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Introduccion

El Ejercicio Profesional Especializado -EPE- de Servicios de Nutricion tiene como
objetivo que el estudiante desarrolle actividades de manera critica, objetiva y de calidad
relacionando los conocimientos ya adquiridos con la préctica. Esta practica fue realizada en
el Banco de Leche Humana “Dr. Miguel Angel Soto Galindo” y el departamento de Nutricion

y Dietética del Hospital Pedro de Bethancourt, durante el segundo semestre del presente afio.

El Banco de Leche Humana del Hospital Pedro de Bethancourt, es una unidad técnica
asistencial, que tiene dentro de su competencia la promocién, fomento y proteccién de la
lactancia materna. Por lo cual recibe, recolecta, clasifica, analiza, pasteuriza, almacena y
distribuye, sin fines de comercializacién, leche humana con calidad certificada proveniente

del excedente de madres que donan voluntariamente (BLH, 2016).

El departamento de Nutricidn y Dietética es el encargado de planear, regularizar y valorar
las necesidades relacionadas con nutricion, para facilitar la recuperacion de los pacientes, el
departamento estd organizado en: el area de dietoterapia y el area de dietética (Meza, 2017).

El presente informe tiene como objetivo presentar y evaluar los resultados obtenidos de

las actividades realizadas durante la préctica del Ejercicio Profesional Especializado.



Objetivos

Objetivo general
Presentar los resultados de las actividades realizadas en el banco de leche humana y
departamento de Nutricion y Dietética del Hospital Pedro de Bethancourt, Antigua

Guatemala durante el segundo semestre del 2022.

Obijetivos especificos
Detallar las actividades planificadas y emergentes realizadas durante el periodo de

préctica.

Evaluar el nivel de las metas alcanzadas de las actividades planificadas.



Marco Contextual
La préactica del Ejercicio Profesional Especializado -EPE- fue realizada durante tres meses
en el Banco de Leche Humana “Dr. Miguel Angel Soto Galindo” y tres meses en el
Departamento de Nutricion y Dietética el cual incluye el servicio de alimentacion y
laboratorio dietoterapéutico. Esta practica permite al estudiante desarrollar actividades de
manera critica, objetiva y de calidad relacionando los conocimientos ya adquiridos; tanto en

sistemas de gestion de calidad como la promocion y proteccion de la lactancia materna.

Los problemas y necesidades identificados en el diagndstico institucional elaborado al
inicio de la practica (anexo 1) permitieron el planteamiento de actividades que fueron
plasmadas en el plan de trabajo (anexo 2). Ademas, se realizaron actividades emergentes en

el eje de servicio y docencia.



Marco Operativo
A continuacion, se presentan las actividades planificadas y emergentes realizadas en el

banco de leche y servicio de alimentacion.

Servicio

A continuacion, se presentan las actividades realizadas.

Supervision del cumplimiento de Buenas Préacticas de Manufactura -BPM- por el
personal del servicio de alimentacion y laboratorio dietoterapéutico. Se realizaron 24
supervisiones de BPM en el servicio de alimentacion y 24 supervisiones en el laboratorio
dietoterapéutico durante los seis meses de practica. Segun los resultados obtenidos se
realizaron acciones correctivas como, la no utilizacion de maquillaje, el lavado constante de

manos y superficies. En el apéndice 1 se presenta el informe respectivo.

Supervisién de carros y cocinetas. Se realizaron 23 supervisiones de carros que
transportan la alimentacion hacia las distintas areas del hospital y 45 supervisiones de
cocinetas en donde se realiza la limpieza y desinfeccion de bandejas y vasos de los pacientes.

En el apéndice 2 se presenta informe correspondiente.

Solicitud de exdmenes microbioldgicos para muestra de formulas, superficies de
manos del personal y evaluacién microbiologica de las mesas de dieta libre, dieta
especial y preparacién de formulas. Se realizaron 11 solicitudes de examenes
microbioldgicos para formulas, 5 solicitudes para la evaluacién de superficies de manos y
mesas, en el apéndice 3 se presenta informe. Segun los resultados obtenidos se tomaron

acciones como la colocacion de carteles para el constante lavado de manos y el constante



recordatorio de la importancia de éste.

Pruebas de aceptabilidad del menu. Se realizd una prueba de aceptabilidad del menu de
desayuno, almuerzo y cena, para evaluar el grado de aceptacion. En un mismo dia se evaluo
cada tiempo de comida; se realizaron preguntas como aceptabilidad del olor, temperatura,

sabor, entre otros aspectos. Se obtuvieron resultados altamente satisfactorios (apéndice 4).

Actualizacion del manual para elaboracion de requisiciones. Se actualiz6 el manual
(apéndice 5) de requisiciones para solicitud de productos para la dieta libre y dietas especiales

(blanda, hiposodica, papilla, diabético).

Elaboracion de ciclo de mena de almuerzo vegetariano. Se elabor6 un ciclo de menu
vegetariano, a base de Protemas® para la dieta libre, Unicamente para el almuerzo (apéndice
6) revisado por supervisora de la practica y aprobado por jefe del servicio de alimentacién

del hospital.

Elaboracion de roles de turno. Se apoy0 a jefe inmediato en la realizacion de 4 roles de
turno para el personal del servicio de alimentacion y laboratorio dietoterapéutico (apéndice

7).

Atencién a madres donadoras en sala de extraccion del banco de leche y emergencia
de la pediatria. Se apoyd a 66 madres donadoras de leche materna en la sala de extraccion
del banco de leche y 55 madres donadoras en el area de emergencia, por medio de
promocionar los beneficios de la lactancia materna, posiciones adecuadas, un agarre efectivo

y la importancia de la higiene de manos antes y después de amamantar (apéndice 8).



Visitas domiciliares a madres donadoras. Se realizaron un total de 44 visitas
domiciliares a madres donadoras de leche materna en los municipios de Jocotenango,
Antigua Guatemala, San Felipe de Jesus, Aldea Guayabal, Alotenango, Santa Maria de Jesus,
San Antonio Aguas Calientes, San Pedro las Huertas, Ciudad Vieja, Pastores, San Miguel
Milpas Altas, San Lucas y San Lorenzo el Cubo, en donde se promociond los beneficios de
la lactancia materna, posiciones adecuadas, un agarre efectivo y la importancia de la higiene
de manos antes y después de amamantar, etiquetado de frascos, entrega de viveres y premios

(apéndice 9).

Evaluacion nutricional a hijos de madres donadoras. Se evalud a un total de 8 nifios,
hijos de madres donadoras de leche materna, los cuales se evaluaron segun los indicadores
P/T, T/E, P/E y fueron analizados segun las graficas de las de la Organizacién Mundial de la
Salud -OMS-. Asi mismo se evaluaron signos clinicos y se realizd evaluacion dietética.

(apéndice 10)

Material educativo de promocion al Banco de Leche Humana. Se realizaron 5
materiales educativos para promocionar el Banco de Leche Humana, 4 publicaciones en la
pagina de Facebook, en las cuales se menciona, qué es un banco de leche, los beneficiarios,
objetivos de un banco de leche, puntos de recoleccién de leche y 1 video con la historia del
banco y sus funciones. Revisado y aprobado por coordinador del Banco de Leche Humana

(apéndice 11).

Evaluacion de metas. A continuacion, se describe el porcentaje de metas alcanzadas de

las actividades propuestas en el plan de trabajo.



Tabla 1

Evaluacion de metas en eje de servicio

No Meta Indicador alcanzado Nivel de cumplimiento
de la meta

1. Al finalizar el segundo semestre de 24 supervisiones de BPM en el 100%
2022 se habra realizado una personal del servicio de
supervisién semanal de Buenas alimentacion. 100%
practicas de manufactura en el 1 informe
servicio de alimentacion 'y 24 supervisiones de BPM en el 100%
laboratorio dietoterapéutico. personal del laboratorio

dietoterapéutico 100%
1 informe

2. Al finalizar el semestre se habrdn 23 supervisiones de carros de 89%
realizado el 90% de las reparto
supervisiones de carros de reparto 88%
de comida y utensilios de cocina. 45 supervisiones de cocinetas

3. Al finalizar diciembre de 2022 se 6 supervisiones de mesasy manos 100%
habran registrado el 90% de los
resultados de examenes 1 informe 100%
microbioldgicos realizados a las
mesas de preparacion y manos de
los y las trabajadores del servicio
de alimentacion.
Al finalizar diciembre de 2022 se 12 supervisiones de formulas 100%
habran registrado el 90% de los
resultados de examenes 1 informe 100%
microbioldgicos realizados a las
formulas del laboratorio
dietoterapéutico.

4. Al finalizar el semestre se habrd 112 pruebas de aceptabilidad 100%
realizado el 100% de pruebas de
aceptabilidad del mend en todos 1 informe 100%
los servicios del hospital.

5. Al finalizar noviembre realizar la 1 manual actualizado 100%
actualizacion del manual de
requisiciones

6. Al finalizar diciembre se habrad 1 ciclo de menu 100%
realizado un ciclo de menu
vegetariano a base de Protemés

7. Al finalizar el semestre, se habrdn 4 roles realizados 200%
realizado 2 roles de turno de
personal de cocina y laboratorio
dietoterapéutico.

8. Al finalizar el mes de septiembre 121 madres 100%
se habran realizado el 90% de
sesiones educativas a las madres
donadoras de leche materna.

9. Al finalizar el mes de septiembre 44 visitas domiciliares 95%

se habran realizado el 95% de las
visitas domiciliares a madres
donadoras de leche materna.




No Meta Indicador alcanzado Nivel de cumplimiento

de la meta
10. Al finalizar el mes de septiembre 8 nifios evaluados 18%
se habran realizado el 100% de
evaluaciones a los hijos de madres
donadoras.
11. Al finalizar septiembre se habran 5 materiales realizados 100%

realizado 5 materiales educativos
para promocionar el Banco de
leche en redes sociales.

Analisis de metas. Se alcanz6 un resultado satisfactorio en la mayoria de las actividades
segun las metas propuestas. La meta alcanzada segun la planificacion de evaluacion
nutricional a hijos de madres donadoras fue muy baja debido a que Unicamente se evalla a

los hijos de madres que constantemente donan leche materna, por algunas semanas.

Actividades emergentes

A continuacion, se presentan las actividades realizadas.

Apoyo en el monitoreo de alimentos fortificados para el Ministerio de Salud Publica y
Asistencia Social -MSPAS-. Para apoyar en el monitoreo de alimentos fortificados realizado
por el Departamento de Registro y Control de Alimentos del Ministerio de Salud Publica 'y
Asistencia Social, se recolectaron ocho muestras de sal, azlcar, harina de maiz y harina de

trigo en los municipios de San Pedro las Huertas y Jocotenango (apéndice 12).

Docencia

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

Capacitaciones al personal del Banco de leche en el tema de calostroterapia. Se

realizd una capacitacion sobre la definicion de calostroterapia, beneficiarios y el proceso,



dirigida al personal del Banco de Leche, en la cual participaron 8 trabajadores que equivale

al 100% (apéndice 13).

Capacitaciones de Buenas Practicas de Manufactura. Se realizé 1 capacitacion de
BPM al personal del servicio de alimentacion y laboratorio dietoterapéutico, se impartio el
tema como lavado de manos, y enfermedades transmitidas por alimentos para las cuales

asistieron 22 personas que equivale al 100% en cada capacitacion (Anexo 14).

Evaluacién de las metas. En la tabla 2 se presenta el porcentaje de las metas alcanzadas

sobre las actividades propuestas en el eje de docencia.

Tabla 2

Evaluacién de metas en el eje de docencia

No Meta Indicador alcanzado Nivel de cumplimiento de la
meta
1. Capacitacién de 8 personas al 1 capacitacién 100%
finalizar el mes de agosto. 8 trabajadores del Banco de 100%
Leche
2. Al finalizar el semestre se 1 capacitacion 100%
habran realizado 1

capacitacién al personal de 22 personas
cocina en temas de BPM.

Analisis de metas. Segun la tabla 2, se cumpli6 con la meta establecida de capacitar a 8
trabajadores del Banco de Leche en cuanto al tema propuesto y 22 personas del servicio de

alimentacion.

Actividades Emergentes A continuacion, se presentan las actividades emergentes

realizadas.

Capacitacion sobre nutricion y lactancia. Se realiz6 la capacitacion al personal del Banco

de Leche respecto al tema nutricion y lactancia para reforzar la consejeria a las madres
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donadoras (apéndice 15). En dicha actividad participaron 8 trabajadores del Banco,

correspondiente a un 100% del personal.

Capacitacidn sobre sindrome de tuberias oxidadas. Se realizo la capacitacion al Banco
de Leche respecto al tema sindrome de tuberias oxidadas para reforzar la consejeria a las
madres donadoras, en la cual participaron ocho trabajadores, correspondiente al 100% del

personal. (apéndice 16).

Investigacion

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

Elaboracion de investigacion. Se realiz6 una investigacion sobre el uso de condimentos
en los servicios de alimentacién de los hospitales publicos de Antigua, El Progreso y

Chimaltenango (apéndice 17).

Evaluacion de metas. En la tabla 3 se presenta el porcentaje de cumplimiento de la

propuesta de investigacion.

Tabla 3

Evaluacién de metas

No Meta Indicador alcanzado Nivel de cumplimiento de la
meta
1. Realizacion de una 1 investigacién entregada 100%

investigacion  durante el
semestre en el servicio de
alimentacion.
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Analisis de metas. Se cumplié con el 100% de la meta, presentando una investigacion
sobre usos de los condimentos en los servicios de alimentacion de Antigua, El Progreso y
Chimaltenango, con la cual se identificaron preparaciones, frecuencia de compray utilizacion
de condimentos naturales y artificiales en dichos servicios. Se recalcé la importancia de la
utilizacion de mas condimentos naturales, asi como los beneficios que pueden brindar a los
pacientes que las consumen. Se especificaron las propiedades de los condimentos artificiales
y las razones por la cuales no deberian de incluirse en los listados de compras para el servicio

de alimentacion.



12

Conclusiones

Aprendizaje Profesional

Durante la préactica realizada en el Hospital Pedro de Bethancourt se pudo evidenciar la
importancia de un nutricionista encargado del servicio de alimentacién y laboratorio
dietoterapéutico, asi como en un banco de leche. También la importancia de administrar bien

los pocos recursos asignados para poder brindarle a los pacientes una atencion de calidad.

Aprendizaje Social
En el Ejercicio Profesional Especializado realizado se comprendié la importancia del
trabajo en equipo, la empatia hacia los pacientes y el compromiso de realizar un trabajo de

calidad que represente los valores adquiridos durante la carrera de nutricion.

Aprendizaje Ciudadano
En esta practica se conocio la realidad de una institucion publica, en la que los recursos
no son suficientes. Pero a diferencia se pudo apreciar valores como el respeto, cooperacion,

orden, compromiso y se fortalecid la importancia del trabajo multidisciplinario.
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Recomendaciones
Permitir que el estudiante del Ejercicio Profesional Especializado -EPE- se involucre en

la estandarizacion de algunas preparaciones de alimentos.

Mejorar el control de llenado de las listas de dietas, que sea actualizado por personal de

enfermeria en cada tiempo de comida.

Continuar con la supervision de BPM en el servicio de alimentacion, laboratorio

dietoterapéutico y banco de leche humana.

Reforzar el plan educacional brindado a madres donadoras, incluyendo aspectos

nutricionales que pueden ayudar a mejorar el estado nutricional de ellas y sus hijos.

Fortalecer la promocion de la donacion de leche materna en redes sociales y paginas

oficiales del hospital.



14

Anexos

Anexo 1. Diagnostico Institucional
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA

ESCUELA DE NUTRICION

EJERCICIO PROFESIONAL ESPECIALIZADO-EPE

Diagnéstico Institucional del Banco de leche humana, Servicio de Nutricion y

Laboratorio Dietoterapéutico

Hospital Pedro de Bethancourt

Presentado por:

Mayra Alejandra Sanchez Diaz 201113526

Guatemala, 1 de agosto de 2022
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Informacion general

A continuacidn, se presenta la informacion de la institucion en donde se realiza la préactica.

Tabla 4

Informacidn general de la institucion

Nombre de la institucion Hospital Nacional Pedro de Bethancourt
Direccion y teléfono Calle Real San Felipe de Jesus
Nombre del director Dr. Harry Geovanni Benavente

Contacto No disponible

Nombre de jefe inmediato Licda. Cesia Sotoj

Teléfono 54787829
Direccidn electrénica Cesia71@gmail.com

Diagnostico Institucional

A continuacion, se presenta la misién y vision del hospital, asi como del Departamento de

Nutricion y Banco de Leche Humana.

Mision y vision del hospital

Mision. Ser un hospital estatal dedicado a atender a la poblacion que demanda servicios
de salud, cubriendo sus necesidades en prevencién, curacion y rehabilitacion a través de
personal calificado con mistica de servicio en un ambiente limpio y ordenado, son sistemas
de planeacién, ejecucion y control del uso racional de los recursos, contribuyendo asi al
desarrollo del pais.

Vision. Ser un Hospital Nacional que presta servicios de calidad orientados hacia la

recuperacion integral de la salud de la poblacién, optimizando los recursos disponibles.
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Mision y Vision del Departamento de Nutricion y Dietética

Mision. Somos el departamento de Nutricion y Dietética del Hospital Pedro de
Bethancourt que contribuye a la pronta recuperacion del paciente interno y ambulatorio a
través del tratamiento dieto terapéutico iddneo, asegurando de esta manera una nutricion

adecuada y optima a través de una alimentacion balanceada (Meza, 2016).

Vision. Ser el departamento de Nutricion y Dietética que asegure una nutriciéon optima y
de calidad tomando en cuenta el acceso, consumo, disponibilidad y utilizacion bioldgica de
las personas que requieran de los servicios nutricionales del Hospital Pedro de Bethancourt

(Meza, 2016).

Mision y vision del banco de leche humana

Mision. Proporcionar oportunamente leche materna pasteurizada y certificada en 6ptimas
condiciones a la poblacidn neonatal, pero en especial a los prematuros, asi como promover y
proteger la lactancia materna, apoyar a las madres que quieren alimentar a sus hijos con
lactancia materna exclusiva, contribuyendo asi a la disminuir la mortalidad y morbilidad

infantil y los riesgos inherentes a la alimentacion artificial (BLH, 2017).

Vision. Sumar esfuerzos para colectar y distribuir leche humana con calidad certificada
en cantidades acordes a las necesidades de la poblacion y asi reducir la mortalidad y
morbilidad infantil y neonatal. Asi como guiar y fortalecer la red nacional de Bancos de
Leche Humana a nivel nacional e Iberoamericano siendo el centro de capacitacion de

referencia a nivel internacional (BLH, 2017).



17

Organizacion de la institucion
Hospital Nacional Pedro de Bethancourt

El hospital nacional “Pedro de Bethancourt forma parte de la red nacional de hospitales
del tercer nivel de atencion, el cual cuenta con diferentes especialidades y servicios de
atencion, en el Anexo 1 se encuentra el organigrama de la institucion. (Hospital Pedro de

Bethancourt, 2016).
Departamento de nutricion y dietética

El departamento de nutricion y dietética es el encargado de planear, regularizar y valorar
las necesidades relacionadas con nutricion, para facilitar la recuperacion de los pacientes, el
departamento de nutricion y dietética esta organizado en: el area de Dietoterapia y el area de

dietética, ver Anexo 2 (Meza, 2016).
Area de Dietoterapia

El area de Dietoterapia es la principal encargada de modificar la alimentacién de acuerdo
a las necesidades metabolicas que cada paciente requiere, lo cual permite contribuir a la

pronta recuperacion de este, se divide en dos areas:

e Dietoterapia de nifios

e Dietoterapia de adultos.

Area de Dietética

El area de dietética es la encargada de servir la alimentacion solicitada a los pacientes

dependiendo de la patologia y requerimientos que necesite, la alimentaciéon se brinda de
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mancera balanceada y bajo todas las normas de higiene, esta area se divide en dos secciones:

Servicio de alimentacion y Laboratorio dieto terapéutico.

El servicio de alimentacion es el encargado de la preparacion de las dietas solicitadas para
los pacientes, encargandose de repartir las comidas por medio de carritos de acero inoxidable
y repartiendo las comidas en bandejas plasticas por medio del personal del servicio, los
carritos se dividen en dietas libres y dietas especiales, la EPS de nutricion se encarga de que

Ilegue la dieta correcta a cada paciente y que las dietas con instructivo se cumplan.

El laboratorio dietoterapéutico es el encargado de la preparacion de las férmulas
nutricionales solicitadas para los pacientes que necesitan un complemento adicional a la dieta

(Meza, 2016).

Banco de leche

Es el responsable de la proteccion, promocion y apoyo a la lactancia materna, este es el
encargado de ejecutar actividades para la recoleccién, procesamiento y distribucion de la
leche materna extraida bajo normas de calidad, cuenta con un espacio en el cual se permite
la extraccion y recoleccion y procesamiento de la leche humana, ver en Anexo 3 la

organizacion (BLH, 2017).

Talento humano

Los servicios de atencion interna del hospital cuentan con un equipo multidisciplinario
conformado por: Médicos jefes (1 por servicio), Médicos residentes (1- 2 por servicio),
Estudiantes de medicina interna y externa, Jefes de enfermeria, Enfermeras profesionales,

Enfermeras profesionales, Enfermeras auxiliares encargadas de administrar los
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medicamentos, Nutricionistas (3 licenciadas), Estudiantes de Nutricion (6 licenciadas),

Personal de terapia respiratoria, Estudiantes de fisioterapia, Psicologos.

Personal del Departamento de Nutricion y Dietética. 3 licenciadas en Nutricion, 1
secretaria, 15 cocineras/cocineros encargados de la preparacion de las dietas distribuidos en
dos turnos de 7 personas cada uno (6:00 am a 1:00 pm y de 1:00 pm a 7:00 pm), 4 encargadas
del laboratorio de Dietoterapia distribuidos en dos turnos de dos personas cada uno (6:00 am

a 1:00 pmy de 1:00 pm a 7:00 pm) (Meza, 2016).

Personal del Banco de leche humana. 1 Quimica bidloga, 1 secretaria, 1 enfermera
profesional, 2 técnicos de laboratorio, 1 piloto, 1 personal de intendencia, 5 externos
estudiantes de medicina, 1 practicante de EPS quimica bioldgica, 1 estudiante de EPS

Nutricion (BLH, 2017).

Planificacion de la alimentacion

Existencia de ciclos de menu

En el servicio de alimentacion hay 4 ciclos de mend, para los 7 dias de la semana y 3
tiempos de comida (desayuno, almuerzo y cena) tanto para dieta libre y especial, en Anexo

5 se presentan los ciclos de mend.

Formulas estandarizadas

El laboratorio Dietoterapéutico cuenta con 2 formulas estandarizadas las cuales se sirven
solas o combinadas con alguno de los suplementos, dependiendo de la necesidad de los
pacientes y de la solicitud de las nutricionistas, las formulas son: Incaparina con azucar e

Incaparina sin azdcar, estas cuentan con una distribucion de macronutrientes por ml de las



férmulas.

Tabla 5

Valor nutritivo de la Incaparina sin azlcar
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Mililitros Kilocalorias Proteina Carbohidratos Grasas

(ml) (Kcal) (9) (9) (9)
100 30 1.6 4.9 0.4
200 59 3.2 9.7 0.8
240 72 3.84 11.76 0.96
300 89 49 14.6 1.2
400 118 6.5 195 1.6
500 148 8.1 24.3 2
600 178 9.7 29.2 24
700 207 11.4 35.5 2.8
720 213 11.7 36.5 2.88
800 237 13 38.9 3.2
900 266 14.6 43.7 3.6
1000 296 16 48.6 4

Fuente: Datos obtenidos del Departamento de Nutricion y dietética.

Tabla 6

Valor nutritivo de la Incaparina sin azlcar

Mililitros Kilocalorias Proteina Carbohidratos Grasas

(ml) (Kcal) (9) (9) (9)
100 65 1.6 11.6 0.5
200 130 3.2 23 1
240 156 3.84 27.4 1.3
300 195 4.9 35.9 1.6
400 260 6.5 475 2.1
500 325 8.1 58.9 2.6
600 390 9.7 71.8 31
700 455 11.4 85.15 3.6
800 520 13 94.8 4.2
900 585 14.6 108.8 4.7
1000 650 16 119.1 5.2

Fuente: Datos obtenidos del Departamento de Nutricion y dietética.

Tipos de dietas servidas y valor nutritivo

El servicio de alimentacion realiza la preparacion de distintos tipos de dietas, las cuales

son especificas para las condiciones que presentan los pacientes, las dietas son modificadas

en consistencia, textura y aporte de macronutrientes.
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Tabla 7

Tipos de dietas y valor energético aportado que distribuye el servicio de alimentacion

Tipo de dieta Energia (kcal) Proteina (g) Carbohidratos (g) Grasa (g)
Dieta libre 1100 40 177.7 22.97
Dieta blanda 1400 61.8 230.93 30.36
Liquidos claros 540 12 147 0
Liquidos claros de
diabéticos 20 ) ) 0
Liquidos 760 13 178 2
completos
co;:grelgzsde 560 9 0 !
diabético 500 ! 0 !
Hipercaldrica 1655 93.6 217.7 31.2
Hiperproteica 1595 93.6 217.7 31.2
Hiposadica 1310 40 157 0
Diabético 1204 63.26 182.37 7.46
Diabetico 1200 50 157 205
hiposadico
Papilla libre 603 16.80 118.27 7.46
Papilla blanda 554 9.33 126.19 2.01

Fuente: Datos obtenidos del departamento de nutricion y dietética.

