiento de los aspectos evaluados mejoré en el mes de marzo,
encontrando como aspectos a reforzar la ausencia de maquillaje y joyeria, el uso de guantes, y
presencia de ufias cortas y sin esmalte. Para las mujeres es complicado el cumplimiento de este

aspecto, sin embargo, se recalcé nuevamente la importancia de la implementacion; sobre el uso de
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guantes el motivo principal es el desabastecimiento de dicho insumo en el area de produccién, sin
embargo, se indica que no sustituye el lavado de manos, observando que esto se cumple. En la
Figura 39 se presentan los resultados del mes de abril, encontrando como deficiente los aspectos
mencionado con anterioridad en el mes de marzo, y nuevamente el no conservar la temperatura de
los alimentos lo que afecta la calidad de la dieta al no cumplir con estandares de brindar un
alimento que se aceptado por el paciente, dado que la temperatura de los alimentos influye en la
percepcidn de satisfaccion (Morales et al., 2015), sin embargo, cabe mencionar que este aspecto
fue evaluado mediante el servir la porcion de tortilla al momento de brindar el plato con los
alimentos y el dejar los recipientes cerrados al repartir en una primera area; con lo que respecta al
servir la tortilla en cocineta fue por tener contacto con objetos como mesas para acercarle al
paciente la comida y asi contaminarla, por lo que se preferia evitar esto; con lo segundo si se
recalco que ademas, hay probabilidad de contaminacién con insectos del ambiente al no dejar los

recipientes cerrados.

En la Figura 39 se muestra los resultados obtenidos durante el mes de mayo, indicando que
los aspectos aun deficientes en cumplimento es la ausencia de maquillaje y joyeria, seguido de
presentar ufias cortas y sin esmalte, uso correcto de mascarilla, lavado de manos, uso de guantes,
tener contenedores cerrados al no estar emplatando, y por consiguiente el conservar la temperatura
de los alimentos. Cabe mencionar que el cumplimiento de los aspectos varia segun el desempefio
de cada camarero, por tanto, se debe perseguir la constante monitorizacion en los que presentaron
deficiencias en la distribucion de la dieta para logar una calidad e inocuidad eficiente en este parte

del proceso.

En la Tabla 17 se indica el nivel de cumplimiento de los aspectos relacionados a presentacion

personal del camarero, desarrollo al emplatar y distribuir la dieta, e higiene de cocineta y utensilios.
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Se observa que durante los meses de febrero a mayo se obtuvo el 100 % en 17 aspectos, y el
aspecto con menor cumplimiento la ausencia de maquillaje y joyeria, con 59%, por mujeres en su
mayoria, y secundariamente con un 69%, el uso de guantes al servir las dietas lo que se relaciona

a la falta de dicho insumo, estando fuera del alcancé de los camareros.

Otro aspecto evaluado fue el uso del equipo de bioseguridad debido a que a finales del mes de
enero hubo un alza de los casos de contagio por COVID-19 a nivel general hospitalario, lo que no
excluyé al servicio de alimentaciédn, por lo que es importante el preservar la salud del personal que
tiene contacto con el paciente al brindarle el equipo de bioseguridad. Por el bien del paciente, del
camarero y del servicio dado que no hay sobrecarga laboral por falta de personal, debido a las
ausencias por motivo de COVID-19. Sin embargo, se encontr6 que no todos los camareros

portaban con el equipo de bioseguridad completo al momento de la distribucion de la dieta.
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Conclusiones

Los aspectos evaluados que aun deben fortalecerse mediante capacitaciones vy
recomendaciones de mejora es la ausencia de maquillaje y joyeria, el presentar ufias cortas y sin
esmalte, uso correcto de mascarilla, lavado de manos antes de servir las dietas, conservar la

temperatura y uso correcto de redecilla. Siendo imprescindible el realizar supervisiones contantes.

Los aspectos con menor cumplimiento por camareros fue la ausencia de maquillaje y uso de

joyeria con un 58%. Seguido del uso de guantes al emplatar las dietas con un 69%.

Los aspectos que presentaron un nivel de cumplimiento mayor al 80%, pero menor al 100%;
fue presentar el cabello recogido y uso de redecilla adecuadamente, tener los contenedores
cerrados al no emplatar, el lavado de manos antes de emplatar, presentar ufias cortas y sin esmalte,

uso correcto de mascarilla y conservar la temperatura de los alimentos.
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Recomendaciones

Supervisar continuamente a los camareros con una puntuacion menos a 90% y evaluar
secuencialmente a los camareros con una puntuacion de 90 a 99% con el objeto de cumplir con

brindar un servicio de calidad y alimentos inocuos.

Evaluar minuciosamente la indicacion de tipo de dieta al paciente en estadistica segln lo
referente en Kardex, por el personal de supervision, para entregar el tipo correcto de dieta por el

personal de camareria.

Cerciorarse que el control de plagas se realice por el ente a quien compete, en las areas

correspondientes al servicio de alimentacidn, asegurandose la eficiencia del producto utilizado.
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Apéndice 2. Formato de control de insumos perecederos utilizados en mends por tiempo de

comida de una semana.

Instruccienes: Se lenara o] formato egin semama del ciclo de menn correspondiente. En cada dia poner el totzl de insumeo a atilizar
por tiempo de comida ¥ pesterionmente realizar la sumatoria total.

REGISTRO DE CONTEQ SEMANAL
DE HORTALIZAS ¥ FRUTAS

Semana de ciclo de men: Fecha de conteo:
MO A= *Tiemnpo de comida: I {desayune), A jalwuerso), O (cena
Alimento T Al J v Ma Total
D

Ll I = e e (e R e s e s ) ) (e s e e A e e ) el e ) e ) e ) el ) (e e e e s ) e ) (Rl B

NOTAS:

Figura 1. Formato fisico, parte por tiempo de comida.



EEGISTEO DE CONTEQ SEMANAL
DE HORTALIZAS ¥ FRUTAS

Imstrucciones: 52 lenara ol formato sepin semana del cicle de mewd comespeadiente. En la cobummna "salde” s ingresara la camtigad
de nsumo sobrante existents del mercade anterior, &n la colopma “camtidad ingresada” se mzre:am la cantidad de insuwmo recibida del
merczdo de la semama comespondients

Samana de ciclo de mem: Fecha de contea:
Tiempo de comida imicial: Tiempo de comida final:
Alimento | Medida | TUso planificado | Ingresado | Saldo | Total dizponible
FEUTAE
Banano libra
hiandarina umidad
MManzana libraz
Naranja umidad
Papaya umidad
Parz libra
Pz umidad
Sandiz umidad
HORTALIZAS
Acalza libra
Ajo unidad
Albzhaca umidad
Apio unidad
Arveja china libra
Arveja pelada libra
Barenjana umidad
Brote de zoja libra
Camote umidad
Csebolla libra
Cebollin umidad
Chile pasa umidad
Chils pimiento libra
Chile guague umidad
Chipilin umidad
Cilantro umidad
Ejote libra
Elate bandgja,
Ezpinaca libra
(riiveoy zazon umidad
Gineoyvito umidad
(ritrscul umidzd
Hiarbabuena umidad
Laursl umidad
Limdn libra

Figura 2. Formato fisico, parte total semanal.
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Se llenara el formato segun semana del ciclo de mend correspondiente. Iniciando el conteo el dia miércoles a partir de la cena
INSTRUCCIONES: |y terminado el dia miércoles de la otra semana hasta el almuerzo. En cada dia poner el total de insumo a utilizar por tiempo
de comida.

A B C D E F G H 1 J K L M N O P Q R S
CANTIDAD DE INSUMOS PERECEDEROS Y SEMIPERECEDEROS A UTILIZAR POR TIEMPO DE COMIDA

SEMANA

NOTA=*Tiempo de comida: D {desayuno), A (slmuerzo), C (cena)

TOTAL POR DiA

TOTAL POR
ALIMENTO T* | MIERCOLES | JUEVES VIERNES SABADO | DOMINGO LUNES MARTES | MIERCOLES | TIEMPODE | MI 1 v s D L ™,
COMIDA

TOTALPOR
SEMANA

>

FRUTAS

BANANO

MANDARINA

MANZANA

NARANJA

PAPAYA

PERA

PIRiA

SANDIA

o oolooolooolooocloooloooloosolooo

HORTALIZAS

ACELGA

G T
238w den®amndd

o
3
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174
175
176
177
178
179
180,
181
182,

184,
185
186
187,
188
189
190

1

ALBAHACA

APIO

ARVEJA CHINA

ARVEJA PELADA

BERENJENA

BROTE DE SOJA

CAMOTE

CEBOLLA

coleceoolocoolocelooeloocleooeflono|leooleeo oo
°
o
°
o
o
o
°
°

CEBOLLIN

EMBUTIDOS Y LACTEOS

CREMA

QUESO FRESCO

QUESO AMARILLO

JAMON

LONGANIZA

SALCHICHA

YOGURT DE FRUTAS

YOGURT LIGHT

oo olooolooolooolooolooolooofeoe

SOLICITUD mINYHPANe] * 4

Figura 3. Formato electrdnico, parte por tiempo de comida.
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Se llenard el formato segin semana del ciclo de ment correspondiente. Para frutas y hortalizas: en la columna "saldo" se ingresara la cantidad de insumo sobrante existente del
INSTRUCCIONES: |mercado anterior, en la columna "cantidad ingresada" se ingresara la cantidad de insumo recibida del mercado de la semana correspondiente. Para embutidos y lacteos, en la
columna "total disponible” se ingresara la cantidad existente hasta |a fecha de cada insumo.

A B C D E F G H 1 J K L M N 0 P Q R
1
2
3 *FECHA | | E colo rojo: cantidad utilizada es > a Iz cantidad disponible / color amarillo: cantidad utilizada &5 < 3 |a cantidad disponible
4 SEMANA | | NoTA- 2 V1 no hay excesos ni déficits / I hay exceso disponible / X: existe un déficit
5
. MIERCOLES
ALIMENTO uniDAD | satpp | CANTIDAD | MIERCOLES | \\eupe | \iepnes | sABADO | DOMINGO | LUNES | MARTEs | (wasta | CANTIDAD| TOTAL TOTAL?
INGRESADA® |(SOLO CENA) UTILIZADA' | DISPONIBLE
6 ALMUERZO)
7 FRUTAS
8 [BANANO libras ] ] [) 0 [ ) [ [ [ [ ¥ o
9 | MANDARINA unidad ] ] 0 0 o 0 o o o o ¥ o
10 | MANZANA libras ] ] 0 0 o 0 o o o o ¥ o
11 | NARANIA unidad ] ] 0 0 o o o o o o ¥ o
12 | PAPAYA unidad ] ] 0 0 ] o ] ] ] ] ¥ o
13 |PERA libras 0 0 0 0 o 0 o o o o ¥ o
14 Pifia unidad 0 0 0 0 o 0 o o o o ¥ o
15 |SANDIA unidad 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 ¥ o
16 HORTALIZAS
17 ACELGA libra o o o o o o o o o o b o
18 w0 unidad o o o o o o o o o o b o
19  ALBAHACA unidad o o o o o o o o o o b o
20 |APIO unidad ] ] 0 0 o 0 o o o o ¥ o
21 | ARVEJA CHINA libras ] ] 0 0 o 0 o o o o ¥ o
22 | ARVEJA PELADA libra ] ] 0 0 o 0 o o o o ¥ o
23 | BEREMJENA unidad ] ] 0 0 o o o o o o ¥ o
24 | BROTE DE 50JA libra ] ] 0 0 ] o ] ] ] ] ¥ o
25 | CAMOTE unidad 0 0 0 0 o o o o o o ¥ o
26 |CEBOLLA libra 0 0 0 0 o 0 o o o o ¥ o
27 |CEBOLLIN unidad 0 0 0 0 o 0 o o o o ¥ o
28 | cHILE PasA unidad 0 0 0 0 o 0 o o o o ¥ o
29 | CHILE PIMIENTO libra o o o o o o o o o o b o
30 CHILE GUAQUE unidad o o o o o o o o o o b o
31 cHIPILIN manojo o o o o o o o o o o b o
32 CILANTRO unidad o o o o o o o o o o b o
33 EIOTE libra ] ] 0 0 o 0 o o o o ¥ o
34 |ELOTE bandeja ] ] 0 0 o 0 o o o o ¥ o
35 |ESPINACA libra ] ] 0 0 o 0 o o o o ¥ o
36 | GUICOY SAZON unidad ] ] 0 0 o o o o o o ¥ o
37 GUICOYITO unidad ] ] 0 0 ] o ] ] ] ] ¥ o
38 |GUIsQUIL unidad 0 0 0 0 o o o o o o ¥ o
39 | HIERBABUENA unidad 0 0 0 0 o 0 o o o o ¥ o
40 | LaUREL manojo 0 0 0 0 o 0 o o o o ¥ o
41 |umon libra 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 ¥ 0
42 MILTOMATE libra o o o o o o o o o o b o
43  PACAYA unidad o o o o o o o o o o v o
34 [ELOTE bandeja o o 0 0 o 0 0 0 0 0 ¥ o
35 |ESPINACA libra o o 0 0 o 0 ) 0 0 0 ¥ o
36 | GUICOY SAZON unidad o o 0 0 o 0 0 0 0 0 ¥ o
37 GUICOYITO unidad o o o o o 0 o o o 0 ¥ o
38 GuIsQuUIL unidad o o o o o 0 o o o 0 ¥ o
39 | HIERBABUENA unidad ] ] o o ] 0 o o o 0 ¥ o
40 | LaUREL manojo o o o o o 0 o o o 0 ¥ o
41 [UMON libra o o 0 0 o 0 0 0 0 0 ¥ o
42 [ MILTOMATE libra o o 0 0 o 0 0 0 0 0 ¥ o
43 | PacaYA unidad o o 0 0 o 0 0 0 0 0 ¥ o
44 [para libra o o 0 0 o 0 0 0 0 0 ¥ o
45 | pasas libra 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 ¥ o
46 PEPINO unidad o o o o o o o o o o b o
47  PEPITA MOLIDA libra o o o o o o o o o o L o
48 PEREJIL unidad o o o o o o o o o o L o
49  PERULERO unidad o o o o o o o o o o i o
50 PLATANO unidad o o o o o o o o o o i o
51 | PUERRO unidad o o 0 0 o 0 ) 0 0 0 ¥ o
52 | QUILETE unidad o o 0 0 o 0 ) 0 0 0 ¥ o
53 |ROSA DE JAMAICA libra o o 0 0 o 0 ) 0 0 0 ¥ o
54 | REMOLACHA unidad o o 0 0 o 0 0 0 0 0 ¥ o
55 | REPOLLO libra o o 0 0 o 0 0 0 0 0 ¥ o
56 |ROMERO manojo o o o o o 0 o o o 0 ¥ o
57 | TOMATE unidad ] ] o o ] 0 o o o 0 ¥ o
58 | TOMILLO manojo o o o o o 0 o o o 0 ¥ o
59 |ZANAHORIA unidad o o 0 0 o 0 0 0 0 0 ¥ o
60 | ZUCHINNI manojo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 ¥ o
61 EMBUTIDOS ¥ LACTEO!
62 [CREMA litro [) [) 0 ) [) [) ) ) 0 ¥ o
63 | QUESO FRESCO libra 0 0 0 0 0 0 0 0 0 ¥ o
64 QUESO AMARILLO libras o o o o o o o o o b o
65 JAMON libra o o o o o o o o o L o
66 LONGANIZA unidad o o o o o o o o o L o
67 |SALCHICHA unidad o o o o o o o o o L o
68 YOGURT DE FRUTAS unidad o o o o o o o o o i o
89 YOGURT LIGHT unidad K} o o ] 0 o 0 0 0 ] ¥ o
70

NeRleNl INVENTARIO

Figura 4. Formato electrénico, parte total semanal.
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Apéndice 3. Formato de control de uso de equipo de bioseguridad y del registro y control de
cambios del ciclo de mend.

Instrucciones: El Kardex de equipo de bioseguridad serd llenado por responsable del control del equipo. En la columna *fecha” ingresar el dia en que se
realizard: inventario del insumo existente, cantidad de insumo recibida, o cantidad de insumo entregada. Marcando en la columna correspondiente la
accion a realizar, siendo inventario, entrada o salida, respectivamente.

Si se realiza la entrega de insumo al personal del departamento de Nutricion y Dietética, ingresar en la seccion “salida” el area a quien se entrega y para
cuantos dias de uso destinado, posteriormente en las siguientes columnas ingresar la cantidad de insumo entregado, segiin presentacion indicada.

KARDEX DE EQUIPO DE BIOSEGURIDAD

Salida

Fecha

Inventario
Entrada
Salida

Area destino’

Tiempo de uso
destinado?

Cofia

Batas

Zapatones

Guantes

Mascarilla
quirdrgica

Mascarilla

Kn95

W wiy

[

@
]

(bolsa de 100 u}

(unidad)

(balsa de 100 pares)

(caja de 100 pares)

(unidad)

(unidad)

W Wi

v

M| Wi

v

W Wi

W Wi

W Wi

W Wi

M| Wi

W Wi

M| Wi

W Wi

M| Wi

W Wi

W Wi

W Wi

W Wi

NOTA: 1(T.M.=turno mafiana / T.T.=turno tarde / T.V.=turno vela / L.A.=lactario adultos / L.P.=lactario pediatria / P=panaderia / O=oficina / N.C=nutricién clinica)
L=lunes / M=martes | Mi=miércoles / J=jueves | V=viernes | S=sdbadc / D=domingo)

Figura 5. Kardex del uso de equipo de bioseguridad por el personal del servicio de alimentacion.

CANTIDAD NECESARIA DE EQUIPO DE BIOSEGURIDAD

*identificacién abreviada del equipo

Al dia Semana (7 dias)
5| il 6] i a
Area Personal 1Cofia ?Batas | “Zapatones| “‘Guantes M:_:s'r, ar_llla oscanlis 1012 B potiarea)
quirdrgica Kn95 Calculado* Entregado
- 14 camareros 14 28 14 28 14 14 1471 100 cofias
- 5 mantenimiento y limpieza 0 ] 0 5 5 5 24512 250 batas
Turno de - 4 volantes 0 0 0 4 4 4 98 % 100 zapatones
mafiana - 5 cocineros de libre 5 5 0 5 10 10 378¢ 4 cajas de guantes
- 2 cocineros de especiales 2 2 0 2 4 4 240 250 mascarillas
- 3 supervisores 0 0 0 3 3 3 406 40 Kn95
- 14 camareros 14 14 14 14 14 14 1471 100 cofias
- 5 mantenimiento y limpieza 0 0 0 5 5 5 1682 170 batas
- 4 volantes 0 0 0 4 4 4 983 100 zapatones
Turno de tarde | . 5 cocineros de libre 5 5 0 5 10 10 238¢ 3 cajas de guantes
- 2 cocineros de especiales 2 2 0 2 4 4 2463 250 mascarillas
- 4 supervisores 0 3 0 4 4 4 416 45Kn95
Turno vela - 5 cocineros 0 0 0 5 10 10 354/60°/10° | lcajade ;!U:mes
603/ 10 K225
Panaderia - 2 panaderos 0 ] 0 0 2 2 103/ 2% 10° /26
Lactario de | - 10 camareros 10 7 20 10 10 10 100 15021503
adultos - 1 supervisor 1 0 ) 1 1 1 ; Icaja guantes/70% /136
Lactario de | - 9 camareros 0 ] 18 9 9 9 140° /704 150% /1 caja de
pediatria - 1 supervisor 0 ] 2 1 1 1 60°/10¢ guantes/ 607 /12 ¢
- ljefa 0 i 0 0 1 1 51 10 cofias
- 3 licenciadas 0 3 0 3 3 3 20°? 20 batas
. - 1 sceretaria 0 0 0 0 1 1 53 10 zapatones
Oficina - 1 digitador 0 ] 0 0 1 1 54 1 caja de guantes
- 1 administrador 0 0 0 0 1 1 32° 30 mascarillas
- 1 practicante 1 1 1 1 1 1 |6 8 Kn95
... oo | - licenciadas 0 0 0 0 48° 50 mascarillas
Nutricién clinica | _ practicantes 0 0 0 0 12 12 125 12 Kn9s
TOTAL (semana / 7 dias) 3 cientos 500 u 5 cientos 11 cajas 780 u 150u
TOTAL (semana / 7 dias) *NUEVA ORDEN 2 cientos 100u 3 cientos 11 cajas 780 u 150u

Figura 6. Formato de la cantidad de equipo de bioseguridad necesaria para el personal del departamento de nutricién
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Semana- 1

INSTRUCCIONES: El formato sera llenado solo en las secciones de color blanco. En “fecha” ingresar el dia correspondiente a la semana del
ciclo de meni. En “cambios” ingresar las razones por el cual el mend planificado no se cumplio, en caso de gue no hubiera cambios, indicarlo.

< MES
DESAYUNO | ALMUERZO | CENA
Fecha:
Tipo
Dia de Planificado Cambios Planificado Cambios Planificado Cambios
dieta
-huevo revuelto - chuleta en -huevo duro con
con salchicha barbacoa 0 salsa
- queso fresco milanesa -espinaca
- fmjel -ensalada  de guisada
£ | - yogurt de frutas coditos con -platanc cocido
| - bebida: café con mayonesa o -bebida: pinal v
leche y arroz (diabéfico) pinol
(pediatria y - gelatina sin azdcar
dietas)  trece - bebida:  aloe
cereales vers
- huevo revuelto - chuleta en
8 con salchicha barbacoa 0
E - queso fresco milanesa
£ | -frijol -ensalada  de
& | -peraomanzana coditos  con
g mayonesa o]
5 arroz
- pera
il _ |- torta de huevo - pollo guisado - hilachas
- .= con cebollin - amoz - arroz
o §_ - manzana - zanahoria - gliicoyito al
i i |- gelatina vapar
= - yogurt light
blanda: - pollo guisado
- torta de husvo - amoz
° con cebollin - manzana
2 |- manzana
B |- quesa fresco
S |- yogurtlight
5
= hiposadica:
§_ - torta de husvo
] con cebollin
- manzana
- guisguil
- yoqurt light
o
E
(%

Figura 7. Formato del dia 1 de la primera semana del ciclo de men.




Semanav 2

INSTRUCCIONES: El formato seré llenado solo en las secciones de color blanco. En "fecha” ingresar el dia correspondiente a la semana del
ciclo de mend. En “cambios” ingresar las razones por €| cual el mend planificado no se cumplid, en caso de que no hubiera cambios, indicarlo.

< MES
DESAYUNO | ALMUERZO | CENA
Fecha:
Tipo
Dia d"ie:a Planificado Cambios Planificado Cambios Planificado Cambios
I
- longaniza con - posta de cerdo -enrollados de
salsa - armoz jamon y queso
- frijol - flan de vainilla -aroz
E - queso fresco - behida: -platana
3 | - yogurt de frutas concentrado hormeado
- bebida: cocoa y -bebida: atol de
(dietas) haba
delactomy
- longaniza con - posta de cerdo -enrollados  de
38| saa - anmoz jaman y queso
£ 2 | _ frijol - manzana -aroz
33 | - quesofresco -queso fresco
- yoqurt de light
_ | - huevo duro - hilachas - arroz con pollo
" 2| - cereal - arroz - guicoyito al
| §_ - manzana - gelatina vapor
3 Wl | - yogurt light - manzana
o
UEJ blanda: - hilachas
- huevo duro - arroz
2 | - guisquil - pera
E - manzana
@ |- yogurt light
E - queso fresco
§ hiposadica:
2 | - huevo duro
N qguisquil
- manzana
- yoqurt light
- _
E-
o

Figura 8. Formato del dia 1 de la segunda semana del ciclo de mend.
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Semana- 3

INSTRUCCIONES: El formato sera llenado solo en las secciones de color blanco. En *fecha” ingresar el dia correspondiente a la semana del
ciclo de mend. En “cambios” ingresar las razones por el cual el mend planificado no se cumplio, en caso de que no hubiera cambios, indicarlo.