En el servicio de alimentacion se utiliza un rol de atoles como se presenta en Anexo 4 el
cual es modificado de acuerdo a la disponibilidad de los productos con los que se cuenta, el

aporte caldrico de los atoles ya esta incluido en las dietas.
. Célculo de ingredientes y costo del menu

Los ingredientes que se utilizan diariamente ya se encuentran establecidos, no se realiza

calculo de éstos. Se desconoce el costo del menu.

Evaluacion del menu

No existe un documento reciente en donde se evidencie la realizacion de la evaluacion del

menu de aceptabilidad de este; asi como el costo del menu.
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Recursos fisicos y materiales por tipo de dieta

En el servicio todos los tipos de dieta se realizan en el mismo espacio, se cuenta con
estufas, batidoras, marmitas, procesadores, hornos, carritos repartidores, congeladores,
refrigeradores, instrumentos de cocina como paletas, cuchillos, ollas, sartenes, tablas de

picar.

Formulas de soporte nutricional

En el departamento de nutricion y dietética en el area de dietoterapia se cuentan con
formulas especializadas para pacientes que necesitan un aporte especifico dependiendo de la
patologia, también se cuentan con sucedaneos de leche materna, férmulas moduladoras y

suplementos nutricionales para nifios y adultos.

La utilizacion de las formulas depende de la cantidad de producto existente en bodega y

el abastecimiento de los productos en el laboratorio.

Tabla 8

Tipos de formula, suplementos y sucedaneos de leche materna disponibles en el laboratorio
dietoterapéutico.

Tipo Marca Caracteristica

Proteinex Modulo de proteina a base de caseinato de calcio y
proteina disefiado para aquellos pacientes que
necesitan un aumento de su requerimiento proteico

Férmulas Glutapak R Suplemento  para trastornos  gastrointestinales,

modulares enfermedades intestinales cronicas. Intolerancia y
malabsorcion

Glutapak 10 Es un suplemento de glutamina para uso oral o enteral.

Disefiado para paciente con cancer y otras patologias
que requieren una fuente de glutamina

Gelatein 20 Especial para pacientes con dietas liquidas con
problemas de deglucién, cirugias bariétricas, dialisis y
cancer




Enterex Espesante

Utilizado para aquellas personas con alteraciones de la
deglucién por trastornos neuromusculares, accidente
cerebro vasculares, disfagia por reflujo gastro
esoféagico (ERGE)

HyFiber Formula modular de fibra a base de fibra soluble y
fructooligosacaridos
Formulas Nepro AP Es una formula hipercalérica y alta en proteinas

Especializadas

(38.2%). Provee una nutricion renal completa

Enterex Hepatic

Suplemento alimenticio de calorias y aminoacidos
para pacientes con enfermedad Hepética cronica

Abintra

Disefiado especificamente para apoyar la reparacion
de tejidos en personas adultas que presentan heridas de
dificil cicatrizacién incluyendo ulceras o cirugias

Glucerna

Formula disefiada para adultos con intolerancia a la
glucosa, proporcionando una nutricion completa y
balanceada a personas con diabetes

Protical

Indicado para pacientes con alto requerimiento
caldrico-proteico y restricciones de liquidos y sodio,
con sobre carga de volumen, enfermedad renal,
pulmonar y/o cardiaca

Alitraq

Indicado para el manejo dietético de pacientes
metabdlicamente estresados con funcion
gastrointestinal deteriorado

Formulas de uso
terapéutico

F-75

disefiada para estabilizar a los pacientes durante la fase
1 del tratamiento de la desnutricion aguda severa.
Conviene para pacientes neonatales y pediatricos.

F-100

disefiada para la rehabilitacion nutricional de pacientes
padeciendo desnutricién aguda severa.

Suplementos
nutricionales
Para nifios y
adultos

Pediasure

Suplemento nutricional completo especializado para
nifios de 1 a 10 afios

Enterex DBT

Bebida nutricional completa y balanceada
especialmente formulada para personas que requieren
una toma controlada de azlcar

Enterex total

Pasa uso de nifios mayores de 2 afios y adultos con
requerimiento aumentado

Sucedaneos de
leche materna

Nutrilén Pro expert

Férmula infantil para bebes prematuros o de bajo peso
al nacer

Nutribén

Foérmula para lactantes de 0 a 6 meses, base leche de
vaca con lactosa

Nestogeno

Foérmula para nifios de 6 a 12 meses, sin sacarosa ni
azlcar

NAN anti-reflujo
A.R

Férmula para lactantes de 6 a 12 meses con problemas
de reflujo

NAN sin lactosa

Formula infantil en polvo exenta de lactosa con
proteinas lacteas y acidos grasos poliinsaturados de
cadena larga (DHA/ARA)

23
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NAN confort Formula lactea en polvo con proteinas parcialmente
hidrolizadas para lactantes de 0 a 12 meses

Fuente: Datos obtenidos del departamento de nutricion y dietética.

Controles

A continuacion, se enlistan los documentos con los que cuenta el servicio de alimentacién

para evaluar los procesos relacionados a gestion de calidad en la cadena alimentaria.

Manuales relacionados con gestion de calidad

El servicio de alimentacién cuenta con los siguientes manuales para la verificacion de los

procesos de calidad e inocuidad de los alimentos.

Manual de procedimientos operativos estandarizados de saneamiento en el area de
recepcion y almacenamiento (POES)

Manual de control de agua y tuberias

Manual de capacitacion del servicio de alimentacion
Manual de buenas practicas de manufactura (BPM)
Registro de limpieza de carros de alimentacion
Registro de control de temperatura

Registro de BPM del laboratorio dietoterapéutico
Registro de BPM del servicio de alimentacion
Registro de lavado de manos

Registro de examenes microbioldgicos de superficies
Registro de limpieza de cocineta y carros de cocina
Registro de limpieza de carros de alimentacion

Guia para el manejo de prevision de plagas
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El banco de leche cuenta con los siguientes documentos

e Manual de buenas préacticas de manufactura (BPM)

e Manual sobre el manejo de plagas

e Manual de funciones y procedimientos del personal asignado al BLH
e Manual técnico del BLM

e Politica relativa a la Lactancia Materna.

e Manual de bioseguridad

e Manual sobre espacio amigable

e Manual de contingencia (proceso)

Programas de Capacitacion

El personal del servicio de alimentacion se encuentra en capacitacion constante alrededor

de dos veces al afio sobre los siguientes temas

e Tipos de dietas
e Buenas practicas de manufactura (BPM)

e Higiene de alimentos

Las capacitaciones fueron realizadas durante el semestre pasado, por la practicante

anterior.

Acreditaciones existentes

A continuacion, se presentan las acreditaciones con las que se cuentan dentro del servicio

de nutricion y el banco de leche humana
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Servicio de Nutricion. Acreditacion por el Ministerio de Salud para brindar alimentacion

por medio de certificado de habitabilidad

Banco de Leche Humana. Cuarta recertificacion de hospital amigo de la lactancia materna

por UNICEF, ISSALM.

Identificacién de Problemas y Necesidades

A continuacion, se presenta el listado de los documentos, manuales, actividades, para

poder mejorar los procesos de calidad dentro del servicio de alimentacion.

e Actualizacion del censo de dietas

e Mejorar la supervision de la limpieza de los carros de reparto

e Verificacién de la limpieza de bandejas y cucharas.

e Plan educacional a madres domiciliares donadoras de leche materna
e Promocion del Banco de leche en redes sociales

Funciones asignadas en el area por jefes inmediatos

A continuacion, se enlistan las funciones asignadas por jefes inmediatos al estudiante las
cuales se realizan de forma rutinaria dentro del servicio de alimentacion y el banco de leche

humana.

Servicio de alimentacién

Elaboracion de la requisicion de alimentos a utilizarse el dia siguiente

Requisicidn del laboratorio dietoterapéutico los dias lunes, miércoles y viernes

Recoleccion de listas de dietas en los diferentes servicios

Entrega de dietas especiales a los pacientes
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Verificacion de dietas instructivo

Conteo de las dietas entregadas

Censo de dietas entregadas por cada servicio

Conteo de bolsas para el servicio de COVID

Monitoreo y solicitud del control de formulas

Monitoreo y solicitud del control de manos y superficies

Control de listado de acompafiantes de pacientes.

Control de buenas précticas de manufactura.

Banco de leche humana.

Revision, lectura y comprension de los documentos listados en el temario de rotacion

Consulta nutricional a hijos de madres donadoras en centro de recolecta San Antonio
Aguas Calientes

Visitas Domiciliarias a madres donadoras de Banco de Leche Humana

Capacitacion e instruccion a madres donadoras domiciliarias

Supervision a lugares de donacion de leche humana

Capacitacion en procesos de pasteurizacion de leche humana

Participacion en visita médica en servicios de Recién Nacidos

Llevar el SIGSA en consulta individual, grupal o en los centros de recolecta y en las

jornadas medicas de apoyo

Docencia nutricional al personal de Banco de Leche humana

Curso del area nutricional a personal de Banco de Leche Humana
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e Colaboracion en la elaboracion en las funciones asignadas al EPS de Nutricion que
se debera realizar en la rotacion de este servicio para el Manual de funciones y
procedimientos del personal asignado al banco de leche humana

e Evaluacion nutricional al personal del banco de leche humana

e Participacion en actividades docentes y recreativas

e Capacitacion educativa a madres donadoras en el servicio de Banco de Leche
Humana y centros de recolecta

e Participacion en el area de donacion de leche humana; facilitando el proceso de
extraccion de cada madre donante

e Apoyar al técnico durante el proceso de pasteurizaciéon cuando sea requerido realizar
los célculos de porcentaje de grasa y kilocalorias por litro para la liberacion del

proceso de pasteurizacion.

Funciones del Nutricionista

Un nutricionista puede desempefiar sus funciones relacionando diferentes areas de la
nutricion, tales como desarrollar ciclos de menu adecuados a los pacientes, verificacion de
buenas précticas de manufactura, supervision de ingreso de productos perecederos,
adecuacion de dietas segin patologias, procesos administrativos, constante actualizacion
profesional relacionada. Es importante conocer la aceptacion de las dietas servidas en el
hospital, ya que una dieta poco apetecible y no consumida no cumplira su funcién. En cuanto
al proceso administrativo: se encarga de que se cuenten con los suministros necesarios para
proveer la alimentacion a los pacientes, asi también que se cuenten con los sucedaneos,
formulas y suplementos utilizados como complemento en la alimentacion de pacientes

(Carbajal, 2013).
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Anélisis de problemas y necesidades
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Problema/Necesidad ¢Pueden resolverlo ¢Qué tan prevalente es este
ustedes? Si/No problema/necesidad? ¢hay  otro

problema/ necesidad maés prevalente

Supervision del lavado de carros y Si Es un problema prevalente, ya que los

utensilios de cocina utensilios de cocina no siempre estan
lavados y desinfectados correctamente,
asi como los carros repartidores.

Actualizacién del manual de Si Es un problema prevalente, ya que es

requisiciones necesario actualizar el manual para
realizar requisiciones, verificando las
cantidades exactas que se deben pedir
diariamente.

Poca promocidn sobre la donacion Si Es un problema prevalente ya que las

de leche materna donaciones de leche han disminuido por
la poca promocion de esta.

Nulo conocimiento por parte del Si Nunca se ha capacitado al personal del

personal del Banco de leche en el Banco en este tema y es importante que

tema de calostroterapia ellos lo conozcan.

Pruebas de aceptabilidad del Si Hace algunos afios que no se realizan

menl pruebas de aceptabilidad de los menus,
por lo que se puede realizar actualmente

Elaboracidn de roles de turno Si Actualmente es elaborado por jefe
inmediato, por lo que se puede realizar
COMO apoyo a este.

Elaboracion de ciclo de mend a Si Actualmente se cuenta con una gran

base de Protemas cantidad de Proteméas en bodega que
puede ser utilizado.

Costo del menu No Actualmente no es un problema

prevalente, ni priorizado.

Problemas y necesidades priorizadas

Se ha observado poca higiene en los carritos repartidores de comida, el lavado de carros,

utensilios de cocina y lavado de manos constante por el personal de cocina.

Se necesita la actualizacion del manual de requisiciones, agregar cantidades y algunos

insumos que no se encuentran en el manual actual.

Las cantidades de leche materna donada ha disminuido debido a la poca promocion de

esta en redes sociales.
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Los ciclos de menu no han sido evaluados recientemente, segun su aceptabilidad.

El rol de turno del personal de cocina lo realiza inicamente JI, por lo que se puede apoyar

en su elaboracion.

Actualmente se cuenta con gran cantidad de Protemas en bodega que puede utilizarse

frecuentemente con un ciclo de menl adecuado.
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Anexos del diagnostico

A continuacion, se presentan los anexos citados en el diagnéstico institucional.

Anexo 1 del diagnostico.

Organigrama del hospital
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Anexo 2 del diagnostico.

Organigrama del Departamento de Nutricion

Departamento de
Nutricién y Dietética

Area de Dietoterapia

Area de Dietética

Servicio de : . _
alimentacién Laboratorio Dietoterapia de

. : : Dietoterapeutico Adultos (o7 B
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Anexo 3 del diagnostico.

Organigrama del Banco de
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Rol de atoles
Tiempo de Lunes Martes  Miércoles Jueves Viernes  S&bado  Domingo
alimentacion
Desayuno Avena  Harinade Avena Harinade Incaparina
) mosh arroz con ] mosh  arroz con
Certlaw:]a con con leche Certlaw:]a con leche
eche leche con feche leche

Cena Incaparina Trece  Corazénde Incaparina  Trece Corazon Avena
cereales  trigo con cereales detrigo  mosh con

leche con leche leche




Lungs

Mariss

Anexo 5 del diagnéstico.

Ciclos de menu

Migrcales

Juaves

viarmas

Sabado
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Domingo

DESAYUMNO

ESPECIAL

1 hurva durs

*1 cucharada de sales de
farmate

Y de plitano cocidas

b5 Laza de galating

L5 taza de frijal

2 panes tipa francés

1 porcidn de frida

1 taza de alol

1 lars de

1 hueva durs

*1 cucharada de sal=a de
famate

Y da plétano cocida

U4 laza de galating

1% taza de frijl

2 panas tipa francés

1 poncidn da friga

1 faza de alol

1 laza de

1 husva durs

*1 cucharada da sal=s de
formate

Y da platano cocida

V5 baza de galatina

1% taza da frijl

2 panas fipa rancés

1 porcian da s

1 faza de alol

1 taza de o

1 husewa dure

*1 cucharada de salea de
farmnate

Y de plétano cocida

U5 Laza da galatina

L5 taza da frijal

2 panas tipa francés

1 pencidn da fruda

1 taza de alol

1 lazs de W

1 hueva durs

*1 cucharada de salzs de
famate

Vi da pldtano cocida

U laza de galating

L5 taza de frijal

2 panas tipa francés

1 porcidn de frugs

1 taza de atlol

*1 laza de

1 hueva durs

*1 cucharads da salzs de
farmatbe

Wi de plidano cocida

U5 laza de galsting

*15 taza da frijl

2 panas tipa francés

1 porcidn de fruda

1 taza de atol

*1 fars de

1 husrwa dures

*1 cucharada de sales de
farmate

Y de plitano cocidas

b5 Laza de galating

L5 taza de frijal

2 panes tipa francés

1 porcidn da fruda

1 taza de atal

1 flars de i

LIBRE

¥ laza de cereal
1 taza de leche
¥ taza de frjol

1 taza de atol

1 cucharada de hueva
revuelo con tomabe ¥
acekga

% taza de friol

1 faza de alol

1 unidad de pangueques
oon jaka o miel

Y aza de frjol

1 faza de alol

1 a 2 panes franceses

1 cucharada de husva
revielta con tomale,
cebola, pmon o
=alchicha

¥ laza e frjol

1 taza de atol

1 anza de quess frescs
3 taza de frjol

1 taza de atol

1 a2 panes franceses

1 hueva duro con salsa
de tamale

% lazs de frjol

1 taza de atol

1 a 2 panes franceses

Y de pldtano cocidas

1 cucharada de crema
1% taza de frjol

1 taza de atol

1 a 2 panes franceses

1 a2 franceses iR AT eSS 1 pan dulce 1 a2 panes franceses Dl 1 pan dulce 1 paan dulce
1 pan dulce 1 pan ‘.JUIL.E 1 ponsidn de fruss ce 1 pan dulce U = A ERA B3 1 poncidn de fruts de 1 poncidn de frids de
1 poncidn de Truts de 3 temporada
smporada 1 poncian de fruta de emporada tmporada
temporada
smmporada
Al MUERZO

1 porcian de pachuga a
Ia plancha

1 porcidn de camne ol
plancha
L lara e pasta boo

14 laza da carne picada
oo wardurs

1 poncian de palks con
=alsa
Yo laEs e pasta bpo

1 porcidn de came en
bistac

1 albéndigs en salsa
¥ lara e purd de papa

1 porcidn de came
quisada

2 toetillas o pan
*1 fazs da
1 taza de alol

2 tortillas o pan
*1 laza da

1 B sle wiel

2 rartillas o pan
*1 laza da sk
1 taza de alol

2 ortillas o pan
*1 laza da 8
1 taza de atlol

2 tortillas o pan
*1 laza da &

1 b e el

2 naetillas o pan
*1 faza da e

1 Sama de il

é 15 ara da purd de pagpa aspagUeti Con agio b laza da arraz cocida Chs . 15 lara de arraz cocida 1 wan de Ciieoil 15 lara da arreE cocida
] 1 poreian de gaisouil 5 lara de werduras 1 porcidn de glicoy e 1 porcian de Ghicoyio L P _ At 5 laras de verduras
W | cocido mixtas =324n 1 perckn da gaisqui harng s mixtas
o . —— . cocido 2 . 1 porcian de fruts da —d
= 1 porcidn de frida da 1 ponsidn de fruta da 1 porcian da frufs e 1 porciin g frifa de 1 poncidn de frufa da e 1 porcidn de frids da
w sermporada semporada termponada temporads : samporada 3 '.k.':ill:.ls sermporada

2 tortillag 2 fartillag 2 tartillas sl 2 tartillas - 2 tortillag

1 wasa de refrescs 1 vasa de refrascs 1 wasa de refrascs B 1 vasa de refrasos NEEECENE 1 wasa de refrescs

1 wasa de rafragos

1 porsian de palke ¥ taza de frjol calorada 1 porzian de palke 2n 1 rodajs ge came 1 porcian de palks frite \2 {aza B ChHEp Sl 1 porsian da palke

enzebollads can chorza adabin prensada con salsa 5 laza de pasta tpo e q P _P ! quisado
E 15 lara de arraz 15 lara de arras b lara de arraz 15 lars de pasta tipo espagueti con saksa 1 p:‘:idln :;r;.;fm d= 15 lara de arraz
o 1 porcian de Goicoyilo al | 1 porcidn de fruts de Y laza de ensalada de aspagueti con hierbas 1 porcian de fruts de e ) 5 laza de ensalada de
= | wapor temporada peping ¥ laza de ensalada usa temporada 3 '.k.':illus remolachia

2 tortillas 2 toetillas 2 tartillas 2 tortillas 2 tortillas e TR 2 tortillas

1 wasa de refesco 1 vasa de refrascs 1 wasa de refrasco 1 wasa de refesco 1 vasa de refrasco 1 wasa de refresco

CENA

1 anza de quass ;Iéc:nza i qm:a. 1 anza de quess 1 anza de quass :gc:nza i que:a. :gc:nza : ql.ne::. l;c:nza i qm;:.

5 laras de verduras it A 5 lara de werduras 5 laras de verduras i s L i s
- Bias mixias Bitag Bilax mixias mixtas mixias
= ’,;":'“ e U taza de frigl ';”I"“ P ’,;"I"“ T U5 faza de frig] 15 faza da ol vE faza da frjol
(7] o o . L lara e pasta boo i o i o - 15 lara e pasta bpo W lars da pasla tpo U lars de pashks bpo
w 1 lara de arraE cocida N L lara da papa 1 lara de arrer cocida e E B ;
% “Lo baza de galatina O Frieiry “L% taza de galstina “Lo Laza da galatina sapagueti con hisrbas CHAG e aspagUe
w P “1% Laza de galatina e P % aza de galatina “145 bara da galatina “Lo baza da galatina

2 taetillas o pan
*1 {azs da 0

1 bama e il
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Lunas

Martes

Migrcalas

Juaves

Yiarnaa

Sabado

Domingo

DESAYUNO

ESPECIAL

1 hueva durs

*1 cucharads de salza de
Sormalba

Vi de pléfano cocida

“'% taza de gelstina

*1% taza de Irijal

2 panas tipa francks

1 porcidn de fruda

1 taza de atol

1 faza de

1 hueva durs

*1 cucharada de sal=a de
fomabe

Vi de plifano cocida

“Y% laza de gelatina

1% taza de Trijl

2 panas tipa francés

1 porcian de frifa

1 taza de atol

1 lara de i

1 huewa durs

*1 cucharada de sal=a de
tarmala

Vi de pldtano cocida

Y% taza de galatina

1% taza de frijl

2 panas tipa francés

1 porcidn de friga

1 taza de alal

1 fazs de

1 hueva durs

*1 cucharada de sal=a de
Sarnala

Y de plétano cocids

V% laza de gelatina

1% taza de frijl

2 panas tipa francks

1 porcidn de fruda

1 taza de alol

1 Az de

1 hueva durs

*1 cucharads de salza de
Sormaba

Vi de pléfano cocida

“V% taza de gelstina

“% taza de Irijal

2 panas tipa francks

1 porcidn de fruda

1 taza de atol

1 faza de

1 hueva durs

*1 cucharada de sal=a de
fomata

Vi de pléfano cocida

“\% laza de gelsina

1% taza de Trijl

2 panas tipa frances

1 porcian de frufa

1 taza de atol

1 fars de i

1 huesa durs

*1 cucharada de sal=s de
tarmala

Vi de plitano cocida

% laza de gelatina

1% taza da Irijl

2 panas fipa francés

1 porcian de frfa

1 taza de alol

1 lara de i

LIBRE

T lara de coreal
1 taza de lecha
¥ sz de drijol

1 taza de atol

1 cucharada de husva
revuela con bomate
acelga

Le lars de friol

1 tazade atol

1 unidad de panguegue
can jaka o miel

15 1ara da frqol

1 taza de alol

1 a2 panes francesps

1 cucharada de huewa
reEvea oon bomate,
cebola, amon o
=alchicha

5 sz de drijol

1 taza de alol

1 anzs da quess fresos
¥ taza de frjol

1 taza de alol

1 a 2 panes franceses

1 hueva durs con salsa
de tamate

15 fara da frijol

1 taza de atol

1a 2 panes franceses

Vi de plitano cocicks

1 cucharada de crama
15 fara da frjol

1 taza de atol

1 a 2 panes franceses

1 53 Eancases 1 a2 franceses i dule 1a2 fanc 1 paan dulee i dulc i dule
a 2 franceses 1 pan dulce pan dulce a 2 panes franceses 1 porcidn de frifa de pan dulce pan dulce
1 pan dules ) 1 porcidn de frugs de 1 pan dules 1 porcian de frufa da 1 porcidn de frufa da
1 porcidn de fruds da ) sarnporada
semporada 1 porcidn de fruta de semporada temporada
Samporada
ternporada
ALMUERZD

1 porcidn de pechuga a

1 porcidn de came a la

1 cucharan de came

1 porcidn de came

1 porcidn de came &n

1 porcidn de palle con

2 fortillas o pan
*1 faza de
1 taza de atol

2 nortillas o pan
1 laza die 2
1 taza de alol

2 tartillas o pan
*1 laza de 4
1 taza de alal

2 nortillas o pan
1 Az de
1 faza de alal

*1 faza de
1 taza de atol

2 nortillas o pan
*1 laza die 2
1 faza de alol

I.u planchis - ;‘ albéndiga en 5MIH-’ I."Ian:hu - picada can vardurs quisada Bistac salsa
El ghI:?r:?nu“M too f;::‘:ﬂf:;réz:z;ﬁ: fs::qiﬁ :::I:uliﬁu 15l de arror cocida ¥ tars de purd de paga Y3 fars de arrar cocikda Y3 lara de purd de paga
E 1 porcian de giisguil e B V% tara d= verduras 1 r.ll;n:idln de glicoy !A_Iaza de warduras 1_ poncidn de ghicogiio, 1 ul_.'-;cidln de gidisquil
e - Bodas =azdan mixtas Berng oacido
E ?Lcll.::r':idn da Trisa de L::Jf:gg:u REd T"xl..':cdidln e frila a8 1 porcidn de fruta de 1 porcidn de fruta de 1 porcian de frufs de 1 porcian de frfa de
u _Ep 4 . 2 '.\c:lljllus 'k:u 4 . Sarmporada semporada semporada temporada
2 zf‘u!ﬁ’:s - R i ey 3 z:‘u!ﬁ’:s - 2 tortillas 2 tortillas 2 tartillas 2 tortillas
1 wasa de refragos 1 wasa de refragos 1 wasa de refragos 1 waga de refrases
1 wasa de refrescs 1 wasa de refrescs
1 chile rallena - — - " 1 porcidn de palls Trite
- Ra— Ay T 1 porcian de pepian de 15 fazade plloyads _1 r.u_.'-r\crjn de palks &n 4 anzas o carnie e rag =Tl
e 1 cucharada da =alss de palla con vardurs W Lz de arrox L &n pulique can verdura Y lara da pasha tpo
g Chas main can cames e Y laras de arroz 1 posreidn de fruta de ¥ lars de arrez 42 s de arraz sspaaLell con mayonea
g g taz e flan 1 ponsidn de frifa de 1 poncidn de fruss e temporada 1 porcian de fruts de 1 porcian de fruts de 1 ponsiin de frifa de
2 foctillas tamporada Bern sarnporada femporada
semponrada - 2 tortillas - - temporada
1 wasa de refragos 2 setillz 2 rortillag 2 de red 2 tortillas 2 fortillas 3 seetill
Hfee) 1 wasa de mireses e 1 wasa de refrascs 1 wasa de refrases H b
1 wasa de refrasos 1 wasa de mirasos
CENA
1 anza de quess 1 anzs de quese 1 anza de quass 1 anza de quese
1 e = 1 e = 1 e =
!;::: de ::J:us !)Sllaza et werduras !;::: de ?:ﬁ;;“ !E_Iaza e warduras H‘::: de ::J:us !)S_Iaza e werduras !)S_Iaza e warduras
| ilax mixtas las rmixtas ilax mixtas mixtas
Bl e U5 taza de friol T ey 15 faza de friol A ey 15 taza de friol U5 aza de friol
(5] 4 tri) Ao . Y lars de pasia tipo § = Ao Y s de pasts tpo 4 tri) Ao . e lars de pasia tpo Y lara de pasta tipo
E ¥ tars de arrez cocida Chao mein e lars de papa T Y tars de arrez cocida Chao mein et el
] “14 e de galatina P . “W% tara de galating e PEgLIEY . “W4 e de galatina P . e PagLIEY .
w \5 taza de gelatina W Laza de gelatina 2 tortillas o pan \% taza de gelatina W laza de gelatina