< MES
DESAYUNO | ALMUERZO | CENA
Fecha:
Tipo
Dia de Planificado Cambios Planificado Cambics Planificado Cambiocs
dieta
- salchicha - chuleta -huevo duro con
quisada horneada salsa
- frijol - arroz -frijol colado
o | - Ccrema - gelatina -platano
8 | - yogurt de frutas - bebida: homeado  con
- bebida: afol de concentrado pasas
trece cereales -bebida: t& de

canela con leche

- salchicha - chuleta -huevo duro con
w g quisada homeada salsa
@ E | - fiol - aroz ~frijol colado
2 ‘& | - queso fresco - manzana -giisquil
= | - yogurt light
blanda; - hilachas -huevo revuelto
- huevo revuelto - amoz con cebollin
g con ceballin - pera - fideos con salsa
8 - rollito de - coctel de fruta
& menzana
= = | - guisquil guisado
(£ -
g queso fresco
] L
hiposadica:
- huevo revuelto
con cebollin
- rollito de
manzana

- giisquil guisado

Especial de
diabético

- huevo revuelto
con ceballin

- yogurt light
- giiisquil guisada

-huevo  revuelto
con cebollin
- fidecs con salsa

- pera

Papilla

Figura 9. Formato del dia 1 de la tercera semana del ciclo de mend.
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Apéndice 4. Sumario de revision bibliografica sobre alergia a la proteina de la leche de vaca
(APLV) y homocistinuria.

ALERGIA A LA PROTEINA DE LA LECHE DE VACA (APLYV)
Descripecion
Reaccién adversa a alguna de las proteinas de la leche de vaca, las cuales se dividen en 2 grupos: caseinas v
proteinas del suero (destacando la alfa-lactoalbimina v la beta-lactoglobulina). Siendo una alergia
alimentaria, por lo que se ve alterada la capacidad reactiva del organismo respondiendo de forma adversa,

mediada por el sistema inmune.

Sintomarologia

Las manifestaciones clinicas pueden ser:
* por temporalidad:
- inmediatas {ocurre antes de 30 min): urticaria, exantema (rash), anafilaxia v angioedema facial.
- mediatas (ocurre después de unas horas): en general sintomas gastrointestinales v respiratorios.
= por sistema u 6rgano afectado
- sistema respiratorio; tos seca, dificultad para respirar, opresidén en el pecho, congestidn naszal
- cutaneo: inflamacién en parpados, dermatitis atépica (lesién abultada con picor v descamacidn).
- gastrointestinal: dolor abdominal, vémito y diarrea.
Tratamiento

Es la eliminacién de la leche v sus derivados en la dieta.

Tratamiento nuitricional

» Ennifios menores de 6 meses que reciben lactancia materna, la madre debe seguir una dieta de exclusion
estricta de cualquier producto licteo o derivado; v i no recibe lactancia materna debe consumir

sucedaneos especializados.
* En nifios mayores de § meses tomar en cuenta la restriccion de lacteos, derivados o cualquier alimento
que en su elaboracion se utilice.

Alimentos contraindicados Alimentos permitidos
- Derivados lacteos: vogurt, queso de cualquier tipo, crema, | Lactancia materna o sucedaneos de leche
mantequilla. especializados.
- Postres lacteos: helado cremoso, flan, manjar, pudin, cajetay | Cereales: todas las variedades.
los elaborados con producto lacteo. L Frutas: todas las vanedades.
- Otros: chocolate que contenga leche, ponche de huevo. - Legumbres: frijol, lenteja, ejote, etc.
- Carnes: todas las variedades.
L Otros: Gelatina, nieve de frutas.

En alimentos procesados, el alergeno ofensor puede estar identificada en ingredientes como:

Caseinato de sodio, casemnato de calcio, caseimnato de potasio, caseinato magnésico, hidrolizado proteico,
caseina, suero lactico, lactoalbimina, fosfato de lactoalbiimina, lactoglobulina, lactosa, acido lactico.
Ademas, el término saborizante naturales significa que contiene una base de leche o de soya.

Bibliografia

Bagés, M., Chinchilla, F., Ortiz, C, Plata, C., Puello, E., Quintero, 0., Fiveros, I, Soza, F., Wilches, & v Vera, I. (2019). Fecomendaciones zobre el
dizgnostico ¥ el tratamiento de la alerzia a la proteina de la leche de vaca en la poblacion pediatrica colombiana Rewnsta Colombia Gastroenterologia
35(1). 34/84.; Toca, M., Foman-Fiechman E., VizquezFriaz, F., Batista da Moraiz, M., Sosa, P., Bogzio-Marzat C., Becker, D, Delgado, L., v
Marchizone, 8. (2019). Conocimiento sobre 2l diagnostico v el tratamiento de Iz alergia a las proteinas de la lache de vaca Revista de gastroenterclogia de
WMameo. 353(4), 3B2-389.; Vides, I. (2011). Guia MNutricional para nifios {as) con alergia a la proteina de lache de vaca. Universidad Rafas] Landivar.
(Guatemala
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HOMOCISTINURIA

Descripcion de patologia

Es un error congénito del metabolismo del aminoacido metionina, por herencia de un rasgo autosomico
recesivo. Se carece de enzimas para deshacerse apropiadamente de la metionina, la forma mds comuin es
deficiencia de la enzima cistationina beta-sintetasa, lo que genera una acumulacion de metionina v de su
principal metabolito homocisteina en plasma v orina.

Ademas, la hiperthomocisteinemia puede producirse por trastornos adquiridos como deficiencias
nutricionales, enfermedades metabolicas o inducido por farmacos.

Sintomatologia

La cantidad v gravedad de los sintomas varian; el acumulo de homocisteina en los tejidos en toxico, por lo
que afecta particularmente al sistema oseo, ocular, nervioso v vascular. Puede ser:

- retardo del crecimiento - retraso mental

- mmiopia v otros problemas visuales - genu valgum (rodillas en X))

- deformidades del torax

Tratamiento

El objetivo consiste en mantener los miveles de homocisteina dentro del rango de normalidad o lo mas
cercano posible, por tanto, incluye medicina v una dieta especial, debido a que la metionina procedente de
la dieta o del catabolismo de las proteinas endogenas es transformada a homocisteina, siendo importante el
tratamiento nutricional

Tratamiento nutricional

Para reducir la ingesta de metionina se limita el aporte de proteinas naturales, teniendo un adecuado aporte

energetico para evitar el catabolismo proteico v conseguir un crecimiento v desarrollo normal.

Alimentos con alto contenido de | Alimentos con moderado Alimentos con leve contenido de

metionina contenido de metionina metionina

, . . Lacteos: leche, crema, | Grasas: aceite, manteca, grasas vegetales.
Origen animal: todo tipo de camne , ] ]
. nata, yogurt. Verduras: acelga, apio, berenjena, cebolla,
(pollo, cerdo, de res, embutidos), | ., . ., )

Verduras, tubérculos v | judias verdes, lechuga, pepino, tomate,

de pescado vy maricos, de quesos v

b legumbres: papas, | zanahoria y hierbas aromaticas.
uevo. . . ] .
) o brocoli, coliflor. | Bebidas: zumos de fruta. té.
Legumbres: lentejas, judias, ) = . .
) . . remolacha, guisantes, | Frutas: la mayoria fresca o en almibar;
guisantes; fryol, soja v sus , . . .
maiz. manzana, pera, naranja, mandarina, pifia,

derivados.
_ . Cereales, frutos secos v | meldn, sandia, papava, limén.
Pan, harinas, bizcochos, galletas } : 4. papaya.
arroz.

Bibliografia

Gareia, P, Buiz. A Juncos, M. v Navarre, L. (2017). Homocistinuria debida a deficiencia de cistationina beta-sintetasa. A propdsito de
vn caso. Elsevier, 1004), 212-216.; Martinez, A. v Pedron, C. (2016). Manual para la alimentacién de pacientes con errores innatos del
tnetabolismo.; Ruiz, M., Sdnchez, F., Dalmau, J. v Gomez, L. (2007). Tratamiento autricional de los errores innatos del metabolismo.
Madrid: DRUG FARMA;
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Apéndice 5. Formato de programacion de insumos de panaderia.

INSTRUCCIONES: El formato sera llenado por encargado de la programacion de insumos de panaderia del &rea de produccién. La seccion que sera llenada
es de modificacion, solamente cuando se presente una situacion emergente que cause la necesidad de cambiar la fecha programada a utilizar el insumo, por
tanto, indicar si el insumo se utilizara en otra fecha no programada.

PROGRAMACION DE INSUMOS DE PANADERIA

Mes:
Modificacion®
Total de
S producto a ise
s Tiempo de i Preparacion | Preparar por utilizara? si s
% | Fechaaentregar Producto | Cantidad' | comida laa en que se Sorana | 56 usard,
H n usar . 5 ® ¢cuando?
g destinado? usara =g 8 .
a &g 58 Si No
5| =
P Rollito d
Miércoles , aﬂ‘ 20u. Desayuno E. | Jueves otto a8
’ sandwich manzana 20 o
Viernes Miqa de pan 251bs Almuerzo G. | Viernes Tortitas ! s
Viernes 9 P 7 Ibs. Almuerzo E. | Domingo
2 Viernes | Miga de pan 25 Ibs. Almuerzo G. | Domingo Tortitas - 25 Ibs.
Martes . Panl 20u. Desayuno E. | Miércoles Rolito de
sandwich manzana
3 Jueves 25 Ibs. Almuerzo G. | Jueves Maleta 20u | 391Ibs.
Viernes | Miga de pan 7 Ibs. Viernes Albondigas
Viernes 7 Ibs. Amuerzo E. Domingo Tortitas
1 Miércoles , Pan‘ 20u Desayuno E. | Jueves Rolito de 20u | 321Ibs.
sandwich manzana

1 u=unidades / Ibs= libras
2G=general /| E=especial
% indicara cuando hay un cambio en la programacion por una situacién emergente.

Figura 10. Programacion de insumos de panaderia para el area de produccién.

INSTRUCCIONES: El formato ser llenado por encargado de la programacion de insumos de panaderia del &rea de preduccién. La seccion que sera llenada
es de modificacion, solamente cuando se presente una situacion emergente que cause la necesidad de cambiar la fecha programada a utilizar el insumo, por
tanto, indicar si el insumo se utilizara en otra fecha no programada.

PROGRAMACION DE INSUMOS DE PANADERIA

Mes:
Modificacion®
Total, de producto
. a preparar por ; se utilizara?
U semana. ‘ Si se usara
Fecha a entregar Producto Cantidad’ comida = N . cuan do"’
destinado? | S% | 5 | Si | No “ '
Miércoles Pan sandwich 20u Desayuno E.
Viernes Mica de pan 25 Ibs. Almuerzo G. | 20u | 321bs.
Viemes 9 P 7 Ibs. Almuerzo E.
Viernes Miga de pan 25 |bs. Almuerzo G. - 25 Ibs.
Martes Pan sandwich 20 u. Desayuno E.
J_ueves _ 25 Ibs. Almuerzo G. 20u |29 bs.
Viernes Miga de pan 7 Ibs.
- Almuerzo E.
Viemes 7 Ibs.
Miércoles Pan sandwich 20u DesayunoE. | 20u | 321Ibs.