2 tortillas o pan
1 laza de i
1 taza de alol
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Lungs

Martes

Milgrcales

Jusves

Wiemes

Sabado

Domingo

DESAYUNO

1 hueva durs
“1 cucharadas ge sal=a de
tornate

1 hueva durs
*1 cucharada de sal=a de
tormate

1 hueva durs
“1 cucharads de salsa de
smate

1 hueva durs
“1 cucharadas de sal=s de
tornate

1 heva durs
*1 cucharada de sal=a de
tornate

1 hueva durs
*1 cucharada de sal=a de
smate

1 hueva durs
“1 cucharads de salsa de
tormate

2 nortillas o pan
1 Az de v
1 taza de alal

2 sartillas o pan
“1 laza de
1

2 tortillas o pan
1 laza die i
1 taza de atal

2 tartillas o pan
“1 laza de

Err— p——

2 sertillas o pan
“1 laza de

4 Rama da adad

2 tortillas o pan
1 faza de
1 taza de alaol

=l
e L4 de plidtano cocida Ya de plitano cocida Lade plitano cocida L de plitano cocida La de plidtano cocida Vi de plidtano cocida Lide plitano cocida
3] U4 taza de galatina U4 taza de galatina 14 taza de galatina 14 laza de gelatina 14 taza de galatina 1% taza de galatina 14 taza de galatina
i g g g 4 g g 4
& 1% taza de frijl V% taza de frijl 4% taza de Trijl 1% taza de frijl V% taza de frijl % taza de frijl 1% taza de Irijl
W 2 panas tipa frances 2 panas tipa frances 2 panas tipa francis 2 panas tipa francis 2 panas tipa frances 2 panas fipa frances 2 panag tipa francis
1 porcian de frta 1 porcian de frta 1 poncidan de frta 1 poncidn de fruta 1 porcian de frta 1 porcian de frts 1 poncidn de frta
1 taza de alol 1 taza de alol 1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de alol 1 taza de alol 1 taza de atol
1tz de 1 lara de “1 laza de s “1 laza de o 1l de 1 laza de 3 “1 laza de s
. 1 cucharada de huswa
. cul:ll':.:r.!r..la :-e '.."'Im'm 1 unidad de panquaques revislta con bomabe, 1 anza de qLsLa freses 1 huewa durs con salsa Y da pldtano cocids
i laza de cereal LT:::H A con jalea o misl cebola, amon o ' fara de :Ir'ul de tamate 1 cucharada de crema
1 taza de leche 2 iz a e Eipl 4 faza de friol =alchicha e I‘I 5 s o friol 4 faza de friol
E 1% faza da frijol L) o 1 taza de atol 15 tara da frijol —L L Bl 1 taza de alol 1 taza de atol
=} - . 1 taza de alol 5 - . 1 a2 panes franceses 5 5
= 1 taza de alol 15D BARCASed 1 a 2 panes franceses 1 taza de atol 1 pain chles 1 a2 panes franceses 1 a 2 panes franceses
1 a2 francesas 1 pa duh:e i 1 pan dules 1 a2 panes francesps 1 pisteidi o frifa de 1 pasn dulee 1 pan dules
1 paan dulee 1| pOreRSn che frita 1 poncidn de fruta de 1 pan f_JuIL'l.* T 1 porcian de fruts de 1 poncidn de fruta de
temporada temporada 1 r.u:-r\:bdl:'de frute ol temporada termporada
termporada
ALMUERZD
1 porcian de pachuga & 1 albéndina en £ala 1|:::':1ﬁn JoEamaa 1 1 cucharan de came 1 porcian de came 1 porcian de palks con 1 porcidn de came en
la plancha 1% laza IJ:'.!rnr_'z coeide r.j; 1a7a de pazls oo picada con vardura quisada salsa bisbae
=l ¥ tars de purd de papa = o— . 3 3 tara de arrez cocida b fars de armos cocida ¥ lara de purd de papa Y5 lars de pasta tipo
o = E=y 1 porcian de Ghicoyilo agpaquUedi Con apio = s 3 = E=1n . E
o | 1 pocian de glisquil = Ve LA a o Werduras 1 poncidn de glicoy 15 fara da varduras 1 porcian de glisquil aspsqueti con hierbas
W eocido q - oY =azdn mixtas cocido 1 porcidn de Ghicoyilo
E 1 porcidn de fruga de Ls:“t:ﬂ::’" REA :Im'._.:\;iﬁn e frita da 1 porcidn de fruga de 1 poncidn de fruga de 1 poncidn de Trugs de 1 porcidn de fruta de
u Sarmporada 2 '.\\’.':Jljllus r:luumda m Sernporada sammporada tamporada sermporada
2 tortillag = 2 tortillag 2 tortillag 2 taetillas 2 tortillag
1 wasa de refrescs EETERNE f r_';::":;r e 1 wasa de refresos 1 wasa de refrescs 1 vasa de refrescs 1 wasa de refrescs
1 porcidn de palks al 14 {ara de arraz chino 1 fartita de carre v 1 & hilach 4 p::':c';on Helbe 124 4= natts b
wapor GO CArMES 1 cucharada de salsa 1% I:: da .!Ir:.Lz =k ESI;;': A Eats e Ch.ﬂza = | omie) .|'.||:| 1 lars da pepihn de
Wb g de arroz 1 rodaja de berenjena Y5 tars de ensalada nisa = ] ¥ e poll con verdurs
g 4 da tad sz i AN te frida de 1 porcidn de fruts de aspagueti con saksa mixtas 1 da .
3 azbz " 1o I;I?az:de alataia Lo nd L] sermporada 5 fara de ensalada de ¥ laza de flan 2 ;:Eﬁus Ll
;sﬂzfl.ill:s 3 2 nortillas . ?z:“u“l’l:ss ’ Pl by peping Bt 1 wasa de refresco
1 wasa de refrescs 1 wasa de refrascs 1 wasa de refresocs [Faac i Eeiasd ? :'_':::;Li T st S eRRaLy
CENA
1 arra de quess 1 anzs de quess 1 arca de quess 1 anza de quess
1 ] = 1 e % 1 ] =
!;'::: e ?:ﬁ:ifrus :i;?:: de verduras %c::: de ?:ﬁ:l'ﬁus :i;?:: e werduras :i;?:: e verduras L‘S“::: e ?:fd'ﬁus :i;?:: e werduras
a Bdas s . ilas s . s . ixlas s .
Bl e % fara de friol =) oty 5 taczs de friol 15 iz c friol = oy 5 tacza e fricl
[H] , rf) Ao 0 15 s da pasta tpo 4 i ol s lara da pasts tpo 15 lara da pasta tpo 4 i o 0 b5 lazs da papas al vaper
W | % tazade arroz cocida - © 5 laza de papa 3 - - 4 1ars de arraz cocida -
= “L% taza de galatina (Chac rueiry “LG taza de galatina Sapaguet] (Chac el “ taza de galatina Eon hiettiae
i . *%5 taza de galatina . V5 taza de gelsting 5 taza de galatina . 45 taza de gelsting

2 tortillas o pan
“1 laza de s
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Lunag

Martes

Misrcolag

Juevag

Viermeg

Sabado

Domingo

DESAYUNO

1 hueva durs

“1 cucharada de sal= de

1 hueva durs
“1 cucharada de sal=a de

1 hsewa durs
“1 cucharads de salsa

1 hwewa durs
*1 cucharada de salsa de tamale

1 hueva durae
“1 cucharada de

1 huewva durs
“1 cucharada de salsa de

1 hueva durs
“1 cucharada de sal=y

*1 laza da
1 taza de alol

*1 laza da
1 taza de alol

*1 faza da
1 taza de atol

1 lazs da
1 taza de alol

2 trtillas o pan
“1 laza de i
1 sz de atol

*1 faza da b
1 taza de atol

farmala farmala de bamale & : =alsa die lomate tarmale de lamale
| 1
= Yo dde plidtano cocicks Yo dde plidtano cocicks Yo da platano cocick f&df r_!la::nn T:_Flm Vo e plidtano cocicks Vo de plitano cocicks Yo da plidtano cocicks
E U4 laza de galsting U4 laza de galsting U5 Laza de galating i I::: da ?"e I""‘! L% laza da galating U Laza de galsting Y% taza da galating
[ % taza de Irijal % taza de Irijal “L% taza de Irijal 2 nanet s i'rL.I:W'éf 1% taza da Irijal “I% taza de Irijal V% taza da Irijl
W | 2 panes tipa francés 2 panes tipo francés 2 panes fipg fancés | :Dn:idlr; :I.: s = 2 panes tipa francés | 2 panes tipo francés 2 panes tipa francés
1 porcian de fruta 1 porcian de fruta 1 porcian de frda M rher) ) 1 porncian de fruta 1 porcian de frua 1 poncian de Iruta
1 taza de ol 1 taza de ol 1 taza de ol ‘1.Iaza % & 1 tara de atol 1 taza de ol 1 tara de atol
1 laza da b 1 laza da b 1 laza da b 1 faza de 1 faza da b 1 faza e b
1 cucharada de hweyva 1 unidad ce panguegues M T Y e o T :r:;:; de guese 1 hisawva durg con =alsa de Vi de pldtano cocidas
Yotz de cereal revuelta con tomate v acelpa | con jalea o miel - - = v - fomate 1 cucharada de crema
1 taza de leche 1 taza de frjol 1 taz e drjol FOriatR o EASEAN G nicia chi L ¥ 1aza de kol 15 taza de frjal % tazas e frjol
2 | 15 tara g triol 1 taza de atol 1 taza de aiol Pt A ) famafia M 1 taza de atol 1 2aza de aiol
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Introduccion

El Banco de Leche Humana del Hospital Pedro de Bethancourt, es un servicio
especializado, responsable de la proteccién, promocion y apoyo a la lactancia materna,
ejecuta actividades de recoleccion, procesamiento y distribucion de la leche humana extraida
con calidad certificada. Asi como el servicio de alimentacion es el encargado de la
produccidén y reparticion de alimentos y formulas para los pacientes, con lo que contribuye a

la recuperacion de éstos.

El Ejercicio Profesional Especializado — EPE- tiene como objetivo que el estudiante
desarrolle actividades de manera critica, objetiva y de calidad relacionando los

conocimientos ya adquiridos con la préctica.

El periodo de practica constara de 6 meses del 1 de julio al 31 de diciembre del 2022,
durante el cual se desarrollara el presente plan de trabajo, con el cual se planifican actividades

para realizar en el periodo de tiempo asignado.
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Matriz de vinculacién con el diagnéstico

A continuacion, se presenta la matriz de vinculacion con el diagnostico en donde se

presentan los problemas junto con actividades propuestas.

Tabla 10

Matriz de vinculacién del diagnostico institucional, Hospital Nacional Pedro de
Bethancourt, actividades propuestas en el eje de servicio.

Eje Problema/Necesidad identificada por el Actividad Propuesta

diagnostico
Buenas practicas de manufactura por el Seguimiento de los protocolos establecidos
P . . ura p y capacitacién constante al personal en
personal del servicio de alimentacion.
temas de BPM.
Actualizacién del manual de Actualizacién del manual de
Requisiciones requisiciones actuales.
. Aceptabilidad del menu Elaborar pruebas de aceptabilidad del menu
Servicio
Apoyar a Jl en la elaboracion de los roles de
Roles de turno
turno
Ciclo de mend vedetariano Elaborar un ciclo de mend de almuerzo
g vegetariano a base de Protemas
. Realizar la promocidn en redes sociales del
Promocioén del Banco de leche
Banco de leche
Apoyo en sala de extraccion del banco de leche Apoyar a madres donadoras en sala de
y area de emergencia, visitas domiciliares y extraccion y area de emergencia, realizar
evaluacion a nifios de madres donadoras visitas domiciliares y evaluar a los hijos de
domiciliares madres donadoras domiciliares
. - . Capacitaciones al personal del Banco de
Docencia Poco conocimiento acerca de la calostroterapia

leche en el tema de calostroterapia

Apoyo en sesiones educativas a madres Sesiones educativas a madres donadoras en
donadoras temas de lactancia materna

Uso de condimentos en el servicio de Realizar investigacion sobre el uso de

Investigacion . - ; . . -
alimentacién condimentos en el servicio de alimentacion.

En la tabla 9 se presentan los problemas y actividades propuestas para realizar durante el

segundo semestre del 2022.
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A continuacion, se presenta la planificacion de las actividades a realizar durante el

Ejercicio Profesional Especializado.

Eje de Servicio

Linea estratégica: Fortalecimiento de la produccion de alimentos inocuos

Meta Indicadores Construccion de Actividades Medios de
indicadores verificacion
Al finalizar el # de supervisiones NuUmero de Seguimiento de la Instrumento  de
segundo semestre realizadas supervisiones supervision de evaluacién
de 2022 se habra ) realizadas x 100 limpieza de carros
realizado una # de informes _ y cocinetas del Informes
supervision NUmero de informes  seryicio de .
. ., Fotografias
semanal de los alimentacion.
utensilios de
cocina y carros de
reparto de comida
Linea estratégica: Fortalecimiento de sistemas de control de calidad
Meta Indicadores Construccion de Actividades Medios de
indicadores verificacion
Al finalizar % de exadmenes Numero de solicitudes Informe de Resultados
diciembre de 2022 microbiolégicos de exdmenes exadmenes de
se habran registrados. microbiol6gicos microbioldgico laboratorio
realizado 2 salas registrados x 100 de manos y
situacionales # de salas superficies de las
sobre situacionales mesas de
examenes preparacion del
microbiol6gicos servicio de
realizados a las alimentacion y
mesas de laboratorio
preparacion y dietoterapéutico
manos de los y
las trabajadoras
del servicio de
alimentacién
Al finalizar el % de pruebas de Numerode pruebasde Resultados de las Resultados de
semestre se habrd aceptabilidad aceptabilidad pruebas de pruebas de
realizado el 80% aceptabilidad. aceptabilidad
de pruebas de impresos

aceptabilidad del
menu




Linea estratégica: Promocion de la salud
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Meta Indicadores Construccion de Actividades Medios de
indicadores verificacion

Al finalizar el mes # de nifios 10 nifios evaluados Evaluacion Agenda didactica

de septiembre se evaluados nutricional Fotografias

habran realizado el

100% de 100% de los nifios

evaluaciones a los evaluados # de nifios evaluados

hijos de madres

donadoras

Linea estratégica: Apoyo en la sistematizacion de los procesos

Meta Indicadores Construccién de Actividades Medios de
indicadores verificacion

Al finalizar # de manuales NUmero de manuales Actualizacion del Documento

noviembre realizar actualizados actualizados manual de impreso

la  actualizacion requisiciones.

del manual de

requisiciones

Al finalizar # de materiales NOmero de materiales Elaboracion  de Material

septiembre se educativos educativos material educativo educativo

habra realizado 5 realizados para redes

materiales sociales.

educativos  para

promocionar el

Banco de leche

Al finalizar el #derolesdeturno NOmero de roles de Elaboracion de Roles de turno

semestre, se realizados turno realizados roles de turno de impresos

habran realizado los meses de

roles de turno de diciembre y enero

personal de cocina

Al finalizar # de ciclos de NOmero de ciclos Elaboracion de un Ciclo de mend

diciembre se habrd mend realizados realizados ciclo de mend impreso

realizado un ciclo vegetariano a base

de  mend de de Protemas.

almuerzo a base de

Protemas

Eje Docencia

Linea estratégica. Apoyo en la sistematizacién de procesos

Meta Indicadores Construccién de Actividades Medios de
indicadores verificacion

Capacitacion de 8 # de 1 capacitacion Capacitacion Agenda didactica

personas al capacitaciones # de personal  sobre la material didactico.

finalizar el mes de realizadas capacitado calostroterapia

agosto

90% de personal
capacitado




Linea estratégica. Promocion de salud

44

Meta Indicadores Construccién de Actividades Medios de
indicadores verificacion

Al finalizar el mes # de madres que 1 sesi6on educativa Sesiones Agenda didactica

de septiembre se recibieron la sobre lactancia educativas sobre Material didactico

habran realizado el  sesi6n educativa materna lactancia materna

90% de sesiones

educativas a las 90% de las madres

madres donadoras donadoras # de madres

de leche materna. donadoras

Eje investigacion

Linea estratégica. Apoyo en la sistematizacion del proceso

Meta Indicadores Construccién de Actividades Medios de
indicadores verificacion

Realizaciondeuna # de 1 investigacién  Realizar Investigacion

investigacién investigaciones estregada investigacion finalizada.

durante los meses realizadas

de agosto,

septiembre y

octubre.




Cronograma de actividades

45

Meses
Actividad Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
Supervision semanal de BPM
Supervisiones microbioldgicas de manos
y superficies de mesas del servicio de
alimentacion y  laboratorio  dieto
terapéutico
Supervision de limpieza de utensilios,
cocinetas y carros de reparto.
Elaboracién de roles de turno
Actualizacién de manual de requisiciones
Capacitacion a personal de Banco de
leche y promocion del mismo. Visitas
domiciliares, promocién de la lactancia
materna y donacion en sala de extraccién
y area de emergencia.
Evaluacion a hijos de madres donadoras
domiciliares.
Investigacion
Calendario semanal
Hora/dia Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
7:00 - 8:00 Plan Plan Plan Plan Plan
educacional a educacional a educacional a educacional a educacional a
madres madres madres madres madres
donadoras de donadoras de donadoras de donadoras de donadoras de
leche leche leche leche leche
8:00-12:00 Salir a ruta a Salir a ruta a Salir a ruta a Salir a ruta a Salir a ruta a
recolectar leche recolectar leche recolectar leche recolectar leche recolectar leche
de madres de madres de madres de madres de madres
donadoras, donadoras, donadoras, donadoras, donadoras,
evaluacién evaluacion evaluacion evaluacion evaluacion
nutricional de nutricional de nutricional de nutricional de nutricional de
nifios. nifios. nifios. nifos. nifos.
12:00 — Realizacion de Realizacion de Realizacion de Realizacion de Realizacion de
15:00 requisiciones de requisiciones de requisiciones de requisiciones de requisiciones de

alimentos y
lactario, conteo
de bolsas,
bandejas, vasos
y supervision de
cocinetas y
carritos
repartidores.

alimentos y
lactario, conteo
de bolsas,
bandejas, vasos
y supervision de
cocinetas y
carritos
repartidores.

alimentos y
lactario, conteo
de bolsas,
bandejas, vasos
y supervision de
cocinetas y
carritos
repartidores.

alimentos y
lactario, conteo
de bolsas,
bandejas, vasos
y supervision de
cocinetas y
carritos
repartidores.

alimentos y
lactario, conteo
de bolsas,
bandejas, vasos
y supervision de
cocinetas y
carritos
repartidores.
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Apéndices

Apéndice 1. Informe de BPM en el Servicio de Alimentacion y Laboratorio
Dietoterapéutico
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA
ESCUELA DE NUTRICION

EJERCICIO PROFESIONAL ESPECIALIZADO-EPE

Informe de supervision de Buenas Practicas de Manufactura en el Servicio de

Alimentacion y Laboratorio Dietoterapéutico

Elaborado por:
Mayra Alejandra Sanchez Diaz

Estudiante de Nutricién

Guatemala, enero de 2023
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Introduccion

Las Buenas Préacticas de Manufactura -BPM- son un conjunto de principios basicos cuyo
objetivo es garantizar que los productos o alimentos se fabriquen en condiciones sanitarias
adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes en la produccion y distribucion. Las BPM
son una serie de directrices que definen la gestion y manejo de acciones con el objetivo de

asegurar condiciones favorables para la produccion de alimentos seguros (1ICA, 2009).

En el Departamento de Nutricion y Dietética del Hospital Pedro de Bethancourt, se cuenta
con formatos ya establecidos para la verificacion de las BPM tanto del servicio de
alimentacion y laboratorio dietoterapéutico, con los cuales se verifico semanalmente el

cumplimiento por parte del personal.

Se evaluo utilizando un punteo de 0 a 2 puntos por cada aspecto evaluado y realizando al

final la sumatoria y porcentaje para evaluar el cumplimiento de las BPM.

A continuacion, se presenta un informe detallado sobre los resultados obtenidos de las

supervisiones realizadas durante la practica.
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Objetivos

Determinar el porcentaje de cumplimiento de las BPM en el servicio de alimentacion y

Laboratorio Dietoterapéutico durante el semestre.

Presentar los resultados obtenidos de las supervisiones de BPM realizadas en el Servicio

de alimentacion y Laboratorio Dietoterapéutico.

Metodologia

La supervision de Buenas Practicas de Manufactura en el servicio de alimentacion se
realiz6 por medio de una lista de aspectos como, higiene del personal, distribucion y reparto
de los alimentos, en donde cada uno tiene un puntaje de 2 si se cumple y O si este no se
cumple, esta actividad fue realizada semanalmente durante los meses de julio a diciembre de

2022.

Asi mismo, en el laboratorio dietoterapéutico se supervisaron aspectos como evaluacion
del personal, transporte y almacenamiento de formulas, utilizando el mismo criterio de

puntaje que en el servicio de alimentacion.



Resultados

49

A continuacién, se presentan los resultados de las supervisiones de BPM en el Servicio

de Alimentacion y Laboratorio Dietoterapéutico.

Tabla 11

Porcentaje de cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura en el Servicio de

Alimentacion durante los meses de julio a diciembre de 2022.

Mes NUmero de
supervisiones

Puntaje obtenido

Puntaje maximo

Porcentaje de
cumplimiento de
BPM

Julio 4 50 52 96
Agosto 4 50 52 96
Septiembre 4 52 52 100
Octubre 4 52 52 100
Noviembre 4 52 52 100
Diciembre 3 52 52 100

Fuente: Datos obtenidos en el Servicio de Alimentacion del Departamento de Nutricidn y Dietética del Hospital Pedro de

Bethancourt.

En la tabla 11 se observa el porcentaje de cumplimiento de las BPM dentro del servicio

de alimentacion, en los cuales se presenta un alto cumplimiento en todos los meses de

supervision.



Tabla 12

Puntaje de las supervisiones de Buenas Practicas de Manufactura en el Servicio de Alimentacion
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Parametros a evaluar

Porcentaje de cumplimiento

Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
Evaluacion de  Las superficies de trabajo se encuentran limpios. 100 100 100 100 100 100
las Los depdsitos de basura se encuentran tapados y limpios. 100 100 100 100 100 100
instalaciones.  |_as mesas de trabajo se encuentran limpias. 100 100 100 100 100 100
La estufa se encuentra limpia. 100 100 100 100 100 100
Los lavamanos estan equipados con jabdn, toallas desechables y agua. 90 100 100 100 100 100
Higiene El personal utiliza el uniforme correctamente (redecilla, gabacha y 100 100 100 100 100 100
Personal. zapatos cerrados).
El personal no utiliza accesorios como: pulseras, cadenas, aretes. 100 100 100 100 100 100
El personal utiliza ufias cortas, limpias y sin barniz. 100 100 100 100 100 100
El personal no utiliza maquillaje. 95 95 100 100 100 100
El personal cumple con los protocolos de COVID-19 (uso correcto de la 100 100 100 100 100 100
mascarilla)
El personal realiza el lavado de manos constantemente. 100 100 100 100 100 100
Preparacion  El equipo de alimentos, los utensilios y las superficies en contacto con los 100 100 100 100 100 100
de los alimentos se
alimentos. lavan, enjuagan y desinfectan adecuadamente antes de cada uso.
Los alimentos congelados se descongelan en refrigeracion, se cocinan 100 100 100 100 100 100
a una temperatura adecuada desde un estado congelado o en corriente de
agua fria.
Los alimentos se manipulan con utensilios adecuados, como guantes de 100 100 100 100 100 100
un solo uso o
pinza.
Las tablas de picado se utilizan correctamente para cada alimento. 100 100 100 100 100 100
Reparto y Los utensilios para transportar los alimentos se encuentran limpios. 100 100 100 100 100 100
distribucion  Se cubren los alimentos al transportarlos. 100 100 100 100 100 100
de alimentos.  Existe una eliminacion inmediata de alimentos alterados y sobrantes. 100 100 100 100 100 100
Evaluacién de En la refrigeradora los alimentos se encuentran separados los crudos de 100 100 100 100 100 100
la los cocidos
Refrigeradora.  El refrigerador se encuentra limpio y ordenado. 100 100 100 100 100 100
Los alimentos en el refrigerador se encuentran almacenados de manera 100 100 100 100 100 100

correcta
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Evaluacién de Los insumos se encuentran almacenados adecuadamente, separados del 100 100 100 100 100 100
la bodega. suelo y protegidos contra la contaminacion

La bodega se encuentra limpie en cuanto a superficies y estanteria 100 100 100 100 100 100

Los alimentos cuentan con fecha de caducidad controlada 100 100 100 100 100 100

En la tabla 12 se presentan los porcentajes obtenidos durante las supervisiones, evaluando aspectos como higiene personal, lavado de

manos, limpieza de refrigerador, entre otros.
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Porcentaje de cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura en el Laboratorio

Dietoterapeutico durante los meses de julio a diciembre de 2022.