1 u=unidades / Ibs= libras
2G=general / E=especial
¥ indicara cuando hay un cambio en la programacion por una situacion emergente.

Figura 11. Programacion de insumos de panaderia para el area de panaderia.



Apéndice 6. Formatos de control en el area de lactarios.

FICHA DE DIAGNOSTICO DEL ENTORNO Y RECURSO FiSICO DEL LACTARIO DE PEDIATRIA

Instruceiones: marcar la casilla corespondiente a la situacion observada, al finalizar sumar los puntos.
En resultado escribir el resultado siendo: “adecuado” si la puntuacion es de 19, “regular’ siesde 18 a
13, “inadecuado” si es menacr a 13. En notas escribir los aspectos a mejorar. La evaluacion se realizard

Jveces al afio, siendo cada 4 meses el intervalo entre cada evaluacion.

Nombre de evaluador: | 1) | 2) El
Evaluacion Evaluacion Evaluacion
1 2 3
3 g Fecha: Fecha: Fecha:
8 | Ne 85 | Mo 8 | Mo
A Inztalacion
1 | Hay iluminacién en todas las areas 1 1] 1 1] 1 1]
2 | Se cuenta con lavamanos funcional 1 1] 1 1] 1 ]
3 | Las puertas estan en buen estado 1 1] 1 1] 1 1]
4 | Las ventanas estan en buen estado 1 0 1 0 1 0
B Recurzo material
5 | Se cuenta con biberones y tetinas en buen estado 1 1] 1 1] 1 1]
6 | Secuenta con vasos v cucharas para papillas 1 [ 1 [ 1 1]
7 E_e cuenta con ce pille adecuado para limpieza de 1 0 1 0 1 0
iberones y tefings
5 Se cuenta con esponjas adecuado para lavar 1 0 1 0 1 0
trastos
9 | Se cuenta con impiadores de superficies 1 0 1 0 1 ]
10 | Se cusnta con las hojas de farmulas 1 1] 1 1] 1 1]
11 Se cuenta con material para etiquetar las 1 0 1 0 1 0
formulas [cinta testige, marcador de tinta durahle)
12 | Se cuenta con cucharas medidoras 1 0 1 0 1 0
13 Se cun_anta con equipa funcional para esterlizar el 1 0 1 0 1 0
materal
Disponibiidad de productos de lmpieza para
14 | lavar y desinfectar el area (cloro, jabon, solucidn 1 ] 1 ] 1 ]
antiséptica)
15 | Disponibilidad de jabdn de manos 1 1] 1 1] 1 1]
16 | Disponibilidad de film para cubrr las formulas 1 0 1 0 1 ]
17 | Disponibiidad de agua 1 1] 1 1] 1 1]
15 | Disponibilidad de cubre zapatos 1 1] 1 1] 1 1]
19 | Disponibilidad de bolsas negras v rojas 1 1] 1 1] 1 1]
Total
Resultado
Notas:

Figura 12. Formato de evaluacién del entorno fisico y recursos del lactario de pediatria.

74



FICHA DE INSPECCION DE BUENAS PR;?&GTICHS DE MANUFACTURA DURANTE LA
PREPARACION DE FORMULAS PEDIATRICAS

Instrucciones: marcar la casilla correspondiente a la situacion observada, al finalizar sumar los puntos.
En resultado escribir &l resultado siendo: “adecuade™ si la puntuacion es de 22, “reqular® sies de 21 a
18, “inadecuado” si s menor a 18, En notas escribir 105 aspectos a mejorar.

Mombre de la persona evaluada:

Evaluacion Evaluacion Evaluacion
1 2 3
bt by s Fecha: Fecha: Fecha:
8 | No 8 | No Si | No
A Presentacion personal del manipulador
Presantacion
1 .-!'.u_sencia de j:uyeria_[a_rg-:ullas, reloj, pulseras, 1 0 1 0 1 0
anillos, collar) y maguillzje
2 | Ufias cortas v =in ezmahe 1 [ 1 [ 1 ]
3 | Pelo recogido adecuadamente 1 [ 1 1] 1 0
Equipo
4 | Utlliza cubre zapates dentro de la instalacidn 1 [ 1 i 1 1
5 bltiliza mr'rl_au:!amer}tre cofia’ gorof  redecilla 1 0 i 0 1 0
entro de |3 instalacion
6 | Utliza correctamente mascarlla 1 [ 1 i 1 1]
Higienea
Se lava correctamente |32 manos con agua v 1 0 1 0 1 0
jabon antes de la preparacion de formulas
B Higiene
Material
5 Limpiezza adecuada del matenal (tarzas, 1 0 i 0 1 0
biberones, cucharas medidoras) a utilizar
g Esterilizacidn corecta del matenal necesano 1 0 i 0 1 0

para la preparacion

Para manipular el matenal esterlizado se utiliza
10 | pinzas estenlizadas o com las  manos 1 ] 1 ] 1 0
correctamente limpigs

El matenal estenlizado extraido, si no se whliza
11 | inmediatamente, se cubre comectamente y s 1 ] 1 ] 1 0
qguarda en un lugar limpio

Areg de frabain
12 Se Iimpi_a ¥ desinfecta |a superficie sobre la cual 1 0 i 0 1 0
2= trabgjard
13 | No uza el celular durante la preparacion 1 ] 1 [ 1 0
[ Cumplimiento de receta nutricional
14 | El agua a utilizar es inocua (hisrve) 1 [ 1 i 1 1]
15 | Se uiiliza los ingredientes indicados en la receta
16 | Se ufiliza la medida indicada de agua 1 [ 1 I 1 1
17 Se_uhllza la medida indicada de los ingredientes 1 0 i 0 1 0
esfipulados
18 S5e mezcla correctaments, quedando  um 1 0 i 0 1 0

contenido homogéneo.

Total

Figura 13. Formato de evaluacién durante la preparacion de formulas del lactario de pediatria, parte delantera.



Continugcion. .

1] Formulas lacteas preparadas
19 | El extzrior del biberén se seca correctaments 1 ] 1 ] 1 0
M Se rotula cada biberon con la informacion 1 0 1 0 1 0

requenda correctaments
Se acomodan bien las formulas preparadas en el
contenedor a transportar
La preparacion reconstituida que no haya sido

— 1 0 1 0 1 0
consumida =2 desecha

Al

22

Total

Total

Aspecios de A-C
Aspecto D
Sumatoria total
Resultado

Nombes del evaluador [ 1) [ 2 3

MNotas:

Figura 14. Formato de evaluacion durante la preparacion de formulas del lactario de pediatria, parte trasera.



FICHA DE DIAGNOSTICO DEL ENTORNO Y RECURSO FiSICO DEL LACTARIO DE ADULTOS

Instrucciones: marcar la casilla comespondiente a la sifuacion observada, al finalizar sumar los puntos.
En resultado escrbir el resultado siendo: “adecuado” si 13 puntuacion es de 17, “reqular sies de 16 a3
11, “inadecuado” si es menor a 11. En notas escribir los aspectos a mejorar. La evaluacian se realizara
3 weces al afio, siendo cada 4 meses 2l intervalo entre cada evaluacian.

Nombre de evaluador. | 1) [2) [3)
Evaluacion Evaluacion Evaluacion
1 2 3
- SETEED Fecha: Fecha: Fecha:
8 | No 8 [ No 5 | Mo
A Instalacion
1 | Hay luminacién en todas las dweas 1 1] 1 0 1 [
2 | Se cuenta con lavamanos funcional 1 1] 1 0 1 i
3 | Las pusras estan en buen estado 1 1] 1 ] 1 ]
4 | Las venianas estan en buen estade 1 (] 1 1] 1 0
B Recurso material
5 Se cuenta con la cantidad necesara de vasos 1 0 1 0 1 0
[para todo el producto que se elabora)
6 | Se cuenta con la canfidad necesana de tapadera | 1 0 1 0 1 i
7 Se cuenta con la cantidad necesana de pajllas, 1 0 1 0 1 0
palito para helado
8 Se cu!enta con cepillo adecuado para limpieza de 1 0 1 0 1 0
matenal
9 | Se cuenta con impadores de superficies 1 1] 1 1] 1 [
10 | Se cuenta con las hojas de farmulas 1 1] 1 ] 1 ]
11 E:E cuenta con materal para efigustar las 1 0 1 0 1 0
formulas
Se cuents con materal necesarc para la ' '
12 medicidn de ingredientes 1 C 1 : 1 0
12 Se cuer_lja con Efquipo necesano para la 1 0 1 0 1 0
preparacion de las formulas
14 Dizponibilidad de jabdn para impiar v desinfectar 1 0 1 0 1 0
£l area (cloro, jabin, solucion antiséplica)
15 | Dizponibilidad de jabdn de mancs 1 1] 1 0 1 i
16 | Dizponibilidad d= agua 1 1] 1 1] 1 [
17 | Dezponibilidad de equipo de bioseguridad 1 1] 1 1] 1 1]
Total
Resultado
Motas:

Figura 15. Formato de evaluacién del entorno fisico y recursos del lactario de adultos.
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FICHA DE IHSPEEEII‘:[H DE BUENAS PRﬁGTICﬂrS DE MANUFACTURA DURANTE LA
PREPARACION Y DISTRIBUCION DE FORMULAS PARA ADULTOS

Instrucciones: marcar |a casilla correspondiente a la situacion observada, al finalizar sumar los puntos.
En resultado escribir &l resultado siendo: "adecuado™ si la puntuacion es de 19, “reqular” sies de 18 a
13, finadecuado® 5i s menor 3 13. En notas escribir 105 aspectos a mejorar.

Mombre de la persona evaluada:

Evaluacion Evaluacion Evaluacion
1 2 3
b SR Fecha: Fecha: Fecha:
8i | No 8 | No 8i | No
A Presentacion personal del manipulador
Presantacion
1 ."-".u_senma de joyeria [a_rg-:ullas, reloj, pulseras, 1 0 1 0 1 0
anillos, collar) y maguillzje
2 | Ufas cortas v zin ezmalte 1 [ 1 1] 1 [I
3 | Pelo recogido adecuadamente 1 1] 1 1] 1 0
Equipo
4 | Utlliza cubre zapates dentro de la instalacidn 1 i 1 i 1 {0
5 Ltiliza mwgclamer)tre cofial gorol redecilla 1 0 1 0 1 0
denfro de |z instalacion
6 | Utliza correctamente mascanlla 1 i 1 I 1 1
B Higiene
Se lava correctsmente 132 manos con agua v
[ c . 1 ] 1 0 1 1
jabon antes de la preparacion de formulas
5 leprnleza adecuada del material dz preparacion 1 0 1 0 1 0
de farmulas
g L|m|:||.a :,:desml’ecta la superficie sobre |a cual =2 i 0 i 0 i 0
trabajara
10 | Mo uza el celular durante |a preparacion 1 I 1 I 1 1
G Cumplimiento de receta nutricional
11 | El agua a ufilzar es inocua (hierve) 1 [ 1 1] 1 0
12 | Se utiliza los ingredientes indicados en la receta 1 ] 1 ] 1 0
13 | Se utiliza la medida indicada de agua 1 i 1 i 1 1
1 Se_uﬁliza la medida indicada de los ingredientes 1 0 1 0 1 0
estipulados
15 Se njezda cc:-rrrectamente: quadando  um 1 0 1 0 1 0
contenido homogéneo.
16 _S& mtul._al correctamente cada farmula con la 1 0 1 0 1 0
informacion requenda
D Distribucion de las formulas
17 | Se utiliza equipo de biosegundad indicada 1 [ 1 1] 1 0
18 Se ;hslnl:uu',re |z farmula corespondients & cada 1 0 1 0 1 0
paciente
19 Se !e da un trato amable al paciente &l brindarde 1 0 1 0 1 0
|a formula
Total
Resultado
| Mombee del evaluador [ 1) | 2) [ 3 |

Figura 16. Formato de evaluacién durante la preparacion de formulas del lactario de adultos.
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Apéndice 7. Capacitacion sobre buenas practicas de manufactura a cocineros del servicio de

alimentacién del HGSJD.