Mes NUmero de
supervisiones

Puntaje obtenido

Puntaje maximo

Porcentaje de
cumplimiento de
BPM

Julio 4 70 72 96
Agosto 4 70 72 96
Septiembre 4 72 72 100
Octubre 4 72 72 100
Noviembre 4 70 72 96
Diciembre 3 72 72 100

Fuente: Datos obtenidos en el Servicio de Alimentacion del Departamento de Nutricion y Dietética del Hospital Pedro de

Bethancourt.

En la tabla 13 se observa el porcentaje de cumplimiento de las BPM dentro laboratorio

dietoterapéutico, en los cuales se presenta un alto cumplimiento en todos los meses de

supervision.
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Tabla 14

Porcentaje de cumplimiento de Buenas Préacticas de Manufactura en el Laboratorio Dietoterapéutico

Parametros de la evaluacién Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
2 El piso se encuentra limpio y desinfectado 100 100 100 100 100 100
= 9 El lavaplatos y superficies se encuentran limpias 100 100 100 100 100 100
25 La estufa se encuentra limpia 100 100 100 100 100 100
28 El lavamanos cuenta con jabon liquido y toallas descartables 90 90 100 100 90 100
E § La cdmara de refrigeracién se encuentra limpia y a una temperaturade 100 100 100 100 100 100
g .= 5°C
w La mesa de preparacion se encuentra limpia y desinfectada 100 100 100 100 100 100
El personal utiliza, redecilla, guantes y mascarilla para preparar las 100 100 100 100 100 100
ST formulas
S 3 Al momento de ingresar al laboratorio dietoterapéutico el personal 100 100 100 100 100 100
=3 retira anillos, pulseras, y aretes.
og Se lavan las manos constantemente 100 100 100 100 100 100
El personal cuenta con uniforme limpio. 100 100 100 100 100 100
Se hierve un volumen suficiente de agua limpia (agua embotellada debe 100 100 100 100 100 100
de limpiarse)
Se mide la temperatura del agua (70°C) 100 100 100 100 100 100
Se utiliza un medidor limpio para verter el agua 100 100 100 100 100 100
" Se vierte la cantidad adecuada de liquido en una taza o biberén limpioy 100 100 100 100 100 100
= esterilizado.
E Se afade la cantidad exacta de agua como se indica en la orden 100 100 100 100 100 100
< Se utiliza la medida correspondiente de cada formula y se agrega lo 100 100 100 100 100 100
< indicado en la orden.
s Se agita 0 mueve la formula con un utensilio estéril hasta que este 100 100 100 100 100 100
S perfectamente mesclado.
= Se etiquetan las formulas con nombre de paciente, servicio y hora de 100 100 100 100 100 100
) preparacion.
Se esterilizan las férmulas antes de ser distribuidas en la autoclave. 100 100 100 100 100 100
Se realiza andlisis microbioldgico de las formulas cada 15 dias 100 100 100 100 100 100
Las superficies, los utensilios, los muebles y las areas de trabajo son 100 100 100 100 100 100

desinfectadas luego de preparar las formulas
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Se introducen previamente enfriadas dentro del recipiente en una 100 100 100 100 100 100
g . refrigeradora de uso exclusivo
3 El almacenamiento de la formula en el frigorifico no excedié las 24 100 100 100 100 100 100
T &

= horas

S ®©
ks § £ Las formulas se almacenan en el frigorifico en cantidades no mayoresa 100 100 100 100 100 100
Eo < un litro
S = s Las formulas en uso cuentan con la fecha que fueron aperturadas 100 100 100 100 100 100
s E
£ S
< 2 Las formulas se almacenan en un lugar fresco y seco y por fecha de 100 100 100 100 100 100

caducidad
o Solo se extraen las férmulas del frigorifico que van a ser utilizadas 100 100 100 100 100 100
kS § @ Se recalientan durante un maximo de 15 minutos. A bafio maria o con 100 100 100 100 100 100
Eo N85 esterilizador
g > § 3 g Se desechara toda toma recalentada que no se haya consumido en dos 100 100 100 100 100 100
= W ¥ horas
o
" Los carros y utensilios para transportar las férmulas se encuentran 100 100 100 100 100 100
= limpios
3 2 Se transportan y utilizan inmediatamente después de la esterilizacion 100 100 100 100 100 100
% g Se cumple con el horario de entrega sin dejar las férmulas fuera mucho 100 100 100 100 100 100
2 tiempo.
§ Se transportan cubiertas para evitar contaminacién 100 100 100 100 100 100
|_

En la tabla 14 se observa el porcentaje de cumplimiento de las BPM en el Laboratorio Dietoterapéutico durante los meses de julio a
diciembre de 2022.
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Conclusiones
Se observd un cumplimiento de las BPM mayor al 90%, tanto en el Servicio de
alimentacion como en el Laboratorio Dietoterapéutico.

El aspecto de BPM menos cumplido en el servicio de alimentacion fue el uso de

maquillaje en el personal y falta de papel para secarse las manos.

El aspecto de BPM menos cumplido en el laboratorio dietoterapéutico fue la falta de papel

para secarse las manos.



56

Referencias

IICA. (2009). Buenas practicas de manufactura: una guia para pequefios y medianos
agroempresarios. Costa Rica. Recuperado de:

http://repiica.iica.int/docs/B0739E/B0739¢.pdf



http://repiica.iica.int/docs/B0739E/B0739e.pdf

57

Apeéndice 2. Informe de supervision de limpieza de cocinetas, utensilios y carros de
reparto de alimentacion
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA
ESCUELA DE NUTRICION

EJERCICIO PROFESIONAL ESPECIALIZADO-EPE

Informe de supervision de limpieza de cocinetas, utensilios y carros de reparto de

alimentacion

Elaborado por:
Mayra Alejandra Sanchez Diaz

Estudiante de Nutricion

Guatemala, enero de 2023
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Objetivos

Presentar los resultados obtenidos de las supervisiones realizadas en los carros de reparto

de alimentos de la dieta especial y dieta libre durante los meses de julio a diciembre de 2022.
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Metodologia

La supervision de cocinetas, utensilios y carros de alimentacion se realizo utilizando el
formato ya establecido dentro del servicio de alimentacion, en el cual se evalian diferentes

parametros.

Dichas supervisiones se realizaron semanalmente, obteniéndose un total de 23 realizadas
a los carros de reparto de dieta libre y dieta especial, asi como la evaluacion de cocinetas fue
realizada 1 vez por semana, con un total de 23 supervisiones realizadas en las 3 cocinetas del

hospital.
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Resultados

Tabla 15

Resultados obtenidos de la supervision de carros de reparto de comida.

Aspectos a Evaluar Porcentaje de cumplimiento
Julio Agosto  Septiembre  Octubre  Noviembre Diciembre
Carro de El carro no tiene 100 100 100 100 100 100
dieta restos de comida
libre. El carro fue 100 100 100 100 100 100
limpiado y
desinfectado
El carro se 100 100 100 100 100 100
encuentra en buen
estado
Carro de El carro no tiene 100 100 100 100 100 100
dieta restos de comida
especial.  El carro fue 100 100 100 100 100 100
limpiado y
desinfectado
El carro se 100 100 100 100 100 100
encuentra en buen
estado

En la tabla 15 se observan los resultados de las supervisiones de los carros de reparto de
la dieta libre y dieta especial, los cuales siempre se encontraron limpios, desinfectados y en

buen estado.



Tabla 16
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Resultados de las supervisiones realizadas a las cocinetas y utensilios del servicio de

alimentacion.

Parametros a evaluar

Porcentaje de cumplimiento

Julio Agosto Septiembre  Octubre ~ Noviembre Diciembre
Las bandejas se encuentran 90 90 100 100 100 100
limpias y sin residuos
Las tazas se encuentran 100 100 100 100 100 100
limpias y sin residuos
Las tinas de tazas se 100 100 100 100 100 100
encuentran limpias
Las bandejas fueron 100 100 100 100 100 100
desinfectas
Las tazas y vasos fueron 100 100 100 100 100 100
desinfectados
El &rea de lavado se 90 90 90 100 100 100
encuentra limpia y en
buenas condiciones
No se encuentran bandejaso 100 100 100 100 100 100

tazas sucios.

En la tabla 16 se presentan los resultaos de las 23 supervisiones a cocinetas y utensilios,

se puede observar que siempre se mantiene un alto porcentaje de cumplimiento durante los

meses de julio a diciembre.
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Conclusiones

En la supervision de limpieza y desinfeccion de carros repartidores de comida se

cumplio al 100% con los pardmetros evaluados, durante los meses de julio a diciembre.



Apéndice 3. Informe de registro de exdmenes microbiol6gicos del servicio de
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Introduccion

El analisis microbiologico de productos consiste en el uso de métodos biologicos,
bioquimicos, moleculares o quimicos para la identificacion de microorganismos, la

enumeracion o la deteccidn de puntos criticos de microorganismos (Condalab, sf).

El servicio de alimentacion y laboratorio dietoterapéutico son los encargados de realizar
y repartir la alimentacion, asi como formulas terapéuticas respectivamente, para los pacientes
ingresados. Los insumos con los cuales se preparan son instrumentos que deben estar lavados

y desinfectados constantemente, asi como las mesas de trabajo en cada servicio.

De esta manera se puede garantizar que el paciente recibe una alimentacion o formula

inocua, lo cual permitird una pronta recuperacion.

Por estas razones se realizan examenes microbioldgicos a las formulas terapéuticas, para
corroborar que éstas son seguras para los pacientes, asi mismo, se solicitan examenes
microbioldgicos de las mesas de trabajo y manos del personal, tanto del servicio de

alimentacion como del laboratorio dietoterapéutico.

A continuacion, se presenta un informe de los resultados obtenidos de los exdmenes

microbioldgicos solicitados durante los meses de julio a diciembre de 2022.


https://www.infinitiaresearch.com/trabajos-realizados/mapa-de-higiene-deteccion-de-puntos-criticos-de-microorganismos-y-otros-residuos/
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Objetivos

Presentar los resultados obtenidos de los exdmenes microbiologicos realizados a las

formulas terapéuticas.

Evidenciar el nivel de la inocuidad a superficies de mesas de trabajo, manos del personal

y férmulas terapéuticas del servicio de alimentacién y laboratorio dietoterapéutico.
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Resultados

A continuacion, se presentan los resultados obtenidos de los exdmenes microbiolégicos

Tabla 17

Resultados microbioldgicos de formulas terapéuticas

Mes NUmero de registro de  examenes Resultados
microbioldgicos en formulas

Julio 2 Negativo
Agosto 2 Negativo
Septiembre 2 Negativo
Octubre 2 Negativo
Noviembre 2 Negativo
Diciembre 2 Negativo
Total 12

Fuente: Datos obtenidos en el servicio de alimentacién del Departamento de Nutricion y Dietética del Hospital
Pedro de Bethancourt

En la tabla 17 se observan los resultados de los 12 examenes microbioldgicos de las

férmulas terapéuticas, en el cual se obtuvieron resultados negativos.

Tabla 18

Resultados microbioldgicos de manos y superficies

Mes Ndmero de Resultados NUmero de Resultado
registro de examenes
examenes microbioldgicos de
microbioldgicos de mesas de trabajo
manos
Julio 2 Positivo 2 Negativo
Agosto 2 Positivo 2 Negativo
Septiembre 2 Positivo 2 Negativo
Octubre 2 Negativo 2 Negativo
Noviembre 2 Negativo 2 Negativo
Diciembre 2 Negativo 2 Negativo
Total 12 12

Fuente: Datos obtenidos en el servicio de alimentacion del Departamento de Nutricidn y Dietética del Hospital
Pedro de Bethancourt

En la tabla 18 se observan los resultados de los diferentes examenes de laboratorio
microbiologico realizado, mediante cultivo de manos, superficies del laboratorio
dietoterapeutico y servicio de alimentacion, en los cuales se observa que en los meses de julio

a septiembre los resultados de manos fueron positivos con bacterias como Enterobacter
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Cloacae y Klebsiella oxytoca son bacterias que se encuentran comunmente en ambientes

nosocomiales, por lo que se reforzé el lavado de manos constante, importancia de las Buenas
Précticas de Manufactura con capacitaciones, con lo que se vio reflejado en los meses de

octubre, noviembre y diciembre que los resultados microbioldgicos fueron negativos.



68

Conclusiones

Durante los meses de julio a diciembre se obtuvieron resultados negativos en los

examenes microbiologicos realizados a las formulas terapéuticas.

Se obtuvieron 6 resultados positivos a microorganismos en los cultivos de manos de los

trabajadores durante los meses de julio, agosto y septiembre.

Se obtuvieron Unicamente resultados negativos para las pruebas microbioldgicas

realizadas en las mesas de trabajo durante el semestre.
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Apeéndice 4. Prueba de aceptabilidad de menu

A continuacion, se presenta la metodologia y los resultados de la prueba de aceptabilidad.

Metodologia

Para la realizacion de la prueba de aceptabilidad se elabord un formulario en el cual se
presentaron 7 preguntas relacionadas a los alimentos servidos, atencién del personal, entre
otras; con criterios de respuesta como excelente, regular y malo. El formulario fue
respondido por los pacientes de los servicios de ginecologia y obstetricia, medicina interna,
traumatologia y cirugia, que fueran mayores de edad y con dieta por via oral, ya sea libre,
blanda, diabético o hiposddica. En el desayuno se obtuvieron un total de 110 respuestas, para

el almuerzo 92 y en la cena 76.

Resultados

120

98

100 89

60

40

NUmero de personas

20 12
3 6

' ] — =

DESAYUNO ALMUERZO CENA
EBEXCELENTE ®REGULAR MALO

Figura 1. Nivel de sabor de los alimentos segin la muestra del estudio

En la figura 1 se observa que 12 personas calificaron como regular el sabor de los

alimentos en el desayuno, asi como 3 personas en el almuerzo y 6 en la cena.
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Figura 2. Nivel de presentacion de los alimentos segun la muestra
En la figura 2 se observa que 11 personas indicaron que la presentacion de los alimentos

es regular en el desayuno, asi como 2 en el almuerzo y 1 en la cena.
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Figura 3. Nivel de atencion brindada por el personal del servicio de alimentacion

En la figura 3 se observa que se califica en su mayoria como excelente la atencién

brindada por el personal del servicio de alimentacion en cada tiempo de comida.
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Figura 4. Textura de los alimentos segun la muestra de estudio
En la figura 4 se observa que se califico como excelente la textura de los alimentos en el

almuerzo por la totalidad de los encuestados.
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Figura 5. Temperatura de los alimentos segun la muestra de estudio

En la figura 5 se observa que Unicamente 3 personas en el desayuno calificaron como

regular la temperatura, 2 en el almuerzo y 1 en la cena.
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Figura 6. Gusto por la comida del hospital segtin la muestra del estudio

En la figura 6 se observa que el 100% califico que si le gusta la comida del hospital servida

en el desayuno y cena.
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Figura 7. Horario de la comida segun la muestra de estudio

En la figura 7 se observa que 2 personas en el desayuno y almuerzo indicaron gque no les

parece adecuado el horario de la comiday 6 en la cena.
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Conclusiones

La prueba de aceptabilidad obtuvo en su mayoria resultados satisfactorios respecto a los

aspectos evaluados.

En la prueba realizada no se especificd qué tipo de dieta estaba evaluando cada paciente.

El nivel de sabor en el desayuno fue el que presenté mayor cantidad de respuestas

calificadas como regular.

El gusto por la comida en el desayuno y cena fue calificado como excelente por el 100%

de los encuestados.



75

Apéndice 5. Capacitaciones BPM

Agenda Didéctica

Tema a brindar: Lavado de manos

Nombre de la facilitadora: Alejandra Sanchez

Beneficiarios: Personal del servicio de
alimentacion

Fecha de la sesion: 9 al 11 de agosto de 2022

Tiempo aproximado: 15 minutos

Obijetivos de Contenido Actividades de Evaluacion de la sesion
aprendizaje aprendizaje
e Reconocer la | En el desarrollo de la | e Brindar contenido | Evaluacion  oral vy
importancia  del | charla se abordaran | e Resolucién de | préctica
correcto lavado de | temas como: dudas ¢Cudl es la importancia
manos en el | e Pasos para el del lavado de manos?
servicio de correcto lavado de
alimentacion. manos Realice el lavado de
e ldentificar los | e Tiempo necesario manos paso a paso (con
pasos del lavado | e Enfermedades que guantes y temperas)
de manos. se transmiten por
alimentos
e Importancia  del
lavado de manos
antes de la
preparacion  de
alimentos
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Tema a brindar: Lavado y desinfeccion de alimentos

Nombre de la facilitadora: Alejandra Sanchez

alimentacion

Beneficiarios: Personal del servicio de

Fecha de la sesion: 17 - 19 de octubre de 2022

Tiempo aproximado: 10 minutos

Obijetivos de
aprendizaje

Contenido

Actividades de
aprendizaje

Evaluacion de la sesién

Que el personal logre:

e ldentificar la
importancia de la
higiene de los
alimentos antes de
cocinar.

En el desarrollo de la
charla se abordaran
temas como:

e Microorganismos
presentes en las
frutas y verduras

e Consecuencias de
no desinfectar

e Como lograr una
adecuada
desinfeccion

e  Productos
desinfectantes

e Actividad de
inicio, ;conoce
alguna
enfermedad
causada por no
desinfectar los
alimentos?

e Brindar
contenido

e Resolucién de
dudas

e Evaluacién de la
actividad

Evaluacién oral

¢Cudl es la importancia
del lavado y
desinfeccion antes de
preparar los alimentos?

Tema a brindar: Contaminacion cruzada

Nombre de la facilitadora: Alejandra Sanchez

alimentacion

Beneficiarios: Personal del servicio de

Fecha de la sesion: 11 - 14 de octubre de 2022

Tiempo aproximado: 10 minutos

Objetivos de
aprendizaje

Contenido

Actividades de
aprendizaje

Evaluacion de la sesién

Que el personal logre:

e |dentificar la
importancia de la
higiene al
momento de
cocinar.

e Reconocer como
sucede la
contaminacion
cruzada.

En el desarrollo de la

charla se abordaran

temas como:

e Contaminacion
directa

e Contaminacion
primaria

e Contaminacion
cruzada

e Actividad de
inicio, ¢para qué
sirve tener tablas

de diferentes
colores en el
servicio de

alimentacion?
e  Brindar contenido
e Resolucion de
dudas
e Evaluacion de la
actividad

Evaluacién oral

¢Cudl es la importancia
de la higiene al momento

de preparar los
alimentos?
¢Como evitar la

contaminacién cruzada?
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Apéndice 6. Actualizacion del manual para requisiciones
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA

ESCUELA DE NUTRICION

EJERCICIO PROFESIONAL ESPECIALIZADO-EPE

Actualizacion de Manual para requisiciones de alimentos y formulas

Elaborado por:
Mayra Alejandra Sanchez Diaz

Estudiante de Nutricién

Guatemala, enero de 2023
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Introduccion

En Madrid, en el afio 2013, fue desarrollada una investigacion la cual estudio el
funcionamiento de un servicio de alimentacion hospitalario con el propdsito de conocer
detalladamente todas las etapas del proceso administrativo, desde el abastecimiento,
elaboracion y distribucion de la comida y de esta forma evaluar el papel de la nutricionista
en su manejo (Gomez, 2018).

El servicio de alimentacion tiene como objetivo brindar una alimentacion adecuada que
contribuya al mejoramiento de la salud de los enfermos, por lo que es importante que se tenga
con una correcta organizacion técnica, operativa y administrativa.

Un ciclo de menu es un conjunto de menus planificados conformados por una serie de
alimentos, elaborados de acuerdo con la duracion, al valor nutricional y poblacion objetivo.
Los ciclos de menu se van rotando durante su ingesta para ofrecer una alimentacién mas
variada y se puede planificar por dias, semanas 0 meses y por comidas (Mendoza, 2014).

El servicio de alimentacidn cuenta con proveedores que brindan los alimentos perecederos
y no perecederos. Dichos alimentos tienen un proceso de ingreso y salida para la cocina
dentro del servicio de alimentacion por lo que este manual tiene como objetivo simplificar el
proceso de elaboracidn de requisiciones y estandarizar recursos que contribuyan a una mejor
administracion y por lo tanto afecten de manera positiva al mejoramiento de los pacientes del
Hospital Pedro Bethancourt.
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Objetivos de este manual

Unificar el proceso en un manual para solicitar de manera simplificada las requisiciones
dentro del servicio de alimentacion y del laboratorio dieto terapéutico.

Simplificar el proceso de realizacion de requisiciones llevado a cabo en el servicio de
alimentacion y laboratorio dieto terapéutico para que sea aplicado por futuros practicantes de
nutricion.
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Mision y Visién

Mision y Vision del Hospital Pedro de Bethancourt

Misidn. Ser un hospital estatal dedicado a atender a la poblacion que demanda servicios
de salud, cubriendo sus necesidades en prevencién, curacion y rehabilitacion a través de
personal calificado con mistica de servicio en un ambiente limpio y ordenado, son sistemas
de planeacidn, ejecucion y control del uso racional de los recursos, contribuyendo asi al
desarrollo del pais.

Vision. Ser un hospital Nacional que presta servicios de calidad orientados hacia la
recuperacion integral de la salud de la poblacién, optimizando los recursos disponibles.

Mision y Vision del Departamento de Nutricion y Dietética

Mision. Ser el Departamento de Nutricion y Dietética del Hospital Pedro de Bethancourt
que contribuye a la pronta recuperacion del paciente interno y ambulatorio a través del
tratamiento dieto terapéutico idoneo, asegurando de esta manera una nutricién adecuada y
Optima a través de una alimentacién balanceada.

Vision. Ser el Departamento de Nutricion y Dietética que asegure una nutricion éptimay
de calidad tomando en cuenta el acceso, consumo, disponibilidad y utilizacién bioldgica de
las personas que requieran de los servicios nutricionales del Hospital Pedro de Bethancourt.
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Concepto del Departamento

El Departamento de Nutricion y Dietética cuenta con dos areas especificas que son: el
area de dietoterapia donde se deriva el servicio de nutricion clinica que atiende a los pacientes
de los distintos servicios del Hospital y el area de dietética donde se deriva el servicio de
alimentacion y el laboratorio dietoterapéutico.

El servicio de alimentacion cuenta con 15 personas que se encargan de realizar y distribuir
las distintas dietas que se preparan para los pacientes de todos los servicios del hospital
dependiendo de su patologia. Actualmente existen seis puestos de trabajo los cuales son:
puesto de bodega, puesto de dietas, puesto de tortillas, dos puestos de servicio y puesto de
auxiliar.

Cada uno de ellos tiene un rol dentro del servicio de alimentacién pero el fin ultimo es
contribuir a realizar las dietas las cuales son: liquidos claros, liquidos completos, papilla,
papilla de diabético, dieta hiposddica, dieta blanda, dieta libre, dieta de diabético y dietas
segun instructivo que son las dietas que se mencionan anteriormente pero con modificaciones
que los nutricionistas del servicio deciden segun las necesidades de los pacientes atendidos
en el servicio de nutricion clinica.

Por otro lado, se encuentra el laboratorio dietoterapéutico el cual posee dos puestos de
trabajo los cuales son: puesto de preparacion y puesto de auxiliar. Dentro del laboratorio
dietoterapéutico se preparan todas las formulas o sucedaneos de leche materna que son
previamente calculadas por los nutricionistas como complemento nutricional enteral a los
pacientes de los distintos servicios que lo requieran.
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Servicio de Alimentacion

Aspectos que se deben considerar

El pedido de alimentos se realiza diariamente y depende del ciclo de menu en el que se
encuentre, se solicitan los alimentos o abarrotes tanto para la dieta libre como para la dieta
especial.

Todas las mafianas se procede a revisar la bodega para identificar si existen alimentos que
ya no se deban de pedir para el dia siguiente y asi se evita solicitar alimentos de mas.

Al momento de realizar la requisicion se debe tomar en cuenta el nombre con el que se
solicitan los alimentos o abarrotes por lo cual, también se encuentra adjunto el nombre con
el que se deben de solicitar los mismos y la unidad de medidas de estos.

Hay algunos alimentos o productos que se enlistaran que no se deben solicitar por medio
de las requisiciones si no por escrito en un vale.

Las frutas y vegetales que corresponden a cada dia del ciclo de menu se encuentran en la
computadora del departamento y se debe imprimir la hoja y adjuntarla a las requisiciones.

El dia viernes se deben de realizar las requisiciones del sabado, domingo y lunes.
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Solicitud de productos desechables y alimentos que se solicitan por vales

Solicitud de desechables para el servicio de alimentacion

Los desechables no se solicitan en las requisiciones si no por escrito por medio de vales.
Los desechables que se solicitan a diario segun la cantidad de pacientes que son:

v Bandejas desechables
v" Vasos de 8 onzas
v" Cucharas desechables.

Algunas veces serd necesario solicitar: servilletas de papel y tapaderas para vasos de 8
onzas.