Tema a brindar:

Medidas higiénicas para prevenir la contaminacion de los alimentos durante la

preparacion.

Nombre de
facilitador:

Damaris Alvarado

Beneficiarios:

Cocineros del S.A.

Fecha de la sesion:

4 de mayo de 2022 (turno vela)

6 de junio de 2022 (turno de mafiana)
9 de junio de 2022 (turno de tarde)

Tiempo aproximado:

20 minutos

Evaluacion de la

Objetlvgs ‘_je Contenido Actividades de aprendizaje .

aprendizaje sesion
Después de la [= Medidas higiénicas para | = Bienvenida: = Evaluacion:
intervencion los prevenir la contaminacion de

cocineros tendran la
capacidad de:

Comprender el
propésito de aplicar
las buenas précticas
de manufactura

durante la
elaboracion del
mend.

Efectuar las buenas
practicas de higiene

personal para la
elaboracion de
menus

hospitalarios.

los alimentos durante la
preparacion:
- Importancia de la

implementacién:

- Tipos de contaminacion

- ¢Qué son ETA
(enfermedades transmitidas
por los alimentos)?

- Grupos susceptibles

- ¢Como prevenir la

contaminacidn en alimentos?

- Condiciones adecuadas del
manipulador de alimentos:
estado de salud, higiene
personal, vestimenta.

- Practicas higiénicas en la
preparacion de alimentos:
lavado de manos, limpieza
del é&rea, desinfeccion de
alimentos.

Presentacion del ponente y
oyentes: nombre y motivo
del puesto que ocupa
dentro del S.A.

= Actividad de presaberes:
Dinamica: Demostracion
de lavado correcto de

manos por oyentes.

= Desarrollo del contenido

= Evaluacién

- Mencion de una
medida para
prevenir la
contaminacion
durante la
preparacion y su
importancia.

Autoevaluacion

de presentacion
de vestimenta,
corrigiendo los
aspectos a

mejorar.

Figura 17. Guia didactica de capacitacion sobre buenas practicas de manufactura a cocineros del servicio de
alimentacion (S.A) del Hospital General San Juan de Dios (HGSJD).



Figura 18. Actividad de presaberes de sesion educativa de BPM a personal de cocina del turno vela.
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Figura 19. Asistencia a la sesidn educativa de BPM a cocineros del turno vela.
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TRIC ENARIA
Asistencia al tema “Medidas higiénicas para prevenir la contaminacion de los alimentos durante

Ia preparacion de la dieta”

Fecha que se impartio: blw|22

Tumno a quién se impartié: _ “T2NO 4 Manape,

; Nombre S Firma
A&'— WQ////;; e 9/4, P! ¥

\l)wﬂa CZth @L;[ =
kT2

Hacina Batres
andnn'ﬂm('erb 5 &kg%%

U’\_@\NN"%

Figura 20. Asistencia a la sesion educativa de BPM del personal de cocina del turno de mafana.
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Apéndice 8. Capacitacion sobre buenas practicas de manufactura a camareros del servicio de

alimentacion del HGSJD.

Tema a brindar:

Medidas higiénicas para prevenir la contaminacion de los alimentos durante el emplatado

de la dieta.

Nombre de
facilitador:

Damaris Alvarado

Beneficiarios:

Camareros del
S.A.

Fecha de la sesion:

8 de junio de 2022 (turno de mafiana)
10 de junio de 2022 (turno de tarde)

Tiempo aproximado:

20 minutos

Objetivos de . . . Evaluacion de la
) .. Contenido Actividades de aprendizaje ..
aprendizaje sesion
Después de la |= Medidas higiénicas para | = Bienvenida: = Evaluacion:
intervencion los prevenir la contaminacién de Presentacion del ponente y

camareros tendran la
capacidad de:

- Comprender el
proposito de aplicar
las buenas préacticas
de manufactura

durante la
manipulacion  del
mend.

- Efectuar las buenas
précticas de higiene

personal para la
distribucion de
menus

hospitalarios.

los alimentos durante el
emplatado de dieta:

- Importancia de la
implementacién:
- Tipos de contaminacion
- ¢Qué son ETA
(enfermedades transmitidas
por los alimentos)?
- Grupos susceptibles

-¢Cbémo prevenir la

contaminacion en alimentos?

- Condiciones adecuadas del
manipulador de alimentos:
estado de salud, higiene
personal, vestimenta.

- Préacticas higiénicas en el
emplatado: lavado de manos,
limpieza del area,
desinfeccion de bandejas y
platos.

oyentes: nombre, motivo
del puesto que ocupa
dentro del S.A. y un hobby.

= Actividad de presaberes:
Dinamica: Demostracion
de lavado correcto de
manos por oyentes.

= Desarrollo del contenido

= Evaluacion

- Mencién de una
medida para
prevenir la
contaminacion
de los alimentos
durante la
manipulacion 'y

su importancia.

Autoevaluacién
de presentacion
de vestimenta,
corrigiendo los
aspectos a

mejorar.

Figura 21. Guia didactica de capacitacion sobre buenas practicas de manufactura a camareros del servicio de
alimentacion (S.A) del Hospital General San Juan de Dios (HGSJD).
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Aslstencu al tema “Medidas higiénicas para prevenir la contaminacion de los alimentos durante ¢l

emplatado de la dieta”

Fecha que se imparti: “Z))(rol 22

Turno a quién se impartio: MaNCney

Nombre

/Q[)h;ﬂ @500‘-—0 = = |
la oo |
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Figura 22. Asistencia a la sesion educativa de BPM a cocineros del turno de mafiana.
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Asistencia al tema “Medidas higiénicas para prevenir la contaminacién de los alimentos durante ol

emplatado de la dieta”

Fecha que se impartio: (8] / o / 22
Turno a quién se impartio: Tay cke

Nombre - Firma

Elzob e\ NForo
Fernanda Reveleno

/1; 'w.)v-L "
£ .
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Figura 23. Asistencia a la sesion educativa de BPM a cocineros del turno de tarde.
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INPORTANCGIA DEL CONSUMO DE AGUA

®
El agua es abundante en el cuerpo humano y en un adulto representa el 60% del peso corporal.
AN Regulala temperatura
ge/l

-~

del cuerpo

Mejora el estado mental
y emocional e
o/
Adecuado 3
Adecuado funcionamiento rendimiento fisico ﬂ
rifon vias urinari . -
‘] [s A SN el Mejora la funcién
| Mejora la digestién y evita
ﬁ‘ﬁ el estrefiimiento

Consumir

del corazdn ‘ '

Ayuda a tener una ~
piel saludable vy

Aumentor el consume

8-10

1 bajor consumo Puentes divagu
~E
AL 0e”
= BAJO =
: leche, infusiones
— VA EJERCITARSE ‘ 5 .
ey / SO ——> RENDIMIENTO T rrutasy
/ AL DiA —_ J / verduras
o P ’q,
sis% G )
Referencias bibliograficas: Kathleen, L. y Raymond, ). (2017). Krause Dietoterapia. Barcelona, Espafia: ELSEVIER ; Salvado, |, Maraver, R, Sdenz, M, Vitoria, I. y Moreno, L. (2021). Importanci.
Nutricién Hospitalaria, 37(5). https://dx.doi.org/10.20960/nh.03160 Elaborado por: 3|

la del consumo de agua en la salud y la prevencion de la enfermedad: situacion actu

Figura 24. Afiche sobre la importancia del consumo de agua.

Apéndice 11. Material didactico sobre tema de promocion de la salud dirigido al personal del
servicio de alimentacion.
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Apéndice 10. Informe final de investigacion.

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA

Propuesta de ciclo de meni de dieta tipo papilla para pacientes adultos del Hospital

General San Juan de Dios, Guatemala.

INFORME DE INVESTIGACION

Presentado por:

Damaris Elizabeth Alvarado Mazariegos

Guatemala, 16 de junio de 2022.
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Resumen

La alimentacidn del paciente hospitalizado debe cubrir con los requerimientos nutricionales
necesarios para su condicion fisioldgica, debido a que, durante la estancia hospitalaria, los
pacientes tienden a desarrollar desnutricién si presentan factores que limitan el consumo de la
alimentacion, por lo que una buena alimentacion, que aporte los macronutrientes y micronutrientes
necesarios sera esencial para la recuperacion y o mantenimiento de su estado nutricional. En el
Hospital General San Juan de Dios (HGSJD) se presentd inconformidad por los pacientes y
familiares de pacientes a quien se prescribe la dieta tipo papilla brindada por el area de produccion
debido a la percepcion de la cantidad brindada que no es suficiente, la cual el objetivo de la dieta
es proveer una alimentacion que presente una correcta funcionalidad digestiva, pero con dificultad
en la masticacién y deglucion de alimentos solidos por ausencia parcial o total de piezas dentales,
afecciones inflamatorias o dolorosas de la cavidad bucal o postoperatorio de intervenciones
quirdrgicas orales o esofégicas (Gil, 2019). Por tanto, la presente investigacion propone un ciclo

de menu para la dieta tipo papilla para pacientes adultos del HGSJD.

Dentro de los objetivos es la caracterizacion de poblacidn a quien se prescribe la dieta tipo
papilla en las unidades de poblacion adulta mediante la recoleccion de datos de edad, sexo, motivo
de prescripcion de la dieta papilla, actividad fisica, patologias asociadas y estancia hospitalaria;
ademas para el estado nutricional el peso y talla. Consecuentemente la determinacion de
requerimiento energético mediante las recomendaciones dietéticas diarias del INCAP por el
método de promedio aritmético ponderado y adecuacion segun los recursos disponibles del
servicio, con un aporte de 1470 kcal/dia; para la distribucion energética de macronutrientes se
utilizd las recomendaciones para poblacion adulta, teniendo el 16% de proteinas, 56% de

carbohidratos y el 28% de lipidos; con lo cual se procedio al distribucidn de porciones por grupo
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alimentario y asi la distribucion energética por tiempo de comida, que fue para el desayuno y cena
del 30%, y el almuerzo del 40%. Conllevando finalmente a desarrollo del ciclo de menu de tres
semanas, guiado por el patron de menu establecido. Para lo que se tomd en cuenta los recursos

alimentarios, mobiliario y personal disponible en el servicio de alimentacion.



90

Introduccion
La alimentacidn hospitalaria tiene la funcionalidad de mantener un buen estado nutricional,
evitando situaciones de riesgo de enfermedad por inadecuada alimentacién o es parte integral del
tratamiento del paciente, contribuyendo a la recuperacion. Por tanto, es importante que la dieta sea
consumida y satisfaga los requerimientos nutricionales del paciente; siendo la planificacion y

preparacion de la dieta con el abordaje gastronémico, nutricional e higiénico adecuado.