Alimentos que no se solicitan en las requisiciones del servicio de alimentacion

Estos alimentos que se mencionan a continuacion se solicitan por escrito por medio de
vales o escritos en la hoja impresa de frutas y vegetales.

\

Cartones de huevo
Frijol negro*
Frijol colorado
Jamén
Salchicha
Chorizos
Chuletas
Crema

Queso
Requeson
Carnes**

AN N N N RN NN

<

*Cuando se solicite en bodega 1 o X quintales de frijol éstos iran en las requisiciones, de lo
contrario, mayormente siempre iran en vales.

**En cuanto a las carnes como pollo o res, bodega tiene un apartado de carnes dependiendo
el ciclo de menu a cocinar el cual ellos se encargan de despachar, por ende, no es necesario
solicitar en los vales.
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Los atoles se sirven en el desayuno y cena, ademas, se realiza un rol de atoles dependiendo
de la disponibilidad de los mismos.

Cantidad Producto Cajas de maicena | Cantidad de leche
(Ib)
7 cajas Harina de arroz 2 1
8 cajas Cerevita 2 1
7 bolsas Incaparina 2 1
7 bolsas Avena mosh 1 1
7 bolsas Corazén de trigo 2 1
7 cajas Trece cereales 2 -

De la bolsa grande de leche se deben de separar en bolsas medianas 1 libra cada una hasta
obtener 5 libras separadas, esto es para los atoles.

A continuacion, se muestra un ejemplo de rol de atoles el cual puede variar dependiendo
de la disponibilidad de los mismos.

Tiempo de Lunes Martes | Miércoles | Jueves Viernes Sabado | Domingo
comida
Desayuno | Corazénde | Avena Cerevita Harina | Incaparina | Harinade | Corazdn
trigo mosh de arroz arroz de trigo
Cena Incaparina | Harina | Corazonde | Avena | Corazonde | Cerevita Avena
de arroz trigo mosh trigo mosh

A continuacion, se muestra un ejemplo de rol de té para la semana el cual puede variar
dependiendo de la disponibilidad de los mismos, ademas, se debe recordar que el té se sirve

generalmente a aquellos pacientes con dietas instructivo en vez de atol.

Lunes Martes Miércoles | Jueves Viernes Sabado Domingo
Manzanilla Manzana | Hierbabuena | Rosa de Tilo Canela Pericon
canela Jamaica
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Requisiciones

Una requisicion de compra es un documento que se utiliza para solicitar a bodega de
nutricion del servicio de alimentacion los bienes o servicios necesarios para la correcta
operacion de la organizacion. A continuacion, se presenta un ejemplo de los datos que se
incluyen en la requisicion del servicio de alimentacion.

;:\ """ Hospital Pedro de La Antigua do pé /(.{,(JJ
RSO Requisiclones de Despacho del Aimacén de Watrlclén y Dietética
8000 o No 001979
Direcodn =
Departamento:  Nnciin_u Dredehear
Unidad I Seccion: eqyiap_do. PUpvaYadEn
Otros:
Py Descripeién dol Articulo / producto Unidad e | soictads | Auorzads | Despachads | Vaior @ | Mo Karses
|1 |Cereal de w0 \oage Qwot oo | Y
-2 | \anna dt awod wa | b
2 11 solane Wieibauena. @a | 4
L4 |pceute clase orognble.  fgaling 4
L& Imueav clase blarka \wlsa | 3
Canela enjera kolsa | 1
3 | Gelaking do Soboc. bolsa | &
L.&D_&NLIM_SO)Q balsa|l 2
19 [Pusia oo se L5pagueh lolsa| 20
(103 _cacnente bolsa| 2 | 2 2;

_gam_mm_mo_am S Miercoes 161030
DIl Mes

Despachado por:
Sollo
Nombro del Encargado do Aimacen / Auxiliar do Amacen

Recibo conforme:

Nombre
Hora de
Conlfl

Firma

Fecha do enlrega
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Requerimiento de abarrotes

Descripcion del procedimiento
Dependencia responsable Paso No. Accion
Bodega 1 Recibir abarrotes
Bodega 2 Almacenaje de abarrotes
Practicante o nutricionista encargada 3 Verificacion de abarrotes sobrantes en
bodega
Practicante o nutricionista encargada 4 Elaboracion de requisicion de abarrotes
Jefa del servicio 5 Firma autorizacion
Bodega 6 Despacho de abarrotes
Practicante o nutricionista encargada 7 Verificacion de abarrotes
Practicante nutricionista o encargada 8 Firma de recibido
Jefa del servicio de alimentacion 9 Despacho de abarrotes al servicio

Diagrama de flujo del procedimiento

Practicante o nutricionista . . .,
Bodega Jefa del servicio de alimentacion
encargada
( Inicio ) - VenﬂcocmT)n Firma de
o de abarrotes autorizacion
en bodega
Recibir
abarrotes v
Requisicion Despacho
de abarrotes > de abarrotes
Almacenaje al servicio
de abarrotes
- Verificacion
' de abarrotes
Despacho 1 solicitados Fin
de abarrotes
en bodega J
Firma de ]
recibido J




Nombre de insumos y medidas que se deben solicitar en las requisiciones
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Nombre del producto

Unidad de medida

Aceite de oliva

Botella 2 litros

Aceite vegetal Galon
Arroz corriente Bolsa
Arroz precocido Bolsa
Avena tipo mosh Bolsa
Azulcar clase blanca Bolsa
Café instantaneo Frasco
Canela en polvo Bolsa
Cereal de avena y maiz (Cerevita) Caja
Cereal grano corazon de trigo Bolsa
Cereal grano trece cereales Caja
Cereal infantil de inicio (Nestum) Caja
Cereal infantil de trigo miel Caja
Cereal sabor natural (Corn Flakes) Caja
Concentrado para refresco Galon
Consomé de pollo Bote
Consome de res Bote
Empanizador Bolsa
Fécula de maiz (Maicena) Caja
Flan sabor vainilla Libra
Galletas dulces Paquete
Gelatina de sabor Bolsa
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Gelatina light Caja
Gelatina sin sabor Bolsa
Harina de arroz Caja
Harina nixtamalizada Paquete
Harina para panqueques Caja
Harina de trigo Paquete
Jalea sabor frutas Galon
Jugos artificiales Tetrapack
Leche entera en polvo Bolsa
Margarina Caja
Mayonesa Galon
Mezcla de maiz y soya (Incaparina) Bolsa
Mezcla de maiz y soya (Incaparina en cajita) Tetrapack
Miel de abeja Galon
Miel de maple Galon
Mostaza Galon
Pasta de fideo tipo chao mein Paquete
Pasta de fideo tipo espagueti Paquete
Pasta de tomate Lata
Proteina de soya (Protemas) Bolsa
Sal de cebolla Bolsa
Sal de ajo Bolsa
Sal yodada fina Libra
Salsa barbacoa Galon
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Salsa de tomate dulce Galon
Salsa inglesa Galon
Salsa soya Galon
Té de sabor canela Caja
Té de sabor hierbabuena Caja
Té de sabor manzana canela Caja
Té de sabor manzanilla Caja
Té de sabor pericon Caja
Té de sabor rosa de Jamaica Caja
Té de sabor surtido Caja
Té de sabor tilo Caja
Vinagre Galon




Ciclode menu 1
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Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Séabado

Domingo

DESAYUNO

1 huevo duro
*1 cucharada de salsa de
tomate

1 huevo duro
*1 cucharada de salsa de tomate

1 huevo duro
*1 cucharada de salsa de
tomate

1 huevo duro
*1 cucharada de salsa de tomate

1 huevo duro
*1 cucharada de salsa
de tomate

1 huevo duro
*1 cucharada de salsa de tomate

1 huevo duro
*1 cucharada de salsa de
tomate

1, A i 1 A B 1 z a
:(' Y de platano cocido f’ CRILETE cogldo Y de pléatano cocido f EOpHEE cogldo Y de platano cocido ,{" CEHETD cogldo Y de platano cocido
= | . : Y, taza de gelatina " : Y, taza de gelatina - : Y2 taza de gelatina B :
O Y2 taza de gelatina " - Y, taza de gelatina - - 1 taza de gelatina " o 1> taza de gelatina
T = Y taza de frijol o s Y taza de frijol on - Y taza de frijol o e
o Y5 taza de frijol D (IS (e s Y5 taza de frijol 2 REIES (i (Eeis Y> taza de frijol 2 (REITES (i s Y5 taza de frijol
@ 2 panes tipo francés panes tip 2 panes tipo francés panes tip 2 panes tipo francés panes tip 2 panes tipo francés
w Ay 1 porcion de fruta o 1 porcion de fruta iy 1 porcion de fruta e
1 porcion de fruta 1 taza de atol 1 porcion de fruta 1 taza de atol 1 porcion de fruta 1 taza de atol 1 porcion de fruta
1 taza de atol | e el 1 taza de atol e 1 taza de atol | e e i 1 taza de atol
*1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té
o 1 cucharada de huevo revuelto 1 unidad _de Ranqueduelcon 1 cucharada de huevo revuelto con tomate, 1 onza de queso fresco 1 huevo duro con salsa de 4(@t2 IR GOl
Al e e con tomate y acelga L2z D e cebolla, jamén o salchicha Y%, taza de frijol tomate 1 QUETENEIE (2 i
1 taza de leche 0 Y2 taza de frijol e - Y%, taza de frijol
g 14 taza de friiol Y» taza de frijol 1 taza de atol > taza de frijol 1 taza de atol Y, taza de frijol 1 taza de atol
[} : ! 1 taza de atol 1 taza de atol 1 0 2 panes franceses 1 taza de atol
= 1 taza de atol 1 0 2 panes franceses 1 0 2 panes franceses
- T, 1 0 2 franceses 1 om0 @l 1 0 2 panes franceses 1 pan dulce 1 0 2 panes franceses 1 pan dulce
1 pan dulce pan d 1 pan dulce 1 porcion de fruta de 1 pan dulce pan ot
1 pan dulce R 1 porcion de fruta de iy i 1 porcion de fruta de
1 porcioén de fruta de temporada 1 porcion de fruta de temporada temporada 1 porcion de fruta de temporada
temporada temporada
ALMUERZO
1 porcién de carne en bistec L @ d feu 1 albondi |
Y, taza de pasta tipo A cucharon de carne picada A abondiga en saisa 1 porcion de pollo al vapor 1 porcion de carne guisada
. . 1 porcién de pollo con salsa con verdura 1 porcion de carne a la plancha Y, taza de puré de papa A . ;
| espagueti con hierbas a 2 . . . . Vi P Y%, taza de pasta tipo espagueti Y% taza de arroz cocido
< 1 porcion de Gilicoyito Yo taza_de puré Qe papa % taza_de arroz _coudo %> taza de pasta tipo e_spaguetl con apio l porcién de Guicoyito T TS s s i— -
N oo 1 porcién de guisquil cocido 1 porcién de guicoy sazén Y2 taza de verduras mixtas tierno e, 1| artin Gl Guta 6
o Tborcionidefritade 1 porci6n de fruta de temporada 1 porcion de fruta de 1 porcion de fruta de temporada 1 porcion de fruta de 1 porcién ik ?ruta é’e EnERh ter’; o
& ter‘; e 2 tortillas temporada 2 tortillas temporada 5 ?ortillas P 2 toprtillas
PO 1 vaso de refresco 2 tortillas 1 vaso de refresco 2 tortillas
2 tortillas 1 vaso de refresco 1 vaso de refresco
1 vaso de refresco 1 vaso de refresco 1 vaso de refresco
1 porcion de pollo agridulce 5 onzas de bistec a la italiana ;rgg:ﬁ:gn defpnlos B TS 6 ik 6l S R G VeI s 1 porcion de pollo frito | % taza de frijol colorado con 1 porcion de carne guisada
Y% taza de arroz Y> taza de arroz " . % taza de puré de papa | chorizo y/o chuleta Y% taza de arroz
wof s . Y% taza de arroz % taza de pasta tipo espagueti con salsa a 2 a
o Y, taza de ensalada en /> taza de ensalada de pepino, 1, taza de Gilicoyito tierno 1 et G (s 6 (T aen Y taza de ensalada de Y taza de arroz ', taza de ensalada de
g escabeche tomate y cebolla Y pore P pepino 1 porcién de fruta de temporada remolacha
| . . al vapor 2 tortillas . . .
2 tortillas 2 tortillas 2 tortillas e 2 tortillas 2 tortillas 2 tortillas
1 vaso de refresco 1 vaso de refresco e 1 vaso de refresco 1 vaso de refresco 1 vaso de refresco
CENA
1 onza de queso . 6TFE G GUEE
1 onza de queso 1 onza de queso 1 onza de queso 1 onza de queso Y, taza de verduras 1 onza de queso 1 taza de \(jerduras i
_1 | Y2taza de verduras mixtas Y2 taza de verduras mixtas Y2 taza de verduras mixtas Y2 taza de verduras mixtas mixtas Y%, taza de verduras mixtas v, taza de friiol
< Y taza de frijol Y taza de frijol Y% taza de frijol Y% taza de frijol Y, taza de frijol Y, taza de frijol 1, taza de aJsta fam
8 % taza de arroz cocido %> taza de pasta tipo Chao mein Y taza de papa 1> taza de arroz cocido %> taza de pasta tipo Y, taza de papa SRR p p
o *1, taza de gelatina *1, taza de gelatina *Y, taza de gelatina *Y, taza de gelatina Chao mein *1, taza de gelatina - Pag F
e : : : : . . - Y taza de gelatina
U 2 tortillas o pan 2 tortillas o pan 2 tortillas o pan 2 tortillas o pan 1 taza de gelatina 2 tortillas o pan 2 tortillas o pan
* *1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té 2 tortillas o pan *1 taza de té *1 taza de té
1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol *1 taza de té 1 taza de atol 1 d I
1 taza de atol EFER IR
0 GEiD € G %> taza de arroz cocido con Y4 de platano frito T g g — 1 tamalito de chipilin Y, taza de papas al vapor con Y% taza de huevo revuelto
L - chipilin Y> taza de frijol guisquitp q 1 cucharada de crema hierbas con salchicha
@ | Y% taza de frijol ) - ] Y2 taza de frijol " - -
o ; Y» taza de frijol 2 tortillas o pan " Y, taza de frijol Y, taza de frijol Y taza de frijol
= | 2tortillas o pan : 2 tortillas o pan - - N
| 1 fev G el 2 tortillas o pan 1 taza de atol 1 taza de atol 2 tortillas o pan 2 tortillas o pan 2 tortillas o pan
1 taza de atol 1 cucharada de crema 1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol

*Indica que solamente son brindados en las dietas especiales cuando se soliciten. **Las dietas especiales son: diabético, hiposddica, diabético hiposodica, etc.



Productos para el consumo del dia lunes
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol segun rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
1 Bolsa de leche en polvo Leche entera en polvo Bolsa
3 Bolsas de aztcar Azucar clase blanca Bolsa
1 Cajadeté Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
1 Café instantaneo Café instantaneo Frasco
Insumos para la preparacion
1 Galon de aceite Aceite vegetal Galon
3 Cajas de margarina Margarina Caja
6 Cajas de corn flakes Cereal sabor natural Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
2 Paquetes de maseca Harina nixtamalizada Paquete
6 Unidades de pasta de Pasta de tomate Lata
tomate
4 Libras de arroz corriente Arroz corriente Bolsa
8 Libras de arroz precocido Arroz precocido Bolsa
10 Paquetes de fideo espagueti | Pasta de fideo tipo espagueti Bolsa
20 Libras de frijol negro *vale
3 Cartones de huevo *vale
8 Manojos de tusa *vale

*Verificar miel o jalea para los panqueques del dia miércoles



Productos para el consumo del dia martes

93

Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol segun rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
1 Bolsa de leche para Leche entera en polvo Bolsa
panqueques
3 Bolsas de azdcar Azucar clase blanca Bolsa
1 Cajade té Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
Insumos para la preparacion
1 Galon de aceite Aceite vegetal Galon
2 Cajas de margarina Margarina Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
2 Cajas de harina para Harina para panqueques Paquete
panqueques
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
6 Unidades de pasta de Pasta de tomate Lata
tomate
4 Libras de arroz corriente Arroz corriente Bolsa
8 Libras de arroz precocido Arroz precocido Bolsa
10 Paquetes de fideo chao Pasta de fideo tipo chao mein Bolsa
mein
20 Libras de frijol negro *vale
5 Cartones de huevo *vale




Productos para el consumo del dia miércoles
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol segun rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
3 Bolsas de aztcar Azucar clase blanca Bolsa
1 Caja de té Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
Insumos para la preparacion

2 Galones de aceite Aceite vegetal Galon
2 Cajas de margarina Margarina Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
5 Libras de arroz corriente Arroz corriente Bolsa
8 Libras de arroz precocido Arroz precocido Bolsa
4 Bolsas de Protemas Proteina de soya Bolsa
20 Libras de frijol negro *vale

3 Cartones de huevo *vale




Productos para el consumo del dia jueves
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol segun rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
3 Bolsas de aztcar Azucar clase blanca Bolsa
1 Caja de té Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
Insumos para la preparacion
1 Galon de aceite Aceite vegetal Galon
2 Cajas de margarina Margarina Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
6 Unidades de pasta de Pasta de tomate Lata
tomate
5 Libras de arroz corriente Arroz corriente Bolsa
20 Paquetes de fideo espagueti | Pasta de fideo tipo espagueti Bolsa
20 Libras de frijol negro *vale
3 Cartones de huevo *vale
1 Paquete de salchichas *vale
1 Unidad de queso para *vale

guisquil picado




Productos para el consumo del dia viernes
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol segun rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
3 Bolsas de aztcar Azucar clase blanca Bolsa
1 Caja de té Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
Insumos para la preparacion
2 Galones de aceite Aceite vegetal Galon
3 Cajas de margarina Margarina Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
2 Paquetes de maseca Harina nixtamalizada Paquete
4 Paquetes de Protemas Proteina de soya Bolsa
5 Bolsas de empanizador Empanizador Bolsa
10 Paquetes de fideo chao Pasta de fideo tipo chao mein Bolsa
mein

5 Libras de frijol colorado *vale

20 Libras de frijol negro *vale

3 Cartones de huevo *vale

3 Paquetes de salchichas *vale

1 Unidad de queso para *vale

guisquil picado
8 Manojos de tusa *vale




Productos para el consumo del dia sdbado
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
2 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol segun rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
3 Bolsas de aztcar Azucar clase blanca Bolsa
1 Caja de té Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
Insumos para la preparacion

1 Galon de aceite Aceite vegetal Galon
2 Cajas de margarina Margarina Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
8 Libras de arroz precocido Arroz precocido Bolsa
10 Paquetes de fideo espagueti | Pasta de fideo tipo espagueti Bolsa
20 Libras de frijol negro *vale
5 Cartones de huevo *vale

150 Unidades de chorizo *vale




Productos para el consumo del dia domingo
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol seguln rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
3 Bolsas de azucar Azucar clase blanca Bolsa
1 Caja de té Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
Insumos para la preparacion

1 Galon de aceite Aceite vegetal Galon
2 Cajas de margarina Margarina Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
5 Libras de arroz corriente Arroz corriente Bolsa
8 Libras de arroz precocido Arroz precocido Bolsa
10 Paquetes de fideo espagueti | Pasta de fideo tipo espagueti Bolsa
20 Libras de frijol negro *vale

3 Cartones de huevo *vale

2 Paquetes de salchichas *vale




Producto /
dia

Acelga
Ajo
Apio
Cebolla
Chile
pimiento
Chipilin
Cilantro

Ejote

Guicoy sazén

Guicoyito
Tierno

Guisquil

Zanahoria

Hierbabuena

Limén

Miltomate

Lunes

Martes

2 Manojos

3 cabezas diarias.

3 unidades.

5 libras diarias

12 unidades

1 manojo
2 libras
15 unidades

70 unidades

20 unidades

5 unidades

3 unidades

14 unidades

1 manojo
1 manojo
2 % libra
15 unidades

15 unidades

25 unidades

Pedido de frutas y verduras

Miércoles

2 unidades

8 unidades

1 manojo
3 % libra
15 unidades

70 unidades

17 unidades

Jueves

2 unidades

10 unidades

% libra
15 unidades

35 unidades

5 unidades

1 libra

Viernes

2 unidades

10 unidades

1 manojo

1 manojo

15 unidades

70 unidades

Sabado

10 unidades

15 unidades

20 unidades

% libra

99

Domingo

6 unidades

1 manojo
% libra
15 unidades



Papa
Pepino
Perejil
Platano

Verdura
mixta

Tomate

Banano,
manzana,
pera o
naranja

Pifa, melon,
sandia o
papaya

50 unidades
1 unidad

25 libras

22 libras

20 unidades.

50 unidades
1 unidad

45 libras

22 libras

1 manojo
100 unidades
1 unidad

25 libras

52 libras

50 unidades
1 unidad

25 libras

22 libras

50 unidades
1 unidad

20 libras

150 unidades dias miércoles, jueves y viernes segun disponibilidad de producto

50 unidades
1 unidad

3 a 4 unidades los dias lunes, martes, jueves y viernes segun disponibilidad de producto.

100

22 libras

50 unidades
1 unidad
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Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Sabado

Domingo

DESAYUNO

1 huevo duro
*1 cucharada de salsa de

1 huevo duro
*1 cucharada de salsa de

1 huevo duro
*1 cucharada de salsa de

1 huevo duro
*1 cucharada de salsa de

1 huevo duro
*1 cucharada de salsa de

1 huevo duro
*1 cucharada de salsa de

1 huevo duro
*1 cucharada de salsa de

1 taza de atol

1 taza de atol

1 cucharada de crema

=l tomate tomate tomate tomate tomate tomate tomate
<_f Y de platano cocido Y de platano cocido Y de platano cocido Y de plétano cocido Y de plétano cocido Y de plétano cocido Y de platano cocido
O *Y, taza de gelatina *Y, taza de gelatina *Y, taza de gelatina *Y, taza de gelatina *Y, taza de gelatina *Y, taza de gelatina *Y, taza de gelatina
H_J *15 taza de frijol *15 taza de frijol *15 taza de frijol *15 taza de frijol *1, taza de frijol *1, taza de frijol *1, taza de frijol
7] 2 panes tipo francés 2 panes tipo francés 2 panes tipo francés 2 panes tipo francés 2 panes tipo francés 2 panes tipo francés 2 panes tipo francés
L 1 porcion de fruta 1 porcion de fruta 1 porcion de fruta 1 porcion de fruta 1 porcion de fruta 1 porcion de fruta 1 porcion de fruta
1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol
*1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té
£ GUE RAEAR e MU 1 unidad de panqueque con £ GUEREIERR CE (D 1 huevo duro con salsa de Y de platano cocido
oh e C e revuelto con tomate y e — panqueq revuelto con tomate, 1 onza de queso fresco o lAcucﬁara i A=
L 14taza de leche cel Jl/z taza de frijol geall, sy @ seleiliein ARG Y2 taza de frijol Y%, taza de frijol
@ Y, taza de frijol jlzzaloclin o 1 taza de atojl jlzzaloein o 1wk Gl il 1 taza de atoJI 1 taza de atoJI
m ) 1 taza de atol 1 taza de atol 1 0 2 panes franceses
— 1 taza de atol 1 0 2 panes franceses 1 0 2 panes franceses 1 0 2 panes franceses
3 1 o 2 franceses 1 0 2 panes franceses 1 pan dulce
1 o 2 franceses 1 e ALk 1 pan dulce P T 1 pan dulce 1 pan dulce
1 pan dulce pan d 1 porcioén de fruta de pan d p 1 porcién de fruta de 1 porcién de fruta de
1 porcion de fruta de temporada 1 porcion de fruta de temporada temporada temporada
temporada temporada
ALMUERZO
llgs(r:ﬁ:n depeaeisga 1 albéndiga en salsa l@géﬂfn gyl 1 cucharon de carne picada 1. Tt 6 GG GITEnE 1 porcion de pollo con salsa | 1 porcion de carne en bistec
| P 2 Y% taza de arroz cocido ? 5 con verdura P g Y taza de puré de papa Y% taza de pasta tipo
< Y, taza de puré de papa 1 ion de Giiicovit Y> taza de pasta tipo 1 taza d id Y% taza de arroz cocido 1 i6n de giiisquil i e
= 1 porcion de guisquil - porcion de tiicoyito espagueti con apio 2 taza de arroz cocldo 1> taza de verduras mixtas porcion de guisqul espagueti con nierbas
(@) ; tierno 3 ; 1 porcion de guicoy sazén Ay cocido 1 porcion de Guicoyito
T cocido 1 i6n de fruta d Y5 taza de verduras mixtas 1 i6n de fruta d 1 porcion de fruta de 1 i6n de fruta d 1 i6n de fruta d
o 1 porcién de fruta de porcion de fruta de 1 porcién de fruta de porcion de fruta de temporada porcion de fruta de porcion de fruta de
temporada temporada i temporada temporada
(] temporada o temporada - 2 tortillas o .
L 2 tortillas 2 tortillas 2 tortillas 2 tortillas 1 e 6l e 2 tortillas 2 tortillas
1 Ve Gl e 1 vaso de refresco 1 v 12 e 1 vaso de refresco 1 vaso de refresco 1 vaso de refresco
1. e & el ) VETaT %, taza de arroz chino con 1 tortita de carne % e Gl TS 1 porcién de pollo rostizado
P P P carnes 1 cucharada de salsa Y taza de pasta tipo Y% taza de pasta tipo Chao Y% taza de pepian de pollo
L 1 taza de arroz . . 15 taza de arroz : . .
o s i 1 rodaja de berenjena Y% taza de ensalada rusa 1 et &b Fuia ke espagueti con salsa mein con carnes mixtas con verdura
m b A migada 1 porcién de fruta de terﬁlpora - %> taza de ensalada de > taza de flan Y% taza de arroz
= 2l ;étgaéia"tig geladna tZeEEFr)t(i) Irliga 2l getzlrrt]ﬁlas i :/(;rst:)l Is: refresco i tloarst:JI Ig: refresco
VRS EBIBIEEED 1 vaso de refresco 1 vaso de refresco L UEEDE R BIEEED 1 vaso de refresco
CENA
1 onza de queso 1 onza de queso 1 onza de queso 1 onza de queso
L ETFRG 26120 Y, taza de verduras mixtas LETHAE G20 Y, taza de verduras mixtas Y2 taza de verduras mixtas L OTEAGE QD Y, taza de verduras mixtas
| Y, taza de verduras mixtas " Y, taza de verduras mixtas I " " Y2 taza de verduras mixtas "
< % taza de frijol Y%, taza de frijol ) 1 taza de frijol Y5 taza de frijol ) Y> taza de frijol ) v taza de frijol Y% taza de frijol
6 e %, taza de pasta tipo Chao % taza de papa Y taza de pasta tipo 1 taza de pasta tipo Chao % (v G Ei e Gl Y, taza de papas al vapor
i b . mein - . espagueti mein o : con hierbas
o 2 foﬁﬁ?ag%gi:ﬁma *Y; taza de gelatina zlfotr?izl?ag%gealstma *Y; taza de gelatina *1> taza de gelatina 2 {zo:iiizliiageoge;itlna *1, taza de gelatina
m *1 taza de tép 2 tortillas o pan | Rk tép 2 tortillas o pan 2 tortillas o pan *1 taza de tép 2 tortillas o pan
T e g *1 taza de té A e npe *1 taza de té *1 taza de té 1 taza de atol *1 taza de té
1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol
T n - =
w C/?]itaizl?nde A GEREDED 1| @eliiiie @am CEe Y%, taza de guisquil picado 1 @itaie @ difiiia] 1::;2&'“() SR Y, de platano frito Y% taza de papas al vapor
p . o~ €on queso ™ g > taza de frijol con hierbas
@ Y%, taza de frijol Y%, taza de frijol - Y% taza de frijol 1 cucharada de salsa 5 .
m . . Y, taza de frijol . - 2 tortillas o pan Y taza de frijol
— 2 tortillas o pan 2 tortillas o pan - 2 tortillas o pan Y2 taza de frijol :
- 1 taza de atol 1 taza de atol Zitiilise v 1 taza de atol 2 tortillas o pan L il il Ziigai i o

1 taza de atol

*Indica que solamente son brindados en Ias dietas especiales cuando se soliciien. **Las dietas especiales son: diabé

1C0O, hiposodica, diabetico hiposodica, etc.