En el Hospital General San Juan de Dios (HGSJD), el area de produccidn, que es parte del
departamento de nutricion y dietética, elabora la alimentacion hospitalaria, brindando tres tiempos
de comida principales (desayuno, almuerzo y cena); las dietas que integra el ciclo de mena es la
dieta basal, las dietas especiales blanda, hiposddica y papilla, ademas las cuales estan adaptadas a
la poblacion con diabetes mellitus. La dieta papilla es una dieta terapéutica que esta modificada en
textura y consistencia para la poblacion que tiene dificultad para masticacion y deglucion de
alimentos sélidos; sobre este tipo de dieta especial se ha generado inconformidad por el paciente
y familiares de pacientes a quién se prescribe la dieta papilla, debido a la percepcion visual,
refiriendo que no es suficiente para sus necesidades. Por tanto, la presente investigacion es una
propuesta de la dieta papilla para adultos del HGSJD, adaptada a los recursos disponibles del
servicio de alimentacion y ciclo del menu actual, con el fin de que sea viable; ademas basado en
las caracteristicas de la poblacion a quien se prescribe la dieta, calculando los requerimientos
nutricionales por promedio aritmético ponderado para realizar el patron de menu y

consecutivamente el del ciclo de menu de la dieta tipo papilla de tres semanas.
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Antecedentes

Papilla

Es un alimento de consistencia cremosa y espesa que se obtiene por diversos procedimientos
de preparacion, como cociendo en agua algunos ingredientes que posteriormente se trituran, o
mezclando harina de cereales con leche 0 agua, o triturando algunos alimentos en crudo; la papilla
es destinada generalmente para la alimentacion infantil y en dietas de personas con problemas

digestivos o dentales. (Oxford, s.f y RAE, s.f)

Dietas hospitalarias

En el &mbito hospitalario constituyen el conjunto de dietas de uso mas habitual, planificandose
la dieta basal o dietas terapéuticas de las enfermedades tratadas mayoritariamente y la carga
cuantitativa que supone cada una de ellas en la asistencia medica. El objetivo es proporcionar una
alimentacion adecuada que mantenga el buen estado nutricional, evitando situaciones de riesgo de
enfermedad por inadecuada alimentacion o mejore el estado nutricional, contribuyendo a la
curacion y mejorando la calidad de vida del paciente hospitalizado. Por lo cual, debera aportar la
suficiente cantidad de energia a partir de una adecuada distribucion de macronutrientes,
conociendo las necesidades energeéticas generales del paciente hospitalizado para realizar la

calibracién de la dieta (Calleja et al., 2016 y Gil, 2019).

Dieta terapéutica modificada en textura. Con el objetivo de proveer una adecuada ingesta,

precisan modificaciones de la dieta basal, cualitativamente y/o cuantitativamente.
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Criterios. Modificada en la textura y consistencia para facilitar la deglucion o masticacion en
pacientes que, si bien presentan una correcta funcionalidad digestiva, tienen problemas como (Gil,

2019):

- Dificultad de masticacién o deglucién de alimentos sélidos, por ausencia total o parcial de

piezas dentarias.
- Afecciones inflamatorias o dolorosas de la cavidad bucal.
- Postoperatorio de intervenciones quirurgicas orales o esofagicas.
- Posterior a radiacion de la region oral o faringea.

Ademas, también se indican en algunos casos a pacientes con problemas digestivos; y
pacientes que tienen dependencia de un cuidador para alimentarse, lo que contribuye como un

factor de riesgo para desarrollar desnutricion intrahospitalaria (Irles y Garcia, 2014).

Los aspectos para la preparacion de la dieta, respecto a la cualitativa se refiere a cambios en
la textura, la consistencia, tipo de coccion, la condimentacion, temperatura y la inclusion o
exclusion de alimentos concretos; influyendo en el sabor, color que debe ser variado en cada
tiempo de comida si es posible y ser atractivo, evitando lo colores oscuros; la textura que sea fina,
sin grumos o pieles. Por lo que el aspecto visual es una caracteristica importante, deben ser
atractivas organolépticamente (olor, sabor y color) para incentivar su consumo. (De Luis, Aller y

Izaola, 2014 & Gil, 2019)
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Disefio de las dietas

Los fundamentos para la atencion alimentaria y nutricional de un grupo se trazan después de

conocer y analizar sus condicionantes, siendo (Gil, 2019 y Martinez et al., 2013):

- Las necesidades fisioldgicas o fisiopatologicas y nutricionales de la poblacién; como
conocer las patologias asociadas que puede presentar el paciente, siendo las mas
importantes: hipertension arterial, dislipidemias y diabetes mellitus. Ademas, de acuerdo
a la edad, el sexo, el tipo y grado de actividad fisica. (De Luis, Aller y 1zaola, 2014 & Gil,

2019)
- Los habitos alimentarios; como aspectos culturales y religiosos.

- Caracteristicas del servicio de alimentacion; conocer los recursos humanos (nimero de
personal, cualificacion, turnos de trabajo), materiales (instalaciones y maquinaria) y

econdmicos (presupuesto disponible) con los que se cuenta.

Requerimiento nutricional. Para conocer las necesidades energéticas y de macronutrientes
(Proteinas, Carbohidratos y lipidos) se realizan en base a las recomendaciones vigentes de la

poblacion objetivo (Dardano, 2018).
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Estudios similares

El estudio “El menu de textura modificada; valor nutricional, digestibilidad y aportacion
dentro del menu de hospitales y residencias de mayores” elaborado por Irles y Garcia en el 2014;
indica que la dieta de textura modificada (TMD) supone una importante pérdida de las cualidades
organolépticas de la alimentacién, por lo que suele asociarse a una ingesta subéptima y contribuir
al aumento del riesgo de desnutricion en personas con dificultades de la masticacion y deglucion.
Proponiendo el uso de productos listos para su consumo con las dietas tradicional triturados,
debido a que el contenido nutricional es variable e insuficiente, segin otros estudios; indicando
que pueden enriquecerse para alcanzar una densidad calérica-proteica suficiente; sin embargo, las
dificultades en la ejecucidn practica para conseguir que se tenga el suficiente valor nutricional
suficiente y cualidades organolépticas aceptables hace que no sea congruente con la teoria de un
menu nutricionalmente completo por la cohesividad y adhesividad del producto final segun la
receta. Presentando mayor ventaja los productos comerciales como normalizacion de la
composicion nutricional, seguridad alimentaria, reduccion de tiempo en preparacion, calculo

exacto del nimero de raciones Utiles; pero como inconveniente un mayor coste.

La investigacion de Donis, del afio 2015 sobre la “Evaluacion cualitativa y cuantitativa de la
dieta blanda servida en el Hospital General San Juan de Dios” calcul6 el aporte caldrico y de
macronutrientes mediante peso directo y uso de la tabla de composicion de alimentos, registro de
ingredientes y tecnologia culinaria utilizados; la aceptabilidad se evalué mediante entrevista;
obteniendo como resultados del aporte nutricional fue de 1515 kcal, 17% de proteina, 65% de
carbohidratos y 18% de grasa; respecto a cualitativa la mayoria aceptod la porcion de alimento,
presentacion, variacion de alimentos y sabor de la dieta blanda; pero no su temperatura. Asi

también en 2016, Cuyun realiz6 la evaluacion cualitativa y cuantitativa, pero de la Dieta Libre de
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Diabético, con el objetivo de determinar si cumplia con las recomendaciones que las instituciones
especializadas en diabetes establecian; lo realiz6 mediante la toma de datos y pesos de las
preparaciones para evaluar el valor nutritivo y clasificar los carbohidratos en simples o complejos;
determinando en promedio aportaba 1294 kcal y que el 72% de los carbohidratos de la dieta eran
complejos; con lo cual no cumple en la totalidad con las recomendaciones establecidas debido a

la limitante principal de seguimiento del ciclo de mend fue el presupuesto.

En el afio 2017, Archilla, elabord una investigacion titulada “propuesta de ciclo de menu de
dieta libre del Hospital General San Juan de Dios” en la cual determino dentro de los objetivos
caracterizar la poblacién objetivo, los requerimientos nutricionales y elaborar el patron de menu
para el desarrollo del ciclo de menu de cuatro semanas. La metodologia utilizada fue el calculo del
requerimiento energético mediante promedio aritmético y de macronutrientes por las
recomendaciones de la FAO/OMS para poblacion sana. Obteniendo un ciclo de menu variado que
se acoplaba a las caracteristicas del lugar, con un aporte calorico de 2,168 al dia y una distribucion

de 57%, 13% y 30% de carbohidratos, proteinas y grasas respectivamente.
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Justificacion

El servicio de alimentacién hospitalario constituye una organizacion técnico administrativa
que lleva a cabo una serie de actividades coordinadas e integradas, que tiene como objetivo brindar
una alimentacion adecuada, que satisfaga los requerimientos nutricionales de los pacientes
(Melchor, 2020). Por lo cual, es relevante que las dietas dirigidas a los pacientes estén orientadas
en la recuperacion o mantenimiento de las necesidades nutricionales del paciente hospitalizado;

contribuyendo a la terapéutica integral de la salud.

En el servicio de alimentacién del Hospital General San Juan de Dios (HGSJD), los tipos de
dietas que se elaboran son la dieta basal o libre, las especiales que incluye la blanda, hiposodica y
la papilla. Actualmente, se ha presentado inconformidad con la satisfaccion de la dieta papilla por
el paciente y familiares del paciente a quién se prescribe esta dieta, indicando que no es suficiente
en cantidad y atractiva visualmente, lo que es un problema de percepcién, por lo que evaluando
los puntos a mejorar se observa que el disefio de la dieta papilla debe ser restructurado y
actualizado con la finalidad de que sea aceptada visualmente, continuando con el cumplimiento de
aportar los requerimientos nutricionales de la poblacién a quien va dirigida y sea aceptada
organolépticamente. Por tanto, los resultados de la presente investigacion pretenden ser aplicables
como una guia para la elaboracion de la dieta papilla del servicio del Hospital General San Juan

de Dios.
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Objetivos

Objetivo general

Elaborar una propuesta de ciclo de menu de la dieta papilla para pacientes adultos del Hospital

General San Juan de Dios.

Obijetivos especificos

Caracterizar la poblacion que se le prescribe la dieta papilla del Hospital General San Juan de

Dios.

Determinar el requerimiento energético y de macronutrientes de dieta papilla para pacientes

adultos del Hospital General San Juan de Dios.

Elaborar un patron de mena de la dieta papilla para el servicio de alimentacion del Hospital

General San Juan de Dios.

Disefar el ciclo de menu de tres semanas de la dieta papilla para pacientes adultos del Hospital

General San Juan de Dios.
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Materiales y métodos

Universo

Poblacion. Dietas hospitalarias del servicio de alimentacion del Hospital General San Juan de

Dios, de Guatemala.

Muestra. Dieta papilla (tipo de dieta terapéutica modificada en textura) del servicio de

alimentacion del Hospital General San Juan de Dios, de Guatemala.

Tipo de estudio

Descriptivo, transversal.

Materiales

Los recursos necesarios para la elaboracion de la propuesta del disefio de la dieta modificada

en textura (papilla), se describen a continuacion:

Instrumento de recoleccién de datos. Formato para la caracterizacion de los pacientes a

quien se prescribe la dieta papilla (apéndice 1).

Insumos. Constituido por:

- Hojas papel bond

- Lapicero Bic color negro

- Calculadora Casio®

- Manual de formulas y tablas para la intervencién nutrioldgica
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- Recomendaciones dietéticas diarias del INCAP

Equipo. Constituido por:

- Laptop marca hp®

- Impresora Epson® Modelo L3110

- Cinta métrica de 1.50 metros

Recursos humanos. Constituido por:

Estudiante con pénsum cerrado de la carrera de nutricion de la Universidad de San Carlos

de Guatemala.

Asesor profesora supervisora de la préctica de la Universidad de San Carlos de Guatemala.

Asesor jefe inmediato de servicio de alimentacién del Hospital General San Juan de Dios.

Cocineros del servicio de alimentacion del Hospital General San Juan de Dios.

Fisicos. Instalaciones del servicio de alimentacion del Hospital General San Juan de Dios.

Métodos

Elaboracion de instrumento. Para determinar las caracteristicas de los pacientes a quién se
prescribe la dieta modificada en textura, se realiz6 mediante un instrumento que solicitaba los
datos de edad, sexo, condicion fisica, patologias asociadas a alimentacion y tiempo de estancia
hospitalaria, de las diferentes unidades que integra el HGSJ, ademas de peso y talla para conocer

el estado nutricional de la muestra mediante indice de masa corporal (Apéndice 1).
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Célculo de requerimientos nutricionales. El requerimiento energético se realizo en base a
las recomendaciones del Instituto de Nutricién de Centroamérica y Panama (INCAP); mediante el
calculo promedio aritmético ponderado de los requerimientos establecidos para hombres y
mujeres. Para la distribucion porcentual de macronutrientes, se baso en los recomendados para la
poblacion adulta que son en proteina de 10-15%, carbohidratos entre 55- 65% y de grasa entre 25-

35%.