Productos para el consumo del dia lunes
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol segun rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
1 Bolsa de leche en polvo Leche entera en polvo Bolsa
3 Bolsas de aztcar Azucar clase blanca Bolsa
1 Cajadeté Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
1 Café instantaneo Café instantaneo Frasco
Insumos para la preparacion

1 Galon de aceite Aceite vegetal Galon
2 Cajas de margarina Margarina Caja
6 Cajas de corn flakes Cereal sabor natural Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
1 Bote de consomé de pollo Consomé de pollo Bote
1 Bote de consomé de res Consomé de res Bote
5 Libras de arroz corriente Arroz corriente Bolsa
8 Libras de arroz precocido Arroz precocido Bolsa
25 Libras de sal Sal yodada fina Libra
20 Libras de frijol negro *vale

3 Cartones de huevo *vale

*Verificar miel o jalea para los panqueques del dia miércoles



Productos para el consumo del dia martes
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de

requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol segun rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon

refresco
1 Bolsa de leche para Leche entera en polvo Bolsa
panqueques
3 Bolsas de azdcar Azucar clase blanca Bolsa
1 Cajade té Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
Insumos para la preparacion
1 Galon de aceite Aceite vegetal Galon
3 Cajas de margarina Margarina Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
2 Cajas de harina para Harina para panqueques Paquete
panqueques
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
6 Unidades de pasta de Pasta de tomate Lata
tomate
5 Libras de arroz corriente Arroz corriente Bolsa
8 Libras de arroz precocido Arroz precocido Bolsa
10 Paquetes de fideo chao Pasta de fideo tipo chao mein Bolsa
mein

2 Libras de empanizador Empanizador Bolsa
4 Bolsas de Protemas Proteina de soya Bolsa
2 Paquetes de maseca Harina nixtamalizada Paquete
20 Libras de frijol negro *vale
5 Cartones de huevo *vale
8 Manojos de tusa *vale




Productos para el consumo del dia miércoles
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol segun rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
3 Bolsas de aztcar Azucar clase blanca Bolsa
1 Caja de té Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
Insumos para la preparacion

1 Galon de aceite Aceite vegetal Galon
2 Cajas de margarina Margarina Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
4 Bolsas de Protemés Proteina de soya Bolsa
10 Paquetes de fideo espagueti | Pasta de fideo tipo espagueti Bolsa
1 Bolsa de mayonesa Mayonesa Galon
20 Libras de frijol negro *vale

5 Cartones de huevo *vale

1 Paquete de queso *vale




Productos para el consumo del dia jueves
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol segun rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
3 Bolsas de aztcar Azucar clase blanca Bolsa
1 Caja de té Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
Insumos para la preparacion

1 Galon de aceite Aceite vegetal Galon
2 Cajas de margarina Margarina Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
4 Bolsas de Protemés Proteina de soya Bolsa
10 Paquetes de fideo espagueti | Pasta de fideo tipo espagueti Bolsa
5 Libras de arroz corriente Arroz corriente Bolsa
8 Libras de arroz precocido Arroz precocido Bolsa
20 Libras de frijol negro *vale
5 Cartones de huevo *vale

150 Unidades de chorizo *vale
1 Paquete de salchichas *vale




Productos para el consumo del dia viernes
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de

requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol seguln rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon

refresco
3 Bolsas de azucar Azucar clase blanca Bolsa
1 Caja de té Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
Insumos para la preparacion
2 Galones de aceite Aceite vegetal Galén
2 Cajas de margarina Margarina Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
2 Paquetes de maseca Harina nixtamalizada Paquete
4 Libras de flan Flan sabor vainilla Libra
1 Bolsa de leche para flan Leche entera en polvo Bolsa
1 Bolsa de harina de trigo Harina de trigo Paguete
3 Unidades de pasta de Pasta de tomate Lata
tomate
5 Libras de arroz corriente Arroz corriente Bolsa
2 Bolsas de empanizador Empanizador Bolsa
10 Paquetes de fideo chao Pasta de fideo tipo chao mein Bolsa
mein

10 Paquetes de fideo espagueti | Pasta de fideo tipo espagueti Bolsa
20 Libras de frijol negro *vale
5 Cartones de huevo *vale
8 Manojos de tusa *vale




Productos para el consumo del dia sdbado
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol seguln rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
3 Bolsas de azucar Azucar clase blanca Bolsa
1 Caja de té Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
Insumos para la preparacion
2 Galones de aceite Aceite vegetal Galén
2 Cajas de margarina Margarina Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
4 Libras de arroz corriente Arroz corriente Bolsa
10 Paquetes de fideo chao Pasta de fideo tipo chao mein Bolsa
mein
20 Libras de frijol negro *vale
5 Cartones de huevo *vale




Productos para el consumo del dia domingo
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol seguln rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
3 Bolsas de azucar Azucar clase blanca Bolsa
1 Caja de té Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
Insumos para la preparacion

1 Galon de aceite Aceite vegetal Galon
2 Cajas de margarina Margarina Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
8 Libras de arroz precocido Arroz precocido Bolsa
10 Paquetes de fideo espagueti | Pasta de fideo tipo espagueti Bolsa
20 Libras de frijol negro *vale

3 Cartones de huevo *vale




Producto
Acelga
Ajo

Apio
Puerro
Berenjena

Cebolla

Chile guaque

Chile pasa

Chile pimiento

Chipilin
Cilantro

Ejote

Guicoy sazén

Guicoyito
tierno

Guisquil

Hierbabuena

Pedido de frutas y verduras

Lunes Martes Miércoles
2 Manojos

3 cabezas diarias

1 unidad 3 unidades 2 unidades

2 unidades 3 unidades 2 unidades
30 unidades

5 libras diarias
Verificar y solicitar cuando sea necesario

Verificar y solicitar cuando sea necesario

5 unidades 10 unidades 12 unidades
1 manojo
1 manojo 1 manojo
6 libras 2 Y% libras
10 unidades 10 unidades 25 unidades
70 unidades
35 unidades 35 unidades
1 manojo 1 manojo

Jueves

2 unidades

2 unidades

12 unidades

% libra
25 unidades

10 unidades

Viernes

2 unidades

2 unidades

10 unidades
1 manojo

1 manojo

25 unidades

20 unidades

Sabado

1 unidad

2 unidades

8 unidades

15 unidades
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Domingo

1 unidad

2 unidades

8 unidades

% libra
20 unidades

30 unidades



Perejil
Limon
Papa
Miltomate

Tomate

Zanahoria

Manzana
Melon
Naranja
Papaya
Pera
Pifia
Platanos
Sandia

Banano

% libra
30 libras

20 unidades

2 unidades

50 unidades
1 unidad

1 manojo

10 libras

30 libras

10 unidades

50 unidades

2 unidades

50 unidades

1 manojo

13 libras
% libra
25 libras

12 unidades

150 unidades

2 unidades

50 unidades
1 unidad

50 unidades

1 libra
42 libras

2 unidades

2 unidades

50 unidades

150 unidades

20 unidades

% libra
25 libras

1 unidad

2 unidades

150 unidades

4 unidades
50 unidades
1 unidad

35 libras

10 unidades

4 unidades

100 unidades
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25 libras
1 libra
30 libras

12 unidades

2 unidades

2 unidades

50 unidades



Ciclo de menu 3



113

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Sébado

Domingo

DESAYUNO

1 huevo duro

1 huevo duro

1 huevo duro

1 huevo duro

1 huevo duro

1 huevo duro

1 huevo duro

1 taza de atol

1 taza de atol

1 taza de atol

| *1 cucharada de salsa de tomate *1 cucharada de salsa de tomate *1 cucharada de salsa de tomate *1 cucharada de salsa de tomate *1 cucharada de salsa de tomate *1 cucharada de salsa de tomate *1 cucharada de salsa de tomate
<C Y de pléatano cocido Y de pléatano cocido Y de pléatano cocido Y de pléatano cocido Y de platano cocido Y de platano cocido Y de pléatano cocido
6 *1, taza de gelatina *1, taza de gelatina *1, taza de gelatina *1; taza de gelatina *1; taza de gelatina *1, taza de gelatina *1, taza de gelatina
| *1/; taza de frijol *1/; taza de frijol *1/, taza de frijol *1, taza de frijol *1, taza de frijol *Y5 taza de frijol *1/; taza de frijol
o 2 panes tipo francés 2 panes tipo francés 2 panes tipo francés 2 panes tipo francés 2 panes tipo francés 2 panes tipo francés 2 panes tipo francés
m 1 porcioén de fruta 1 porcioén de fruta 1 porcioén de fruta 1 porcién de fruta 1 porcién de fruta 1 porcién de fruta 1 porcion de fruta
1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol
*1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té
1 cucharada de huevo revuelto con 1 unidad de panqueque con jalea 0 1 cucharada de huevo revuelto con Y de platano cocido
¥4 taza de cereal - Ny . 1 onza de queso fresco 1 huevo duro con salsa de tomate
w tomate y acelga miel tomate, cebolla, jamon o salchicha - e 1 cucharada de crema
1 taza de leche s - 5 %> taza de frijol > taza de frijol P
Y 3% taza de frijol Y% taza de frijol Y% taza de frijol % taza de frijol A ierab el L rrmen ] Y% taza de frijol
m 1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol
= 1 taza de atol § ' f 1 0 2 panes franceses 1 0 2 panes franceses §
3 10 2 franceses 1 0 2 franceses 1 o 2 panes franceses 1 0 2 panes franceses 1 pan dulce 1 pan dulce 1 o 2 panes franceses
1 pan dulce 1 e Gl 1 e Gl 3 e Gl 1 porcion de fruta de temporada 1 porcion de fruta de temporada 1 pEm GlfE3
p 1 porcién de fruta de temporada 1 porcién de fruta de temporada 1 porcién de fruta de temporada P P P P 1 porcioén de fruta de temporada
ALMUERZO
1 porcién de carne a la plancha
zzl 1 porcién de pechuga a la plancha Y taza de pasta tipo espagueti con Y taza de carne picada con verdura | 1 porcion de pollo con salsa 1 porci6n de carne en bistec 1 albondiga en salsa 1 porcion de carne guisada
= Y taza de puré de papa apio Y% taza de arroz cocido Y% taza de pasta tipo Chao mein Y% taza de arroz cocido 1> taza de puré de papa Y%, taza de arroz cocido
(@] 1 porcioén de guisquil cocido Y taza de verduras mixtas 1 porcioén de giiicoy sazén 1 porci6n de guisquil cocido 1 porcién de Gicoyito tierno 1 porcion de Giiicoyito tierno Y2 taza de verduras mixtas
L 1 porcion de fruta de temporada 1 porcion de fruta de temporada 1 porcion de fruta de temporada 1 porcioén de fruta de temporada 1 porcion de fruta de temporada 1 porcion de fruta de temporada 1 porcion de fruta de temporada
% 2 tortillas 2 tortillas 2 tortillas 2 tortillas 2 tortillas 2 tortillas 2 tortillas
w 1 vaso de refresco 1 vaso de refresco 1 vaso de refresco 1 vaso de refresco 1 vaso de refresco 1 vaso de refresco 1 vaso de refresco
Y% taza de frijol colorado con 1 FEET G G TR G 1 porcién de pollo frito
w 1 porcién de pollo encebollado S ) 1 porcién de pollo en adobo salsa l/zptaza de asr:a (190 s G Y taza de Chop suey 1 porcién de pollo guisado
o Yo taza_ de arroz o (A iR Y%, taza de arroz ) 1/z taza de pasta tipo espagueti con el P po espag Y2 taza_ de arroz Y taza de arroz
m 1 porcién de Guicoyito al vapor A\ et A G db ermensh %, taza de ensalada de pepino hierbas . et eh iadh 1 porcién de fruta de temporada 1 taza de ensalada de remolacha
:' 2 tortillas 2 ?ortillas P 2 tortillas Y, taza de ensalada rusa 2 Fortillas P 2 tortillas 2 tortillas
1 vaso de refresco v o (i 1 vaso de refresco 2 tortillas Ve 6 i 1 vaso de refresco 1 vaso de refresco
1 vaso de refresco
CENA
1 1 onza de queso 1 onza de queso 1 onza de queso 1 onza de queso 11/3252 gs 3:f§3ras TS 1 onza de queso 1 onza de queso
Y% taza de verduras mixtas Y% taza de verduras mixtas Y% taza de verduras mixtas Y% taza de verduras mixtas a - Y taza de verduras mixtas Y taza de verduras mixtas
<_E Y% taza de frijol Y% taza de frijol Y% taza de frijol Y% taza de frijol 12 :g;z gz frg[;; (T TR @ Y2 taza de frijol Y, taza de frijol
(@] Y taza de arroz cocido Y taza de pasta tipo Chao mein Y, taza de papa Y, taza de arroz cocido e P po espag Y2 taza de pasta tipo Chao mein Y taza de pasta tipo espagueti
L *1, taza de gelatina *1, taza de gelatina *1, taza de gelatina *1, taza de gelatina 1 taza de gelatina *Y; taza de gelatina *1, taza de gelatina
% 2 tortillas o pan 2 tortillas o pan 2 tortillas o pan 2 tortillas o pan 2 tortillas og o 2 tortillas o pan 2 tortillas o pan
Ll *1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té *1 taza de te’p *1 taza de té *1 taza de té
1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol 1 e ok el 1 taza de atol 1 taza de atol
w Y% taza de pasta tipo Chao mein 1 tamalito de chipilin y queso Y taza de gliisquil picado con 2 el RIS A, GG Gl G Y2 taza de arroz cocido con chipilin | % taza de pasta tipo espagueti con
x vegetariano 1 cucharada de salsa queso v taza de friol Litazalderriiol Y2 taza de frijol salsa
m Y, taza de frijol Y, taza de frijol Y, taza de frijol 2 tortillas 0 Jan 2 tortillas o Jan 2 tortillas o pan Y2 taza de frijol
:' 2 tortillas o pan 2 tortillas o pan 2 tortillas o pan 1 taza de atopl 1 taza de atoF: 1 taza de atol 2 tortillas o pan

1 taza de atol

*Indica que solamente son brindados en las dietas especiales cuando se soliciten. **Las dietas especiales son: diabético, hiposddica, diabético hiposddica, etc.



Productos para el consumo del dia lunes
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol segun rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
1 Bolsa de leche en polvo Leche entera en polvo Bolsa
3 Bolsas de aztcar Azucar clase blanca Bolsa
1 Cajadeté Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
1 Café instantaneo Café instantaneo Frasco
Insumos para la preparacion
1 Galon de aceite Aceite vegetal Galon
2 Cajas de margarina Margarina Caja
6 Cajas de corn flakes Cereal sabor natural Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
5 Libras de arroz corriente Arroz corriente Bolsa
8 Libras de arroz precocido Arroz precocido Bolsa
10 Paquetes de fideo chao Pasta de fideo tipo chao mein bolsa
mein

20 Libras de frijol negro *vale

3 Cartones de huevo *vale

5 Libras de frijol colorado *vale

*Verificar miel o jalea para los panqueques del dia miércoles



Productos para el consumo del dia martes
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol segun rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
1 Bolsa de leche para Leche entera en polvo Bolsa
panqueques
3 Bolsas de azdcar Azucar clase blanca Bolsa
1 Cajade té Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
Insumos para la preparacion
1 Galon de aceite Aceite vegetal Galon
3 Cajas de margarina Margarina Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
2 Cajas de harina para Harina para panqueques Paquete
panqueques

1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
2 Paquetes de maseca Harina nixtamalizada Paquete
8 Libras de arroz precocido Arroz precocido Bolsa
10 Paquetes de fideo espagueti | Pasta de fideo tipo espagueti

10 Paquetes de fideo chao Pasta de fideo tipo chao mein Bolsa

mein

150 Unidades de chorizo *vale

20 Libras de frijol negro *vale
5 Cartones de huevo *vale
8 Manojos de tusa *vale




Productos para el consumo del dia miércoles
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol segun rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
3 Bolsas de aztcar Azucar clase blanca Bolsa
1 Caja de té Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
Insumos para la preparacion

1 Galon de aceite Aceite vegetal Galon
2 Cajas de margarina Margarina Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
4 Bolsas de Protemés Proteina de soya Bolsa
1 Paquete de harina de trigo Harina de trigo Paquete
5 Libras de arroz corriente Arroz corriente Bolsa
8 Libras de arroz precocido Arroz precocido Bolsa
20 Libras de frijol negro *vale

5 Cartones de huevo *vale

1 Paquete de queso *vale

1 Unidad de queso para *vale

guisquil picado




Productos para el consumo del dia jueves
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol segun rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
3 Bolsas de aztcar Azucar clase blanca Bolsa
1 Caja de té Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
Insumos para la preparacion
1 Galon de aceite Aceite vegetal Galon
2 Cajas de margarina Margarina Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
10 Paquetes de fideo chao Pasta de fideo tipo chao mein Bolsa
mein

10 Paquetes de fideo espagueti | Pasta de fideo tipo espagueti Bolsa
4 Libras de arroz corriente Arroz corriente Bolsa
20 Libras de frijol negro *vale

3 Cartones de huevo *vale

3 Paquetes de salchichas *vale




Productos para el consumo del dia viernes
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de

requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol segun rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon

refresco
3 Bolsas de aztcar Azucar clase blanca Bolsa
1 Caja de té Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
Insumos para la preparacion
2 Galones de aceite Aceite vegetal Galon
3 Cajas de margarina Margarina Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
2 Paquetes de maseca Harina nixtamalizada Paquete
6 Unidades de pasta de Pasta de tomate Lata
tomate

1 Bolsa de harina de trigo Harina de trigo Paquete
5 Libras de arroz corriente Arroz corriente Bolsa
2 Bolsas de empanizador Empanizador Bolsa
20 Paquetes de fideo espagueti | Pasta de fideo tipo espagueti Bolsa
20 Libras de frijol negro *vale
5 Cartones de huevo *vale
8 Manojos de tusa *vale




Productos para el consumo del dia sdbado
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol segun rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
3 Bolsas de aztcar Azucar clase blanca Bolsa
1 Caja de té Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
Insumos para la preparacion
1 Galon de aceite Aceite vegetal Galon
2 Cajas de margarina Margarina Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
8 Libras de arroz corriente Arroz corriente Bolsa
7 Libras de arroz precocido Arroz precocido Bolsa
10 Paquetes de fideo chao Pasta de fideo tipo chao mein Bolsa
mein
4 Bolsas de protemas Proteina de soya Bolsa
6 Unidades de sopa de cola Sopa cola de res Sobre
de res
20 Libras de frijol negro *vale
3 Cartones de huevo *vale




Productos para el consumo del dia domingo
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol segun rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
3 Bolsas de aztcar Azucar clase blanca Bolsa
1 Caja de té Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
Insumos para la preparacion
1 Galon de aceite Aceite vegetal Galon
2 Cajas de margarina Margarina Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
4 Libras de flan Flan sabor vainilla Libra
1 Bolsa de leche para flan Leche entera en polvo Bolsa
6 Unidades de pasta de Pasta de tomate Lata
tomate

5 Libras de arroz corriente Arroz corriente Bolsa
8 Libras de arroz precocido Arroz precocido Bolsa
20 Paquetes de fideo espagueti | Pasta de fideo tipo espagueti Bolsa
20 Libras de frijol negro *vale

2 Cartones de huevo *vale




Producto
Acelga
Ajo

Apio
Puerro

Cebolla

Chile guaque

Chile pasa

Chile pimiento

Chipilin
Cilantro
Ejote

Miltomate

Guicoy sazén

Papa
Guicoyito
tierno

Guisquil

Lunes

Martes

2 Manojos

3 cabezas diarias

3 unidades
3 unidades

6 libras

2 unidades
2 unidades

5 libras

Pedido de frutas y verduras

Miércoles

2 unidades
2 unidades

7 libras

Verificar y solicitar cuando sea necesario

Verificar y solicitar cuando sea necesario

6 unidades

1 manojo
Y libra

Y libra

10 unidades
20 libras

75 unidades

35 unidades

8 unidades
2 Manojos
1 manojo

2 Y% libras

1 libra

15 unidades
30 libras

10 unidades

15 unidades

1 manojo

2 Y libras

25 unidades
10 libras

35 unidades

Jueves

3 unidades
3 unidades

8 libras

12 unidades

1 manojo

10 unidades

35 unidades

Viernes

2 unidades

3 unidades

6 libras

10 unidades

1 manojo

10 unidades

25 libras

75 unidades

10 unidades

Sabado

2 unidades
2 unidades

5 libras

8 unidades

1 manojo

25 unidades

30 unidades

Domingo

2 unidades

2 unidades

5 libras

6 unidades

1 manojo

1 libra

12 unidades

35 unidades

26 unidades
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Hierbabuena 1 manojo
Limon
Manzana
Melon
Naranja
Papaya 2 unidades
Pepino

Pera

Banano

Platano 50 unidades

1 manojo

4 unidades

2 unidades

2 unidades

50 unidades

1 manojo
20 unidades
150 unidades

2 unidades

2 unidades

20 unidades

50 unidades

2 unidades

2 unidades

4 unidades

150 unidades
50 unidades

1 manojo
2 unidades
50 unidades
2 unidades 2 unidades
150 unidades

2 unidades
50 unidades 50 unidades

4 unidades

4 unidades

50 unidades
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Ciclo de menu 4



124

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Sabado

Domingo

DESAYUNO

1 huevo duro
*1 cucharada de salsa de tomate

1 huevo duro
*1 cucharada de salsa de tomate

1 huevo duro
*1 cucharada de salsa de tomate

1 huevo duro
*1 cucharada de salsa de tomate

1 huevo duro
*1 cucharada de salsa de tomate

1 huevo duro
*1 cucharada de salsa de tomate

1 huevo duro
*1 cucharada de salsa de tomate

<_(' Y de plétano cocido Y de platano cocido Y4 de plétano cocido Y de plétano cocido Y de platano cocido Y de plétano cocido Y de platano cocido
6 *1, taza de gelatina *Y, taza de gelatina *Y, taza de gelatina *1, taza de gelatina *1, taza de gelatina *Y, taza de gelatina *Y, taza de gelatina
| *15 taza de frijol *15 taza de frijol *1 taza de frijol *15 taza de frijol *15 taza de frijol *1, taza de frijol *1, taza de frijol
O | 2 panes tipo francés 2 panes tipo francés 2 panes tipo francés 2 panes tipo francés 2 panes tipo francés 2 panes tipo francés 2 panes tipo francés
m 1 porcion de fruta 1 porcion de fruta 1 porcién de fruta 1 porcion de fruta 1 porcion de fruta 1 porcion de fruta 1 porcion de fruta
1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol
*1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té
. 1 cucharada de huevo revuelto . .
9w o ] 1 cucharada de huevo revuelto 1 unidad _de pangueque con con tomate, cebolla, jamén o 1 onza de queso fresco 1 huevo duro con salsa de Y de platano cocido
w 1 taza de leche con tomate y acelga jalea o miel e, 1, taza de friiol tomate 1 cucharada de crema
= Y taza de frijol Y% taza de frijol - { ¥, taza de frijol Y5 taza de frijol
% PATERR GBTE] 1 taza de atol 1 taza de atol jlzzaloein o Qiezalcelaiol 1 taza de atol 1 taza de atol
3 1 taza de atol 1 o0 2 franceses 1 0 2 panes franceses Ltaza de atol 102 panes franceses 1 0 2 panes franceses 1 0 2 panes franceses
1 o 2 franceses 1 e s 1 e Gl 1 0 2 panes franceses 1 pan dulce 1 e Glilee 1 e Gliles
L panidutce 1 porci()n de fruta de temporada | 1 porcién de fruta de temporada L pan dulce 1 porcion de fruta de temporada 1 porci()n de fruta de temporada | 1 porci()n de fruta de temporada
P P P P 1 porcién de fruta de temporada P P P P
ALMUERZO
Z:I ;222?:” TR FECTERE F 1 albéndiga en salsa ]1/2 rig;'gg g;sigr{;;oaégpggxga \llecrléirszron EREEE [IEELR GO 1 porcién de carne guisada 1 porcién de carne en bistec 1 porcién de pollo con salsa
L : 1 A - 1 3
= | 1 taza de pasta tipo Chao mein /2 taza (,je arroz"c_omc_io ) con apio 3 (2 G TG Gl Y» taza de puré de papa Ve taza gie arroz _cou_do ) /2 taza gie pure"c_ie papa
(@) i o : 1 porcion de Guicoyito tierno a 5 A 3 Y, taza de verduras mixtas 1 porcién de gticoyito tierno 1 porcion de guisquil cocido
| 1 porcién de guisquil cocido ha Y, taza de verduras mixtas 1 porcién de guicoy sazén Vi s e
- 1 porcion de fruta de temporada L L 1 porcion de fruta de temporada | 1 porcion de fruta de temporada | 1 porcién de fruta de temporada
o 1 porcion de fruta de temporada H 1 porcion de fruta de temporada | 1 porcion de fruta de temporada ; H H
%) 2 tortillas i tortlllgs " 2 tortillas 2 tortillas i tortlllgs " i tomllgs . i tomllgs "
L
e 6B e vaso de refresco ey ey g vaso de refresco vaso de refresco vaso de refresco
. A ra 1 porcioén de pollo frito con
n %> taza de pasta tipo Chao mein f/z Ctglzlae (;ilfrr:gz ioao\rgrm?: [PEpIE G [FellE Y, taza de piloyada 1 porcién de pollo en jocén 4uo|?Zj: ggncsgr:zféres en salsa
con carnes Y%, taza de arroz Y, taza de arroz pullq Y% taza de pasta tipo espagueti
x | 1 cucharada de salsa de tomate Y% taza de arroz 2 e Y taza de arroz
) NGB 1 porcion de fruta de temporada | 1 porcion de fruta de temporada & OGN G2 R C2EIEE S || &L G Ul (R Bkt 1 porcién de fruta de temporada | o7 Mayonesa
a 2 tortillas > {)ortillas P 2 ?ortillas P 2 tortillas 2 tortillas 2 Fortillas P 1 porcién de fruta de temporada
1 vaso de refresco e b e R 1 vaso de refresco 1 vaso de refresco e 2 tortillas
1 vaso de refresco
CENA
1 onza de queso 1 onza de queso 1 onza de queso 1 onza de queso 1 onza de queso 1 onza de queso 1 onza de queso
.| %> taza de verduras mixtas Y% taza de verduras mixtas Y> taza de verduras mixtas Y, taza de verduras mixtas Y, taza de verduras mixtas Y taza de verduras mixtas Y% taza de verduras mixtas
<_( Y, taza de frijol Y, taza de frijol Y2 taza de frijol Y, taza de frijol Y, taza de frijol Y2 taza de frijol Y, taza de frijol
(@) Y taza de arroz cocido Y% taza de pasta tipo Chao mein Y> taza de papa Y, taza de pasta tipo espagueti %, taza de arroz cocido Y> taza de pasta tipo Chao mein Y taza de pasta tipo espagueti
E *1, taza de gelatina *1, taza de gelatina *1 taza de gelatina *1, taza de gelatina *1, taza de gelatina *1, taza de gelatina *1, taza de gelatina
7] 2 tortillas o pan 2 tortillas o pan 2 tortillas o pan 2 tortillas o pan 2 tortillas o pan 2 tortillas o pan 2 tortillas o pan
LW | *1tazadeté *1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té *1 taza de té
1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol
. . . . . . L . . . . .
w Y _ta_ze} de arroz cocido con Y, taza de pasta tipo espagueti 1 D G EhiE Y, taza de guisquil picado con Ys de platanc_)_ frito 2 salchichas Yy _ta_za} de arroz cocido con
chipilin con salsa de tomate s queso Y, taza de frijol m chipilin
ox | " y . Y% taza de frijol . - . Y% taza de frijol N -
m Y5 taza de frijol Y» taza de frijol 2 tortillas 0 pan Y, taza de frijol 2 tortillas o pan 2 tortillas 0 pan Y2 taza de frijol
a 2 tortillas o pan 2 tortillas o pan 1 Rk atori 2 tortillas o pan 1 taza de atol 1 el atopl 2 tortillas o pan
1 taza de atol 1 taza de atol 1 taza de atol 1 cucharada de crema 1 taza de atol

*Indica que solamente son brindados en las dietas especiales cuando se soliciten. **Las dietas especiales son: diabético, hiposddica, diabético hiposddica, etc.




Productos para el consumo del dia lunes

125

Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol seguln rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
1 Bolsa de leche en polvo Leche entera en polvo Bolsa
3 Bolsas de azlcar Azucar clase blanca Bolsa
1 Caja de té Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
1 Café instantdneo Café instantdneo Frasco
Insumos para la preparacion
1 Galon de aceite Aceite vegetal Galon
2 Cajas de margarina Margarina Caja
6 Cajas de corn flakes Cereal sabor natural Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
10 Libras de arroz corriente Arroz corriente Bolsa
1 Bote de consomé de pollo Consomé de pollo Bote
1 Bote de consomé de res Consome de res Bote
25 Libras de sal Sal yodada fina Libra
20 Paquetes de fideo chao Pasta de fideo tipo chao mein bolsa
mein
20 Libras de frijol negro *vale
5 Cartones de huevo *vale

*Verificar miel o jalea para los panqueques del dia miércoles



Productos para el consumo del dia martes
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol seguln rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
1 Bolsa de leche para Leche entera en polvo Bolsa
panqueques
3 Bolsas de azucar Azucar clase blanca Bolsa
1 Cajadeté Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
Insumos para la preparacion
1 Galon de aceite Aceite vegetal Galon
2 Cajas de margarina Margarina Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
2 Cajas de harina para Harina para panqueques Paquete
panqueques
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
6 Unidades de pasta de Pasta de tomate Lata
tomate
4 Libras de arroz corriente Arroz corriente Bolsa
7 Libras de arroz precocido Arroz precocido Bolsa
10 Paquetes de fideo chao Pasta de fideo tipo chao mein Bolsa
mein

10 Paquetes de fideo espagueti | Pasta de fideo tipo espagueti Bolsa
4 Bolsas de Protemas Proteina de soya Bolsa
20 Libras de frijol negro *vale

5 Cartones de huevo *vale




Productos para el consumo del dia miércoles
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol segun rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
3 Bolsas de aztcar Azucar clase blanca Bolsa
1 Caja de té Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
Insumos para la preparacion
1 Galon de aceite Aceite vegetal Galon
3 Cajas de margarina Margarina Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
2 Paquetes de Maseca Harina nixtamalizada Paquete
10 Paquetes de fideo tipo Pasta de fideo tipo espagueti Bolsa
espagueti

7 Libras de arroz precocido Arroz precocido Bolsa
20 Libras de frijol negro *vale

5 Cartones de huevo *vale

5 Libras de frijol colorado *vale

8 Manojos de tusa *vale




Productos para el consumo del dia jueves

128

Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol segun rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
3 Bolsas de aztcar Azucar clase blanca Bolsa
1 Caja de té Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
Insumos para la preparacion

1 Galon de aceite Aceite vegetal Galon
2 Cajas de margarina Margarina Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
8 Libras de arroz precocido Arroz precocido Bolsa
10 Paquetes de fideo espagueti | Pasta de fideo tipo espagueti Bolsa
3 Libras de arroz corriente Arroz corriente Bolsa
20 Libras de frijol negro *vale

3 Cartones de huevo *vale

1 Paquete de salchichas *vale

1 Unidad de queso para *vale

guisquil




Productos para el consumo del dia viernes
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol segun rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
3 Bolsas de aztcar Azucar clase blanca Bolsa
1 Caja de té Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
Insumos para la preparacion

2 Galones de aceite Aceite vegetal Galon
2 Cajas de margarina Margarina Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
4 Libras de arroz corriente Arroz corriente Bolsa
7 Libras de arroz precocido Arroz precocido Bolsa
20 Libras de frijol negro *vale

3 Cartones de huevo *vale




Productos para el consumo del dia sdbado
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol segun rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
3 Bolsas de aztcar Azucar clase blanca Bolsa
1 Caja de té Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
Insumos para la preparacion
1 Galon de aceite Aceite vegetal Galon
2 Cajas de margarina Margarina Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
5 Libras de arroz corriente Arroz corriente Bolsa
8 Libras de arroz precocido Arroz precocido Bolsa
10 Paquetes de fideo chao Pasta de fideo tipo chao mein Bolsa
mein

20 Libras de frijol negro *vale

5 Cartones de huevo *vale

3 Paquetes de salchichas *vale




Productos para el consumo del dia domingo
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Cantidad Nombre del producto Nombre para las Unidad de
requisiciones medida
4 Cajas de maicena Fécula de maiz Caja
7 Bolsas de atol segun rol (segun rol) Bolsa
7 Cajas de atol segun rol (segun rol) Caja
1 Galdn de concentrado para Concentrado para refresco Galon
refresco
3 Bolsas de aztcar Azucar clase blanca Bolsa
1 Caja de té Té de sabor (depende de la Caja
existencia y rol)
Insumos para la preparacion

2 Galones de aceite Aceite vegetal Galon
2 Cajas de margarina Margarina Caja
7 Libras de gelatina de sabor Gelatina de sabor Bolsa
6 Cajas de gelatina light Gelatina light Caja
1 Bolsa de gelatina sin sabor Gelatina sin sabor Bolsa
1 Caja de Nestum arroz Cereal infantil de inicio Caja
5 Libras de arroz corriente Arroz corriente Bolsa
20 Paquetes de fideo espagueti | Pasta de fideo tipo espagueti Bolsa
20 Libras de frijol negro *vale

3 Cartones de huevo *vale




Producto
Acelga
Ajo

Apio
Banano

Cebolla

Chile guaque

Chile pasa

Chile pimiento

Chipilin
Cilantro

Ejote

Guicoy sazén

Guicoyito
tierno

Guisquil

Hierbabuena

Limon

Lunes

3 cabezas

1 unidad

5 libras

Martes
2 Manojos
3 cabezas

2 unidades

5 libras

Pedido de frutas y verduras

Miércoles

3 cabezas

2 unidades

5 libras

Verificar y solicitar cuando sea necesario

Verificar y solicitar cuando sea necesario

12 unidades

1 manojo

4 libras

10 unidades

35 unidades

15 unidades

% libras
10 unidades

70 unidades

24 unidades

1 manojo

13 unidades

1 manojo
2 Y libras
22 unidades

45 unidades

1 manojo

Jueves

3 cabezas

2 unidades

150 unidades

5 libras

9 unidades

1 manojo

1 libra

25 unidades

35 unidades

50 unidades

Viernes

3 cabezas

2 unidades

5 libras

10 unidades

1 manojo

% libra
22 unidades

20 unidades

Sabado

3 cabezas

2 unidades

5 libras

10 unidades

% libras

12 unidades

30 unidades

Domingo

3 cabezas

3 unidades

5 libras

6 unidades

1 manojo
% libras
20 unidades

35 unidades

10 unidades
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Manzana
Melon
Miltomate
Naranja
Papa
Papaya

Pera

Platano

Puerro
Sandia
Tomate

Zanahoria

30 libras

2 unidades

50 unidades

2 unidades
2 unidades
25 libras

10 unidades

% libras

5 libras

2 unidades

2 unidades

50 unidades

2 unidades

40 libras

4 unidades

150 unidades

% libra
50 unidades
8 libras

2 unidades

50 unidades

2 unidades
1 unidad

45 libras

43 unidades

27 libras

2 unidades

1 manojo

50 unidades

2 unidades
2 unidades
35 libras

20 unidades

1 unidad

2 libras

2 unidades

150 unidades

4 unidades

100 unidades

2 unidades
1 unidad

30 libras
40 unidades

% libra

5 libras

2 unidades

2 unidades

50 unidades

2 unidades

40 libras
20 unidades
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2 unidades

50 unidades

2 unidades
2 unidades
25 libras

12 unidades
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Laboratorio dietoterapéutico
Aspectos que se deben considerar
El pedido del Laboratorio Dietoterapéutico se realiza los lunes, miércoles y viernes.

Antes de solicitar las requisiciones se procede a calcular cuantas medidas se utilizan al
dia de cada formula para ver el rendimiento del envase, luego verificar si se tienen pocas
unidades disponibles en la alacena y preguntar a las personas encargadas siempre si esta
adecuada la cantidad a solicitar.

Al momento de realizar la requisicion se debe tomar en cuenta el nombre con el que se
solicitan las formulas o sucedaneos, por lo cual, se encuentra adjunto el nombre con el que
se deben de solicitar los productos y la unidad de medidas de estos (pag. 65).

Hay algunas férmulas que no se deben solicitar por medio de las requisiciones si no por
escrito en un vale.

Se debe preguntar también si se necesita azlcar blanca o arroz corriente para solicitarlo
en las requisiciones.

Las rajas de canela se solicitan por medio de vales.
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Solicitud de productos desechables y férmulas que se solicitan por vales

Solicitud de desechables para el laboratorio dietoterapéutico

Los desechables no se solicitan en las requisiciones si no por escrito por medio de vales.
Los desechables que se solicitan los dias lunes, miércoles y viernes varian segun la cantidad
de pacientes y estos son:

v

RS

\

Bandejas desechables

Vasos de 8 onzas

Tapaderas para vasos de 8 onzas

Vasos transparentes de 1 litro

Tapaderas para vasos transparentes de 1 litro
Cucharas desechables.

También se pueden solicitar bolsas canguro que son utilizadas para sondas enterales.

Formulas que no se solicitan en las requisiciones del laboratorio dietoterapéutico*

v

LSRN VRN NN

Enterex hepatic
HyFiber

Enterex espesante
Glutapak R
Glutapak 10
Gelatein

Prosure



Requisiciones
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A continuacion, se presenta un ejemplo de los datos que se incluyen en la requisicion del
servicio de alimentacion.
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Descripcion del procedimiento

Dependencia responsable Paso No. Accion

Bodega 1 Recibir formulas

Bodega 2 Almacenaje de formulas

Practicante o nutricionista encargada 3 Verificacion de productos en
bodega

Practicante o nutricionista encargada 4 Validar ordenes solicitadas por
nutricionistas

Practicante o nutricionista encargada 5 Llenar formulario

Practicante o nutricionista encargada 6 Requisiciones de productos o
férmulas

Jefa del servicio 7 Firma autorizacion

Bodega 8 Despacho de productos

Practicante o nutricionista encargada 9 Verificacion de férmulas
despachadas

Encargada del laboratorio dieto 10 Firma de recibido

terapéutico

Diagrama de f

lujo del procedimiento

Practicante o nutricionista | Jefa del servicio Encargada del
Bodega . - .
encargada de alimentacion laboratorio
. Verificacion de .
Inicio M Firma de
productos en . .
autorizacion
l bodega
Recibir v
formulas Validar érdenes
solicitadas por
nutricionistas
\
Almacenagje || y
, 4 N\
de férmulas Lienar
formulario
l Firma de
( . h recibido
Requisiciones
P de férmulas
Despacho ]
de formulas Verificacion de ]
formulas Fin
'k despachadas




Formulas solicitadas por requisiciones y vales

Solicitadas por medio de requisiciones

No. Nombr_e Descripcion Presentacién
comercial
1 Nutrilon-nental | Férmula suced&nea de leche materna, especial para paciente Envase 400 g
(NAN) prematuro
Formula para lactantes de 0 a 6 meses, base leche de vaca,
2 Nutribén | clase con lactosa, consistencia polvo, tipo sucedanea de leche | Envase 400 g
materna
Similac 2 Férmula para nifios de 6 a 12 meses, base sin saborizantes ni
3 (Nestdgeno NAN | azlcar, componentes PUFAs y nucle6tidos, consistencia | Envase 400 g
2) polvo, sucedanea de leche materna
Nutrilén Sin Formula para lactante, base leche de vaca, clase sin lactosa,
4 . . . Envase 400 g
lactosa consistencia polvo, sucedanea de leche materna
Férmula para lactante, base proteina de soya, sin disacaridos,
5 Nutrilén Soya | clase sin lactosa, consistencia polvo, sucedanea de leche | Envase 400 g
materna
6 NAN Confort Férmula para lactantes de 0 a 12 meses, clase confort Envase 400 g
7 Nutrilén AR Formu_la (_e§pe0|al_|zada para lactantes con problemas de Envase 400 g
regurgitacion (anti-reflujo)
8 NUtrilén HA qumula |pfgntll parcialmente hidrolizada con nucle6tidos Envase 400 g
(hipoalergénica)
Férmula polimérica para nifios, base macronutrientes y
9 Pediasure micronutrientes, sin trazas de lactosa y libre de gluten, | Envase 900 g
consistencia polvo, tipo suplemento alimenticio
Suplemento alimenticio para adultos, base proteinas,
10 Ensure polvo carbohidratos, lipidos, alto en fibra vitaminas y minerales, | Envase 850 g
clase sin lactosa ni gluten, consistencia polvo
11 Glucerna Férmula espec_lallzada para adultqs con intolerancia a la Envase 400 g
glucosa, clase libre de lactosa, consistencia polvo
Férmula polimérica para adultos, base proteina de suero de
Enterex total - - :
12 liauido leche, sacarosa y fibra, sin lactosa y libre de gluten, | Envase 237 ml
q consistencia liguida, tipo suplemento alimenticio
13 | Glucerna liquida F_ormula especializada para paciente diabético adulto, clase Envase 237 ml
libre de lactosa
Férmula especializada para paciente renal, base bajo en
Enterex renal proteina, caseinatos de sodio y calcio, almidén de maiz
14 . . S .y P . Envase 237 ml
bajo en proteina | hidrolizado y sacarosa, composicion liquida, via de
administracién oral, presentacién lata
Suplemento alimenticio, base L-arginina y glutamina,
15 Abintra proteina de suero de leche, vitaminas y minerales, Sobre 27 g
antioxidantes, libre de lactosa y gluten, consistencia polvo
16 Proteinex Forr_nula en_teral _modular de proteina, base caseinato de Envase 275 g
calcio, consistencia polvo
Férmula polimérica para adultos, base aislado de proteina de
17 | Enterex Protical | suero de leche, aceite de girasol, y maltodextrina, | Envase 420 g
consistencia polvo, tipo suplemento alimenticio
18 Alitrag F_ormu_la monomérica para adultos, base macronutrientes Sobre 76 g
hidrolizados, clase sin lactosa
Formula especializada para paciente renal, base caseinatos de
Enterex renal sodio y calcio, almidéon de maiz hidrolizado y sacarosa,
19 . L T . - - - Envase 237 ml
alto en proteina | composicion liquida, via de administracion oral, presentacion
lata
20 Incaparina Mezcla de maiz y soya Bolsa
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Solicitadas por medio de vales

No. Nombr_e Descripcion Presentacion
comercial
Formula para paciente con problemas hepaticos,
1 Enterex hepatic | insuficiencia hepética crénica, via de administracion oral o Sobre 110 g
enteral
5 Biogaia protectis Lactobaci_l!us reuteri, 100 millones de ufc, uso adultos, Cajade 10
presentacion tableta tabletas
3 Biogaia protectis | Lactobacillus reuteri gotas probioticas pediatricas Envase 5 ml
Emulsién para perfusion para adultos nifios y prematuros de
4 SMOF lipid baj(_) peso aI_ nacer, concentracjén_ 20% mct / _Ict / omega 3,/ Envase 500 ml
aceite de oliva, forma farmacéutica, liquido inyectable, via
de administracion parenteral
Alimentacidn parenteral de proteina, concentracion alanina-
5 Dipeptiven glutamina, al 20% (cada_lOO ml contiene 8.2/0 g de L—alan_irja Envase 100 ml
y 13.46 g de L-glutamina) forma farmacéutica, emulsion
inyectable, via de administracién intravenosa
6 Hy Fiber fFérmula} modyl_ar de fibra a base de fibra soluble y Envase 1 litro
ructooligosacéridos
7 Amlrgggzsmal Aminodcidos para pacientes hepéaticos 10% Envase 500 ml
8 Aminoven Aminodcidos al 10% Envase 500 ml
Aminoven Aminodcidos sin electrolitos, sin &cido glutaminico para
9 i . C Envase 250 ml
pediatrico paciente pediétrico al 10%
10 Lipofundin Lipofundin mct / Ict 20% para perfusion intravenosa Frasco 500 ml
11 Enterex Espesante a base de almidén de maiz modificado Envase 227 g
espesante
Glutamina + lactobacillus forma farmacéutica polvo, via de
12 Glutapak R administracién oral i Sobre 159
13 Glutapak 10 Glutam,ina_ + maltodextrina concentraciéon 10 g + 5 g forma Sobre 15 g
farmacéutica polvo
14 Gelatein Gelatina alta en proteina Envase 118 ml
Alimentacion
15 parenteral Bolsa de alimentacion parenteral de 1400 kcal en 1920 ml Bolsa 1920 ml
periférica
Alimentacion
16 parenteral Bolsa de alimentacion parenteral de 1700 kcal en 2400 ml Bolsa 2400 ml
periférica
Alimentacion
17 parenteral Bolsa de alimentacion parenteral de 1000 kcal en 1440 ml Bolsa 1440 ml
periférica
Alimentacion
18 parenteral Bolsa de alimentacion parenteral de 1400 kcal en 1540 ml Bolsa 1540 ml
central
Alimentacién
19 parenteral Bolsa de alimentacion parenteral de 900 kcal en 1026 ml Bolsa 1026 ml
central
20 Prosure Formula especializada para pacientes con pérdida de peso Envase 380 g

involuntario
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Apéndice 7. Patron de menu vegetariano

Tabla 19

Distribucion del contenido de macronutrientes

Requerimiento energético 650 kcal

Nutriente Porcentaje (%) Calorias (kcal) Gramos
Proteina 15 97 24.3
Carbohidratos 60 390 97.5
Grasas 25 163 18.0
Total 100 650

En la tabla 19 se presenta la distribucion de macronutrientes, de proteina un 15%, carbohidratos

60% y grasas 25% para un menu de almuerzo de 650 kilocalorias.

Tabla 20

Distribucién de porciones por grupo de alimentos

No. Grupo de Numero de Calorias Carbohidratos Proteinas Grasa
alimentos porciones (Kcal) (9) (9) (9)
1 Incaparina 0 0 0 0 0
2 Leche Entera 0 0 0 0 0
3 Vegetales 4 128 24 8 0
4 Frutas 2 112 28 0 0
5 Cereales 3 231 45 6 3
6 Carne 2 130 0 10 10
7 Grasa 1 45 0 0 5
8 Azlcar 0 0 0 0 0
Total 646 24 97 18

% Adecuacion 99% 99% 99% 100%

En la tabla 20 se observa el calculo y la distribucion por grupo de alimentos segun las kilocalorias,

carbohidratos, proteinas y grasas.



Tabla 21

Patrén de menu

Grupo de alimentos

NUmero de porciones

Vegetales 4
Frutas 2
Cereales 3
Carnes 2
Grasas 1
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En la tabla 21 se observa el nimero de porciones por grupo de alimentos para el meni de

almuerzo.

Tabla 22

Menu vegetariano a base de Protemas®

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sébado Domingo

2 tortitas de 1 taza de 1 taza de 1 taza de 1 taza de 1 taza de 1 taza de
Protemas® pasta de verduras salpicon de arroz chino frijoles con Chao mein
1 % taza de fideo tipo picadas con Protemas® con Protemas® de
guisquil espagueti 1 taza de 1 taza de Protemas® 1 taza de Proteméas®
cocido conltazade Protemas® glicoy 1 taza de zanahoria con verduras
Y% taza de Protemds®y 1 taza de cocido guicoy cocida 1 taza de
arroz  con salsa fideos tipo % taza de cocido 1 taza de brécoli
apio 11%tazade chao mein arroz 1 tortilla guicoy cocido
2 tortillas zanahoria con apio y 2tortillas 2 porciones cocido 1 tortilla
2 porciones cocida pimiento 2 porciones de fruta de 1 tortilla 2 porciones
de fruta de 1 tortilla 1 tortilla de fruta de temporada 2 porciones de fruta de
temporada 2 porciones 2 porciones temporada 1 vaso de de fruta de temporada
1 vaso de de fruta de de fruta de 1 vaso de refresco temporada 1 vaso de
refresco temporada temporada refresco 1 vaso de refresco

1 vaso de 1 vaso de refresco

refresco refresco

En la tabla 22 se observa el ciclo de menu para 7 dias de almuerzo a base de Protemas el cual

esta calculado en base a 650 kilocalorias.
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Apeéndice 8. Roles de turno

Tabla 23

Roles de Turno

Roles de turno elaborados para  Roles de tuno elaborados para

el mes de diciembre el mes de enero
Servicio de alimentacion 1 1
Laboratorio Dietoterapéutico 1 1
Total 2 2

En la tabla 23 se observa la cantidad de roles de turno elaborados, se elaboraron 2 para el mes de
diciembre, uno para el personal del servicio de alimentacion y uno para el personal del laboratorio
dietoterapéutico. Asi como, 2 roles para el mes de enero uno para el personal del servicio de

alimentacion y uno para el personal del laboratorio dietoterapéutico.
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Apéndice 9. Atencidn y sesion educativa a madres donadoras

Tabla 24
Atencion a madres donadoras en el &rea de extraccion de leche materna y area de emergencia de
pediatria
Julio Agosto Septiembre
No. De madres atendidas en 25 23 18
area de extraccion de leche
materna
No. De madres atendidas en 12 26 17
area de emergencia de
pediatria
Total 37 49 35

En la tabla 24 se observa la cantidad de madres donadoras de leche materna del BLH atendidas,

en el mes de agosto fue el mes con mayor atencién con 49.