Promedio aritmético ponderado. El promedio del requerimiento de energia recomendado de
la poblacion se realizé mediante la cantidad de personas evaluadas a quien se prescribid la dieta
papilla, segun rango de edad y sexo, debido a que es una medida mas exacta que el promedio
aritmético simple porque otorga mayor peso al dato del rango de edad, cuya poblacion es mas

numerosa (Dardano, 2018).

Patrén de menu. Es laguia para elaborar el ciclo del mena, por lo cual se incluye informacién
de los tiempos de comida que se preparan en el servicio de alimentacion, los grupos de alimentos
incluidos en cada uno y el tamafio de la porcion a servir de cada grupo de alimento (Dardano,
2018). Por lo cual, se utilizo la lista de intercambio de alimentos del Centro de Asesoria en
Alimentacion y Nutricion (CEAAN) debido a que es un método que facilita la estimacion del
contenido de calorias y macronutrientes por porcion establecida, lo que es viable para alimentacién

institucional.

Estructura por tiempo de comida. En el servicio de alimentacion se brinda tres tiempos de

comida que son el desayuno, almuerzo y cena; por lo cual se establecié el patron de menu para tres
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tiempos de comida con los grupos de alimentos aplicables a la caracterizacién de la poblacion

objetivo.

Disefio del ciclo de menu. Consta de tres semanas, acoplandose al ciclo de menu que se utiliza
actualmente en el servicio de alimentacion. El disefio fue elaborado en base al patron de mend,
conformado por los tres tiempos de comida principales (desayuno, almuerzo y cena); en el que se
indico el nombre del complemento con el método de preparacion segun el orden del grupo
alimentario del patron de menu. Los tipos de alimentos y preparaciones incluidas fueron basadas

en la disponibilidad de recursos alimentarios, mobiliario y personal con los que cuenta la unidad.
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A continuacidn, se observan los resultados obtenidos durante la investigacion acerca de la

propuesta del ciclo de menu de dieta tipo papilla para pacientes adultos del Hospital General San

Juan de Dios, Guatemala.

Tabla 18
Caracterizacion de la poblacion adulta con prescripcion de dieta papilla.
Caracteristicas Porcentaje (%) Frecuencia Total
30-59.9 7 1
Rango de edad 60y + 93 13 14
Femenino 57 8
Sexo . 14
ex Masculino 43 6
Actividad fisica Encamado (sedentario) 79 11 1
Leve 21 3
Disfagia 14 2
MOtIYO de Ausencia de piezas 79 1 14
prescripcion dentales
Cirugia maxilofacial 7 1
Patologia asociada Ninguna 71 10 1
a alimentacion DM/HTA? 29 4

2 DM=diabetes mellitus y HT A=hipertension arterial

En la Tabla 18 se observa que el 93% de la muestra es mayor a 60 afos, 57% son mujeres,

79% son sedentarios y el motivo de prescripcion de la dieta tipo papilla mas prevalente fue por la

ausencia de piezas dentales, ademas el 29% presenta diabetes mellitus y/o hipertension arterial.
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Tabla 19
Requerimientos energeéticos segun rango de edad por promedio aritmético ponderado.

Numero de Rango de .
o ,1 Promedio
3 personas por edad en Kcal/dia
n ~ ponderado
rango de edad anos
- 0 30-59.9 2050
=) 1800
= 8 60y + 1800
2 1 30-59.9 2500
S 2167
2 5 60y + 2100
Promedio kcal/dia 1984
- — 5
Porcentaje de adecuacion del menos 25% 1488

(kcal/dia)
'Recomendaciones dietéticas diarias del INCAP, 2012.

En la Tabla 19 se indica la estimacidn del requerimiento energético segun rango de edad por
el promedio aritmético ponderado. Se utiliza el porcentaje de adecuacion por disminucion para
acercarse mas a los requerimientos segun las caracteristicas de la poblacion de peso y edad,

teniendo 1488 kcal/dia.

Tabla 20
Estado nutricional, segun IMC, de la muestra de la poblacion adulta con prescripcién de dieta
papilla.

IMC (kg/m??*
Sexo Desnutricion Peso insuficiente Normal Total
<18.5 (18.5-21.9) (22.0 - 26.9)
Mujer 0 4 4
Hombre 0 5 1
Total 0 9 5 14

1 IMC= indice de Masa Corporal

En la Tabla 20 se presenta el estado nutricional de la muestra, segin IMC, teniendo peso

insuficiente 9 adultos y peso adecuado o normal 5 adultos.
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Calculo de la distribucién de macronutrientes.
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Macronutriente % Calorias Gramos
Proteinas 16 238 60
Carbohidratos 56 833 208
Grasa 28 417 46
Total 100 1488

En la Tabla 21 se indica la distribucidn de energia proveniente de los macronutrientes, basados

en las recomendaciones de la FAO/OMS para adultos y en el estado nutricional de la poblacion

objetivo obtenido que se indica en la Tabla 20.

Tabla 22

Calculo de la distribucion de porciones de grupo de alimentos.

., Energia Proteina  Carbohidratos
No. Grupo Porcion (kcagi) @ @) Grasa (g)
1 Leche 0 0 0 0 0
2 Incaparina 25 175 17.5 27.5 0
3 Vegetales 55 165 0 38.5 0
4 Frutas 3.5 105 0 24.5 0
5 Cereales 75 525 22,5 1125 75
6 Carnes 4 260 20 0 20
7 Grasas 4 180 0 0 20
8 Azucares 3 60 0 15 0
Total 1470 60 218 47.5
% adecuacion -18 (99%) 101 105 103

#kcal= kilocaloria / * g=gramos

En la Tabla 22 se indica la distribucion de porciones segun el grupo de alimentos y el aporte de

macronutrientes, con un porcentaje de adecuacion dentro del rango permitido (90 — 110%) para

macronutrientes y £50 para energia.
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Tabla 23
Calculo de la distribucion de porciones de grupo de alimentos por tiempo de comida.

Distribucion Desayuno Almuerzo Cena
Porcentaje 30 40 30
Kcal 441 588 441
Grupo Desayuno Almuerzo Cena p-g?(t;?(l)g:s
Leche
Incaparina 15 1 2.5
Vegetales 1.5 25 15 55
Frutas 1.5 15 0.5 35
Cereales 2 3 25 7.5
Carnes 3 1 4
Grasas 1 2 1 4
Azucares 15 15 3
Total de Kcal 410 615 445
% 93 105 101

En la Tabla 23 se indica el porcentaje de distribucion de la energia al dia del men( por tiempo
de comida, ademas la cantidad de porciones de grupo de alimentos. Siendo para el desayuno y

cena el 30% y para el almuerzo el 40% del total de energia.
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Discusion

Para la planificacion de un menu institucional se debe contemplar que la dieta cubra las
necesidades nutricionales, por lo cual debe ser acoplada a la poblacion a quien se le brinda. Debido
a que el objetivo de la alimentacion hospitalaria es que contribuya a la recuperacion y
mantenimiento del paciente, con el fin de no incrementar la incidencia de desnutricion hospitalaria,
dificultando su recuperacion (L6pez, 2013). Por lo tanto, determinando el requerimiento
energético en base a las recomendaciones diarias del INCAP, segun la caracterizacion realizada a
los pacientes a quien se prescribe la dieta papilla para adulto del Hospital General San Juan de
Dios -HGSJD- que se muestra en la Tabla 18, se realizé un déficit del 25% de adecuacion del
requerimiento energético estimado debido a que los pacientes a quien se prescribe la dieta no se
encuentran en actividad constante, por lo que no hay desgaste calérico. Como en la investigacion
de Herrera (2018) en el Hospital Distral de Barillas, Huehuetenango en la cual los ciclos de menu
cubrian el 85% del requerimiento porque la actividad de los pacientes era sedentaria.

Determinando que el requerimiento energético estimado es de 1488 Kcal/dia (ver Tabla 19).

En la Tabla 20 se observa que la mayoria de la poblacidn caracterizada presenta peso
insuficiente; esto puede deberse a factores sociales, fisicos, médicos, psicologicos y cambios
fisiolégicos del envejecimiento, en la cual, un prolongado tiempo de estancia hospitalaria puede
contribuir a riesgo de padecer desnutricion si el adulto no puede autoalimentarse. Por lo tanto, en
la Tabla 21 se indica la distribucion energética de macronutrientes, en la cual el 16% proviene de
proteinas, el 56% de carbohidratos y el 28% de grasa, lo cual esta basado en las recomendaciones

de la FAO/OMS para adultos con el fin de contribuir al mejoramiento del estado nutricional. Sin
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embargo, el aporte energético de la propuesta del ciclo de menu es de 1470 Kcal/dia, cubriendo el
99% del requerimiento caldrico estimado. Estando subestimado para hombres y mujeres de 30 a
59 afos, sin embargo, se resalta que al comparar con la dieta tipo papilla establecida en el servicio
de alimentacion, la propuesta de esta investigacion presenta mayor aporte de energia y variedad
de los diferentes grupos de alimentos en cada tiempo de comida. Como en la investigacion de
Rodriguez en 2021, en la cual, para la planificacion del mend en el Hospital Nacional de
Quetzaltenango, acopld la elaboracion del menu a los insumos disponibles.

Las limitaciones para el desarrollo de la propuesta de menu de la dieta tipo papilla para adulto
se encuentra la falta de cocineros en la seccion de dietas especiales, que se encarga de la
elaboracion de la dieta tipo papilla. En conjunto con los recursos que se pueden adquirir por el
presupuesto asignado, y los recipientes para transportar y brindar la dieta. Sin embargo, se acopla
las preparaciones existentes en el servicio de alimentacion, adecudndolas al patron de menu
propuesto (ver Apéndice 2), ademas, se adecud a los alimentos que se piden en el hospital lo cual
esta relacionado con la cultura, porque otro factor primordial, segin Dardano 2018, es que sea

adaptado al presupuesto designado, sin perder la variedad de la dieta, siendo apetecible y atractiva.

En la Tabla 22 y 23 se indica la distribucion de porciones por grupo de alimentos, en la cual
se consider6 los alimentos recomendados para adultos mayores que no difieren de la poblacion
general, seleccionando productos lacteos descremados totalmente o parcial, carnes y aves magras,
judias y guisantes, verduras, frutas, alimentos integrales, ademas de limitar la ingesta de sodio,
grasas sélidas y azucares afiadidos y cereales refinados. Cumpliendo con las indicaciones de una
dieta especial, alcanzando una textura de tipo puré que facilitan la masticacion y la deglucién,

como se observa en el Apéndice 3 (Gil, 2019 & Mahan y Raymond, 2017).
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Conclusiones

Se elabord una propuesta de ciclo de menu de tres semanas para la dieta tipo papilla para

adultos del hospital General San Juan de Dios.

Se caracteriz6 a la poblacion adulta del Hospital General San Juan de Dios a quien se prescribe
dieta tipo papilla, obteniendo que el 93% es adulto mayor, predomina con un 57% la mujer, el 79%
es sedentario y el motivo de prescripcion a dicha dieta es principalmente la ausencia de piezas
dentales. Ademas, el 29% de la muestra evaluada presenta diabetes mellitus y/o hipertension

arterial.

El requerimiento energético estimado por promedio aritmético ponderado, en base a las
recomendaciones dietéticas diarias del INCAP con un 25% de adecuacion, fue de 1488. Sin
embargo, el aporte real es de 1470 kcal/ dia, siendo el 99% del estimado. La distribucion energética

de macronutrientes es de 16% de proteinas, 56% de carbohidratos y 28% de grasas.

El patron de mend establecido corresponde a tres tiempos de comida: desayuno, almuerzo y

cena.

El disefio del ciclo de menu de la dieta tipo papilla para adultos consta de tres semanas y fue

adaptado a los recursos del servicio de alimentacion del hospital General San Juan de Dios.



109

Recomendaciones

Evaluacion de la aceptabilidad de los menus que conforman la propuesta de la dieta tipo

papilla para pacientes adultos del Hospital General San Juan de Dios.

Incluir en la preparacion artesanal productos comerciales que enriquezcan nutricionalmente

la dieta tipo papilla.
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Apéndices de la investigacion

Apéndice 1 de la investigacion

Instrumento de recoleccion de datos.

RECOLECCION DE DATOS

Datos generales:

Fecha de recoleccion:

Nombre del recolector:

Unidad de toma de datos:

Cantidad de pacientes con prescripcion de dieta papilla:

Datos especificos:

Referente al paciente
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Numero de paciente:

Sexo:

Edad (afios):

Peso (libras):

Talla (centimetros):

Motivo de prescripcion:

Patologias asociadas:

Actividad fisica:

Tiempo de estancia

hospitalaria:
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Apéndice 2 de la investigacion
Patron del mend.

Desayuno Almuerzo Cena
Tamafio de la . Tamafio de la . Tamafio de la .
-, Alimento - alimento L alimento
porcién porcion porcién
1 taza Atol (3 cdas. 1taza Sopa espesa en 1taza Atol (3 cdas.
leche papilla de: (3 oz leche
descremada, 1 carne magra descremada, 1
cda. azlcar, 1 blanca o roja, cda. azlcar, 1
cereal) 0 1/3 tz vegetales cereal) 0
incaparina cocidos, Y% tz sustituto lacteo
cereal)
Y taza Sustituto lacteo 1 taza vegetales 1 taza Sopa espesa de
cocidos en papilla de: (1
0z carne magra
blanca o roja/ 1
huevo, Y. tz
vegetales
cocidos, 1/3 tz
cereal)
¥ taza 0 1 % fruta cruda o 1taza arroz, pasta, ¥ taza vegetales
unidad cocida lenteja,  papa, cocidos

2 cucharadas,
¥ taza o
1/3 unidad

15 taza

1 cucharada

harina de cereal,
papa, legumbre
platano

vegetales
cocidos

aceite

Y% taza 0 1 ¥
unidad

2 cucharadas

camote, yuca

fruta cocida

aceite

2 cucharadas o
¥ taza

Yo taza 0 ¥
unidad

1 cucharada

harina de cereal
papa, pasta,
legumbre
tortilla

fruta cruda o
cocida

aceite




Apéndice 3 de la investigacion
Ciclo de menu de la dieta tipo papilla.
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Tiempo de

- Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
- 1tz de atol 1tz de atol - 1incaparina - 1tz de atol - 1tz de atol - 1incaparina 1tz de atol
vitatol de trece vitatol de haba de pinol
cereales - 1tzde - 1tzde
- 1tzde papilla de - 1tzde - 1tzde papilla de 1tz de
papilla de 1tz de yogurt light papilla de papilla de avena cocida papilla de
manzana con papilla de con avena pera con yogurt light con papaya manzana con
nestum de pera con nestum de con banano avenay
arroz y leche yogurt light | - 1tzde arroz y leche - ltzde yogurt light
Desayuno y avena papilla de - 1tzde papilla de
- 1tzde manzanacon |- 1tzde papilla de yogurt light 1tz de
papilla de 1tz de nestum de papilla de avena con con manzana papilla de
zanahoria papilla de trigo zuchinni manzana guisquil
con gisquil guiisquil con - 1tz de
tomate - 1tzde - 1tzde papilla de
papilla de papilla de guicoyito
glisquil guiisquil
- 1tzde 1tz de - 1tzde - 1tzde - 1tzde - 1tz de papilla 1tz de
papilla de papilla de papilla de papilla de papilla de de pollo con papilla de
carne con pollo con pollo, carne con carne con guisquil carne con
arroz'y pasta, zanahoria y chile verduras y salsa de
tomate tomate y papa pimiento, papa - 1tz depuré tomate
cebolla cebollay de arroz con
- 1tzde - 1tzde papa - 1tzde tomate 1tz de puré
papilla de 1tz de papilla de papilla de de papa con
Almuerzo gliicoy sazén papilla de arroz con - 1tzde pasta con - Ytz de ejote
y guisquil guisquil tomate papilla de tomate papilla de
zuchinni manzana Yatz de
- Y4tz de puré Yatz de - Yatzde - Yatzde papilla de
de pera papilla de papilla de -1 tz_de papilla de pera
papaya con manzana papilla de pera
avena arroz con
pera
- 1tz de atol 1tz de - 1tz de atol - lincaparina |- 1tz de atol - 1tz de atol 1 incaparina
de trece papilla de de pinol vitatol de haba
cereales pollo con - 1tz de ltzde
arroz -1tzde papilla de - 1tzde - 1tzde papilla de
-1tzde papilla de huevo duro, papilla de papilla con pollo con
papilla de 1tz de carne y arroz papay ejote pollo con huevo duro y arroz
carne con papilla de con puerro arroz 'y papa con
giiisquil zuchinni -1tzde arveja tomate 1tz de
Cena guisado pﬁpllla_de -1 tz_de pﬁpllla_de
1tz de gliicoyito papilla de - 1tzde - 1tzde guisquil
- 11tz puré de papilla de papay papilla de papilla de
papa yogurt light | - %tz de tomate perulero zuchinni Yatz de
con pera papilla de papilla de
- Yatz de pera - Yatzde - Yatzde - Yatzde manzana
papilla de papilla de papilla de papilla de
manzana manzana pera pera

Figura 40. Primera semana del ciclo de men.
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Tiempo de

comida Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sébado Domingo
- 1tz de atol lincaparina |- lincaparina |- 1tz de atol lincaparina |- 1tz de atol - lincaparina
de trece vitatol de pinol
cereales 1tz de - 1tzde 1tz de - 1yogurt light
papilla de papilla de - 1tzde yogurt light - 1tzde
- 1tzde yogurt light avena con papilla de papilla de - 1tzde
papilla de con avenay manzana y pera con ltzde pera con papilla con
yogurt light banano leche yogurt light papilla de nestum de avena cocida
Desayuno con manzana platano con arroz y leche y papaya
1tz de - 1tzde - 1tzde manzana
- 1ltzde papilla de papilla de papilla de - 1tzde - 1tzde
papilla de zuchinni guisquil guisquil con 1tz de papilla de papilla de
guicoyito y papa papilla de glisquil gliisquil con
papa glisquil y guisado papa
zanahoria
- 1tzde 1tz de - 1tzde - 1tzde 1tz de - 1tzde - 1tzde
papilla de papilla de papilla de papilla de papilla de papilla de papilla de
carne con carne con carne con pollo con carne con carne con pollo con
pastay zanahoria 'y tomate y tomate pastay verduras verduras
tomate guisquil papa tomate
- 1tzde - 1tzde - 1tzde
- 1tzde 1tz de - 1tzde papilla de 1tz de papilla de papilla de
papilla de papilla de papilla de elote con papilla de arroz con pasta con
zuchinni arroz arroz con papa perulero tomate zanahoria
Almuerzo tomate y
- Yatzde Yotz de cebolla - 1tzde Yotz de - Yatzde - Yatzde
papilla de papilla de papilla de papilla de papilla de papilla de
pera manzana - Yatzde guicoyito pera manzana pera
papilla de
pera - Yatzde
papilla de
manzana
- 1incaparina 1tz de atol - 1tz de atol - 1incaparina 1tz de atol - lincaparina |- 1tzde atol
de trece de haba de pinol de haba
-1tzde cereales - 1tzde - 1tzde
papilla de - 2tzde papilla de ltzde papilla de - 1tzde
carne con ltzde papilla de huevo duro papilla de pollo con papilla de
puerroy papilla de pollo con con papay carne con zuchinni huevo duro
papa huevo duro arroz'y glisquil arroz con ejote y
con zuchinni tomate - 1tz de puré papa
Cena -1tzde - 1tzde 1tz de de papa con
papilla de Y2tz de - 1tzde papilla de papilla de tomate - 1tzde
pasta con papilla de papilla de perulero verduras papilla de
verduras pasta con gliicoyito - Yatzde arroz y
tomate - Yatzdepuré |- Yatzdepuré Yatz de papilla de manzana
- Yatz de de manzana de pera papilla de pera
papilla de Yatz de manzana
manzana papilla de
pera

Figura 41. Segunda semana del ciclo de menda.
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Tiempo de

comida Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sébado Domingo
- 1tzdeatolde |- 1incaparina ltzdeatolde |- 1 tz de atol |- 1tzdeatolde | - 1tzdeatolde |- 1incaparina
trece cereales trece cereales vitatol pinol o 1 haba
-1 % tz de incaparina - 1%tz depuré
- 1tz de puré licuado de ltzdepapilla |- 1 tz de -1 % tz de de avena,
de guisquil avena  con de yogurt con papilla  de |- 1 tz de puré licuado de yogurt light y
leche y avena acelga con de manzana, yogurt light y papaya
Desayuno | 2 tz de puré manzana papay leche yogurt light y manzana
de nestum de 1tz de papilla platano - 1%tz de puré
arroz con |- 1 tz de puré de guisquil |- 1 tz de - 1%tz depuré de gticoyito
manzana Yy de zuchinni guisado papilla  de |- 1 tz de puré de guisquil con papa
yogurt light con papa manzana de guisquil guisado con
1tz de papilla papa
de manzana
- 1tz depapilla | - 1tz de papilla ltzdepapilla |- 1 tz de |- ltzdepapilla | - 1tzdepapilla | - 1tzde papilla
de carne con de pollo con de carne con papilla  de de carne con de carne con de carne con
verduras tomate y tomate, papa pollo  con tomate y verdura salsa y papa
(guisquil, ejote y zanahoria chile ejote (zanahoria y
zanahoria 'y pimiento, guisquil) - 1tz depapilla
papa) - 1 tz de puré 1tz de papilla cebolla y | - 1tz de papilla de pasta con
de papa de arroz con papa de pasta con |- 1 tz de puré chile
- 1tzdepapilla | - 1tzde papilla tomate y tomate de papa pimiento y
Almuerzo de pasta con de pera cebolla -1 tz de cebolla
tomate papilla  de |- 3} taza de |- % tz de
Y4 tz de| aroz  con | papilla  de | papilla  de |- ¥4 tz de
-% tz de papilla  de pera manzana manzana papilla  de
papilla de pera papaya
manzana -1tz ode
papilla  de
glicoyito
- lincaparina |- 1tzdeatol de lincaparina |- 1 tz de atol |- lincaparina |- ltzdepapilla |- 1tzdeatolde
pinol de haba de huevo haba
- 1tz de papilla 1tz de papilla - 2 tz de sopa duro con
verduras - 1tzdepapilla de carne con |- 1 tz de espesa de ejotey papa | - 1tzde papilla
(zuchinni, de perulero zanahoria 'y papilla  de pollo con de pollo con
guicoyito y con  huevo guisquil huevo duro arroz - 1 tz de puré arroz
zanahoria) duro y tomate con guisquil de papa con
con pollo 1tz de papilla - 1tz de puré tomate - 1tz depapilla
Cena - 1tz depapilla de fideoscon |- 1 tz de de guicoyito de guisquil
- 11z de papilla de fideos con salsa papilla  de - Y% otz de
de arroz tomate arroz con | - Ya tz de puré papilla de |- Y% tz de
Ytz de macuy de manzana yogurt  con papilla de
-1 tz de|-% tz de papilla de banano y pera
papilla de papilla  de pera - Y%tz de avena
pera manzana papilla  de
manzana

Figura 42. Tercera semana del ciclo de mena.
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