Agenda Didéctica

Tema a brindar: Importancia de la lactancia materna

Nombre de la facilitadora: Alejandra Sanchez

Beneficiarios: Madres donadoras de

leche materna

Fecha de la sesion: Julio a septiembre de 2022

Tiempo aproximado: 10 minutos

de leche
materna.

almacenamiento
Qué alimentos
no debe darle al
bebé

Beneficiarios de
la leche donada

Objetivos de Contenido Actividades de Evaluacion de la
aprendizaje aprendizaje sesion
Que lamadre logre: | En el desarrollode la | e Actividad de | Evaluacion oral
charla se abordaran inicio, la madre
e |dentificar la | temas como: indica su | ¢Cual es la
importancia de Ventajas de la nombre importancia de la
la lactancia lactancia e Brindar lactancia materna?
materna. materna contenido
e Reconocer Pasos para| e Resolucion de | ¢Como almacenar la
sobre la extraer  leche dudas leche en casa?
extraccion Yy materna Y| e Evaluacion de
almacenamiento formas de la actividad




Tabla 25

Apéndice 10. Visitas domiciliares

Visitas domiciliares a madres donadoras de leche materna

Mes Lugares de visitas NUmeros de visitas Actividades
Julio Jocotenango,  Antigua 12
dGuatemaala,, San 'E'épe e Verificacion de
e esus, ea A
Guayabal, San Juan ng:a:szia de
Alotenango, Santa Maria
de Jesds, San Antonio materna.
Aguas Calientes, San e Gestion de
Lucas y San Lorenzo el préstamo de
cubo extractor  de
Agosto Jocotenango,  Antigua 15 leche.
Guatemala, Aldea L
Guayabal, Santa Maria ° Rt_ecoleccmn Y
de Jesis, San Antonio etiquetado  de
Aguas Calientes, San frascos de leche.
Pedro las  Huertas, e Alimentacion
Ciudad Vieja, Pastores, complementaria.
San  Miguel Milpas o Entrega de
Altas, San Lucas y San .
Lorenzo el cubo VIVeres
Septiembre Jocotenango,  Antigua 17 * Entrega de
Guatemala, San Felipe regalos
de JesUs, San Antonio
Aguas Calientes, San
Pedro las  Huertas,
Pastores, Altas, San
Lucas y San Lorenzo el
cubo
Total 44
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En la tabla 25 se observa el nimero de visitas domiciliares realizadas durante los meses de julio

a septiembre a las madres donadoras de leche materna, asi como las actividades realizadas como,

verificacion de técnica de lactancia materna, entrega de viveres y premios.
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Apéndice 11. Evaluacion nutricional a hijos de madres donadoras de leche materna

Tabla 26

Resultados de la evaluacién nutricional realizada a los hijos de madres donadoras de leche materna

No. Sexo Edad Peso Longitud Diagnéstico Observaciones
(kg) (cms) Nutricional
1 Femenino 9 meses 10.1 70 Peso para la longitud  Alimentacion complementaria
normal
2 Masculino 8 meses 11.9 68 Peso para la longitud  Alimentacion complementaria
normal
3 Femenino lafio8 29.0 85 Peso para la longitud  Nifio activo, piel, ufias y cabello
meses normal normal
4 Masculino 1 afio2 18.2 80 Peso para la longitud  Nifio activo, piel, ufias y cabello
meses normal normal
5 Femenino 3 meses 3.9 58 Peso para la longitud  Nifio activo, piel, ufias y cabello
normal normal, LME
6 Femenino 4 meses 4.8 60 Peso para la longitud Nifio activo, piel, ufias y cabello
normal normal, LME
7 Masculino 1 afio 13.2 77 Peso para la longitud  Alimentacion complementaria
normal
8 Masculino 5 meses 7.5 65.5 Peso para la longitud  Nifio activo, piel, ufias y cabello

normal

normal, LME

En la tabla 26 se observan los resultados de las evaluaciones nutricionales realizadas, 3 nifios se

encuentran con lactancia materna exclusiva, 3 con alimentacion complementaria. Todos se

encuentran con un peso adecuado a la longitud/talla.
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Apéndice 12. Material educativo para promocionar el BLH
Tabla 27

Material educativo realizado para promocién del Banco de Leche Humana

Material realizado Cantidad Tema
Qué es un banco de leche
Publicaciones en Facebook 4 Objetivos

Beneficiarios
Actividades que se realizan
Breve resefia de la historia del
Video 1 Banco de Leche, actividades que
se realizan diariamente

En la tabla 27 se observa la cantidad de material publicitario que se realiz6 tanto para redes

sociales como para uso interno del BLH.



Apéndice 13. Apoyo en el monitoreo de alimentos fortificados para el MSPAS
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Agenda Didéctica

Apéndice 14. Capacitacion sobre Calostroterapia

Tema a brindar: Calostroterapia

Nombre de la facilitadora: Alejandra Sanchez

Beneficiarios: Personal del Banco de

leche

Fecha de la sesion: 12 de agosto de 2022

Tiempo aproximado: 25 minutos

Objetivos de Contenido Actividades de Evaluacion de la
aprendizaje aprendizaje sesion
e Identificar la | Eneldesarrollodela | e Brindar Evaluacion escrita
importancia de | charla se abordaran contenido

la
calostroterapia.

e Definir los
componentes
del calostro

temas como:
e Qué e el
calostro, cual

es el contenido.
e Enqué consiste

la

calostroterapia
e Beneficiarios

e Resoluciéon de
dudas

¢Cual es la
importancia de la
calostroterapia  en
RN en alto riesgo?

¢Cuales son los
componentes  del
calostro?




Apéndice 15. Capacitacion Nutricion y embarazo

Agenda Didéctica

Tema a brindar: Nutricion y embarazo

Nombre de la facilitadora: Alejandra Sanchez

Beneficiarios: Personal del banco de
leche, médicos externos y residente

Fecha de la sesion: 28 de septiembre de 2022

Tiempo aproximado: 15 minutos

Objetivos de
aprendizaje

Contenido

Actividades de

aprendizaje

Evaluacién de la
sesion

Que el personal del

banco, médicos
externos y residente
logren:

e Reconocer la
importancia de

una
alimentacion
variada y
balanceada
durante el
embarazo

e |dentificar a las
madres con
alto riesgo de
padecer

alteraciones
nutricionales
en el embarazo
y la lactancia

En el desarrollo de la
charla se abordaran
temas como:

e Requerimientos
nutricionales de
la madre
gestante.

e madres con alto
riesgo de
padecer
alteraciones
nutricionales en
el embarazo y
la lactancia.

e Lactancia
materna:
efectos
beneficiosos
para la madre y
el hijo

e Alteraciones
nutricionales
maternas:
impacto en la
composicion de
la leche
materna

Actividad
rompe hielo,
compartir  su
primer nombre
Brindar
contenido
Resolucion de
dudas
Evaluacion de
la sesion

Evaluacion oral

-Mencione algunos
micronutrientes
necesarios durante el
embarazo

-Cuales son las
madres que
presentan mayor

riesgo de padecer
alteraciones
nutricionales en el
embarazo y la
lactancia
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Apeéndice 16. Capacitacion Sindrome de las tuberias oxidadas

Agenda Didéctica

Tema a brindar: Sindrome de tuberias oxidadas

Nombre de la facilitadora: Alejandra Sanchez

Beneficiarios: Personal del banco de
leche, médicos externos y residente

Fecha de la sesion: 29 de septiembre de 2022

Tiempo aproximado: 15 minutos

Objetivos de
aprendizaje

Contenido

Actividades de
aprendizaje

Evaluacién de la
sesion

Que el personal del
banco de leche,
médicos externos y
residente logren:

e ldentificar las
causas por las
que se origina
este sindrome.

e Aplicar
consejeria
efectiva
estos casos

para

En el desarrollo de la
charla se abordaran
temas como:

e Qué e el
sindrome  de
tuberias
oxidadas.

e Diagndstico y
manejo

e Plan
educacional

Actividad
rompe hielo,
mostrando una
imagen de
leche con el
sindrome y
preguntar  si
alguien ha
visto algo asi
en el banco
Brindar
contenido
Resolucion de
dudas
Evaluacion de
la sesion

Evaluacion oral

-Mencione qué
consejeria  se le
brinda a una madre
con este sindrome

154
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Resumen

Se realizé un estudio de tipo descriptivo transversal en el periodo de julio a noviembre de
2022 con el proposito de evaluar los condimentos que se utilizan en la preparacion de las
dietas de los Hospitales publicos de Antigua Guatemala, Chimaltenango y El Progreso.

Utilizando el ciclo de menu de cada uno de los servicios de alimentacion de los hospitales
mencionados se identificaron aquellas preparaciones que utilizan condimentos para su
elaboracion, luego se entrevistd al 100% de cocineras para identificar los condimentos
utilizados en las distintas preparaciones previamente identificadas. Seguidamente, se verifico
la compra de los distintos condimentos por medio de la inspeccion de las requisiciones de
compra de alimentos correspondientes al mes de septiembre de 2022. Por ultimo, se
establecieron, por medio de revision bibliografica, las propiedades que afectan a la salud de
manera positiva y negativa de cada uno de los condimentos.

Se identificaron 19 preparaciones de alimentos con condimentos en el Hospital de El
Progreso, 22 en el Hospital de Antigua Guatemala y 24 en el Hospital de Chimaltenango,
tomando en cuenta las preparaciones en comun se identificaron en total 28 preparaciones. La
mayoria de las preparaciones pertenecen a la gastronomia guatemalteca, en su elaboracién se
identificaron 22 condimentos. De ellos la sal de mesa, salsa inglesa, salsa soya y el consomé
en polvo poseen tanto propiedades beneficiosas como perjudiciales a la salud. También se
identificaron 7 preparaciones en las cuales se utiliza sal o consomé en polvo como
condimento y se sirven en la dieta hiposddica, por lo que se recomienda realizar acciones
correctivas. Debido a los multiples beneficios a la salud encontrados, se recomienda incluir
preparaciones de alimentos en las dietas hospitalarias que utilicen condimentos naturales
tales como: cebolla, ajo, cilantro, perejil, hierbabuena, tomillo, laurel, apio, chile pimiento,

canela, entre otros.
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Introduccion

Las dietas hospitalarias son planes de alimentacion mediante los cuales se seleccionan los
alimentos mas adecuados, para garantizar que un enfermo hospitalizado mantenga o alcance
un estado de nutricion dptimo. Pueden perseguir un efecto terapéutico, de mantenimiento o
preventivo. Estas dietas son un elemento esencial durante todo el proceso de recuperacion
del paciente, que parte de sus necesidades y restricciones, siendo esencialmente

individualizada (Equipo de Expertos en Ciencias de la Salud, 2018).

Para la elaboracion de las dietas hospitalarias se utilizan diversidad de condimentos y
especias para brindarle un sabor mas agradable a la preparacion de los alimentos y que sea

de agrado para los pacientes hospitalizados.

El consumo de condimentos puede aportar beneficios como consecuencias para el
paciente hospitalizado, esto dependiendo del tipo y cantidad de especia o condimento
utilizado durante la preparacion de las dietas. Debido a esto, en la presente investigacion se
evaluaran los condimentos y especias utilizadas en la preparacion de las dietas elaboradas en
los servicios de alimentacion de los hospitales publicos de Chimaltenango, EI Progreso y
Antigua Guatemala. Esto se realizd por medio de técnica de entrevista al personal quien
prepara las dietas y verificacion en las requisiciones de compra de alimentos de los servicios

de nutricion.


https://www.universidadviu.com/int/maestria-universitaria-en-nutricion-y-salud
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Antecedentes

A continuacion, se exponen y analizan conceptos y estudios previos que sustentan de
manera teorica la investigacion.
Definiciones y teorias

A continuacion, se presenta informacion breve acerca de la definicion de los condimentos
y su clasificacion.

Condimentos. En la siguiente seccion se presentan varias definiciones de los
condimentos.

Los condimentos son sustancias cuyo aroma, sabor y otras propiedades especiales excitan
el apetito, activan las funciones digestivas y al mismo tiempo mejoran el sabor de muchos
productos, aunque no agreguen practicamente nada desde el punto de vista nutritivo
(Marroquin, 2015).

Los condimentos incluyen aderezos tales como los ablandadores de la carne, la sal de
cebolla, la sal de ajo, los preparados de aderezo oriental (dashi), los revestimientos para
esparcir sobre el arroz y los aderezos para fideos. El término condimentos tal como se emplea
en el Sistema de Clasificacion de Alimentos -SCA- no incluye las salsas para condimentar
(Alimentarius, 2005). Los condimentos se afiaden a veces antes de servir el plato, mientras
que algunos pueden usarse durante la preparacién para afiadir sabor o textura al plato (Lépez,
2003).

Segun la directiva de la Unidn Europea en 2003, se consideran condimentos: la sal
destinada al consumo humano, la mostaza, las especias y sus extractos aromaticos, las hierbas
aromaticas y sus extractos (Lopez, 2003). Como se observa el término condimento engloba

un conjunto de sustancias, las cuales se presentan y definen a continuacion.
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Especias. En la siguiente seccion se presentan varias definiciones de las especias.

Se designa con el nombre genérico de especias a las plantas o partes de estas, frescas o
desecadas, enteras o molidas, con o sin valor nutritivo, que por contener sustancias
aromaticas y sapidas caracteristicas, se emplean para mejorar el aroma y sabor de los
alimentos (Iglesias, 2012).

Las especias provienen de las partes duras de la planta. Generalmente y en su mayoria,
son semillas (mostaza, anis, pimienta, etc.) pero también pueden ser cortezas como en el caso
de la canela o raices, por ejemplo, el jengibre. Si bien aromatizan las preparaciones a las que
son agregadas, su efecto mas pronunciado se aprecia en el sabor y no en la fragancia (Green,
2007).

Las especias son sustancias vegetales de intenso sabor y aroma, utilizadas generalmente
como condimentos o empleadas con otros propdsitos en vista de sus cualidades aromaticas y
de preservacion como antioxidantes naturales; La European Spices Asociation -ESA-
menciona que las hierbas culinarias y especias son partes comestibles de las plantas que
tradicionalmente se agregan a los productos alimenticios por su aroma natural, propiedades
aromaticas y visuales (Chams, 2021).

Especias y condimentos vegetales. Productos constituidos por ciertas plantas o partes
de ellas, que por tener sustancias saborizantes o aromatizantes se emplean para aderezar,
alifiar o mejorar el aromay el sabor de los alimentos pudiendo algunas de ellas impartir color
(Norma Técnica Colombiana, 2015).

Especias puras, enteras o molidas. Producto constituido por una o mas especias genuinas,
el cual debe responder a las caracteristicas propias de las mismas. En el caso de las especias
molidas, para efectos de tecnologia de molienda, se permite adicionar carbohidratos,

proteinas comestibles, anticompactantes, grasa o aceites comestibles, sal para consumo
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humano, en una proporcion maxima de 10 % m/m, solos o en mezcla (Norma Técnica
Colombiana, 2015).

Hierbas aromaticas. En la siguiente seccidn se presentan varias definiciones de las hierbas
aromaticas.

Son las hojas de un vegetal, como su nombre indica, aunque también realzan el sabor de
los alimentos, su funcién principal es aromatizarlos. Suelen proceder de zonas de clima
templado y son afines a la gastronomia europea (Marroquin, 2015).

También denominadas hierbas culinarias hacen referencia a las partes blandas, hojas o
tallos, de plantas herbaceas o arboreas a las que se les da un uso gastronémico como la
albahaca, el laurel, el orégano, el perejil, el tomillo, el eneldo, etc. (Berdonces, 2001).

Segun el Reglamento Técnico Centroamericano las hierbas aromaticas y las especias
normalmente se obtienen de fuentes vegetales, pueden deshidratarse, y presentarse molidas
o0 enteras. En esta categoria se describen los productos cuyo uso tiene por objeto acentuar el
aromay el sabor del alimento. Las especias pueden también encontrarse en forma de mezclas,
en polvo o pasta. Ejemplos de mezclas de especias son los pimentones picantes, la pasta de
pimenton picante, la pasta de curry, espesantes a base de curry y salmueras o unglientos que
se aplican a las superficies externas de la carne o el pescado (Alimentarius, 2005).

Clasificacion. Existen varias formas de clasificar los condimentos, especias y hierbas
aromaticas, a continuacidn, se presentan las principales.

Los condimentos pueden clasificarse en base a su funcién principal, dicha clasificacion se
presenta a continuacion.

Potenciadores del sabor. Compuestos llamados también acentuadores, exaltadores o
realzadores, intensifican y enriquecen el sabor deseado en un alimento y eliminan el

indeseado, en concentraciones tan bajas que por si solos no contribuyen al sabor global del



162

producto (Dergal, 1999). Dentro de ellos encontramos:

Glutamato monosodico -GMS-. Es un solido insipido o con ligero sabor dulce-salado, muy
soluble en agua y en soluciones &cidas, e insoluble en etanol. Realza los sabores de carnes,
sopas, aderezos, pescados, salsas, y muchos otros productos, en concentraciones muy
variadas (Dergal, 1999).

Nucleétidos de la guanosina. Siendo el principal en guanilato sédico el cual es una sal
acida del acido guanilico con sodio, derivado de la guanosina monofosfato (GMP) por su
elevado costo se utiliza en combinacidn con otros potenciadores. Se incluye en numerosos
alimentos en forma de aperitivos salados en forma de snacks como pueden ser las patatas
chips (Dergal, 1999).

Consomé en polvo. Caldo concentrado elaborado con carne de res, pollo o camaroén, el
cual también se encuentra procesado y deshidratado (Dergal, 1999).

Saborizantes o aromatizantes. La sustancia 0 mezcla de sustancias de origen natural, las
idénticas a las naturales y las sintéticas artificiales, con o sin diluyentes, agregados o no de
otros aditivos que se utilizan para proporcionar o intensificar el sabor o aroma de los
productos. Los saborizantes se encuentran como liquidos en muy diversos disolventes y en
emulsiones, en polvos, como pastas, encapsulados en almidon y otros polimeros y también
como granulos. En esta categoria se encuentran los edulcorantes, acidulantes, salinizantes
(NaCl y KCI), picantes (capsaicina) y amargantes (quinina) (Dergal, 1999).

Segun el Reglamento Técnico Centroamericano los condimentos, especias y hierbas
aromaticas se encuentran clasificados en el grupo denominado: “Sales, especias, sopas,
salsas, ensaladas, productos proteinicos, etc”. Organizados de la siguiente manera:

Sal y sucedaneos de la sal. En estos se encuentra la sal y los sucedaneos de la sal

empleados para aderezar alimentos (Alimentarius, 2005).
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Sal. Se trata principalmente de cloruro de sodio de calidad alimentaria. Incluye la sal de
mesa, la sal yodada, la sal fluorada yodada y la sal dendritica (Alimentarius, 2005).
Sucedaneos de la sal. Los sucedaneos de la sal son aderezos con un contenido reducido
de sodio destinado a emplearse en los alimentos en sustitucion de la sal (Alimentarius, 2005).
En base a su naturaleza los condimentos suelen clasificarse de la siguiente manera
(Veneros, 2007):
Salinos. Se incluye la sal y las sustancias sustitutas de la sal.
Dulces. Se incluye el azucar, la miel y los edulcorantes.
Acidos. Entre ellos se incluye el limén y el vinagre).
Grasos. Aceites y grasas animales.
Hortalizas. Liliaceos como la cebolla, ajo, puerro, chalota; raices como la zanahoria, el
apio y con simientes como el pimenton y el aji.
Hierbas aromaticas. Tomillo, orégano, romero. Albahaca, salvia, perejil, menta estragon,
menta, cilantro, entre otras.

Especias. Nuez moscada, pimienta, canela, clavo de olor, vainilla.

A continuacion, se presenta un listado de los principales condimentos, especias, hierbas y

hortalizas de condimentacion que se utilizan en la preparacion de platillos en Guatemala.

Variedades de hierbas aromaticas. Por lo general su comercializacion es en fresco y son
de dificil conservacién o también se pueden encontrar desecadas para aumentar su tiempo de
vida. Entre ellas se encuentran: albahaca, cebollin, cilantro, eneldo, menta, mostaza, orégano,

perejil, romero, tomillo (Fuentes, 2004).

Variedades de especias. Son frescas, enteras 0 molidas, y algunas de estas, mezcladas con
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determinadas hierbas aromaticas, forman el curry o las hierbas provenzales. Entre ellas se
encuentran: anis, azafran, canela, clavo, curcuma, curry, jengibre, laurel, nuez moscada,
pimienta, vainilla (Marroquin, 2015).

Variedades de hortalizas de condimentacion. Son frescas, perecederas y de dificil
conservacion. Algunas de ellas, junto a ciertas hierbas aromaticas, forman una mezcla
llamada “‘hierbas finas”. Son generalmente comestibles por si solas y ademas condimentan,
realzando el sabor. Encontrandose en esta clasificacion: hinojo, limon, ajo, cebolla, pimiento,
puerro y zanahoria (Marroquin, 2015).

Alimentacion Hospitalaria

Los servicios de alimentacion hospitalaria se ocupan de elaborar y distribuir dietas, en
aquellos centros donde se encuentran personas, con el estado de salud alterado, ingresadas
para ser diagnosticadas y/o recibir tratamiento. La alimentacidn forma parte de las atenciones
que el enfermo recibe durante la estancia hospitalaria, no solo desde el punto de vista
culinario sino también médico, y en muchas ocasiones, la dieta constituye parte del
tratamiento de la patologia que motiva el ingreso, de patologias previas o de complicaciones
acontecidas durante el tratamiento de las primeras. El hecho de que los receptores de las
dietas sean personas enfermas y no personas sanas, y que la dieta sea una forma de terapia,
confieren a la restauracion hospitalaria una serie de caracteristicas diferenciadoras frente a
otros tipos de restauracion colectiva (Hernandez, 2013).

La alimentacion en un centro hospitalario tiene dos finalidades prioritarias: cubrir las
necesidades nutricionales de los pacientes en sus diferentes patologias incluso en algunas de
ellas es la Gnica o principal terapia y velar por la salubridad de los alimentos. Otra necesidad,
aungue no sea prioritaria, es la de proporcionar una comida apetitosa a la vista y agradable

al paladar (Arizmendi, Valls & Costa, 2000).
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Para la planificacion de las dietas hospitalarias se deben tomar en cuenta los siguientes
condicionantes:

Datos generales del hospital. Se debe tomar en cuenta la actividad clinica del hospital,
el nimero de camas total y su adjudicacion a los servicios, la ocupacion media de camas por
mes y afio, la tasa de intervenciones quirurgicas y la estancia media en el hospital y el tipo
de pacientes tomando en cuenta su procedencia, edad media y sexo segun patologia.

Aspectos organizativos. Cualificacion profesional de los componentes del servicio de
alimentacion, organizacion del trabajo, horarios y turnos de la actividad laboral.
Organizacidn del trabajo de servicios implicados en la dinamica de la peticion de dietas y
ritmo de elaboracion de los menus diarios (Folgueras, Gimeno, Crespo, Gurrutxaga, Brito,
Pomar & Casariego, 2019).

La dieta general hospitalaria ha sido valorada para aplicarla en el paciente adulto que no
necesita modificaciones dietéticas especificas, es la dieta mas solicitada. Debe cubrir con los
requerimientos de energia y nutrientes del paciente hospitalizado, teniendo en cuenta su
situacion fisiologica y patologica. Aporta aproximadamente 2,200-2,400 kcal, con una
distribucion de macronutrientes de 50-55% hidratos de carbono, 30-35% lipidos y 10-20%
proteinas. A partir de los alimentos utilizados para elaborar la dieta basal se disefiaran los

menus de las dietas terapéuticas (Murillo, 2012).

Estudios previos

Segtn Garriga y Ruiz en su estudio realizado en Madrid “Dietética hospitalaria y
gastronomia saludable”, en donde el objetivo fue revisar los factores implicados en la
dietética hospitalaria integrando el factor gastronémico. Se realiz6 una revision de los

principales informes publicados, articulos cientificos y capitulos de libros sobre dietética
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hospitalaria y gastronomia; el objetivo 5 cubrir sus necesidades nutricionales evitando el
riesgo de malnutricién por ingestas o comportamientos alimentarios inadecuados. Entre los
principales resultados se hace mencién a la variabilidad que debe existir y la calidad en los
servicios de alimentacion.

También pueden mencionar revisiones relacionadas con condimentos y especias
utilizadas en la preparacion de alimentos, Anléu realizo la investigacion: “Formulacion de
un condimento bajo en sodio para un filete de pollo listo para el consumo” publicada en 2018,
menciona entre los resultados que las especias se consideran como ingredientes funcionales
no solamente por sus atributos sensoriales sino porque brindan la oportunidad de poseer una
cocina mas saludable, ademas de mejorar la percepcion salada, también dota de antioxidantes
y se les atribuye actividad antimicrobiana, ayudan a ampliar y reinventar cocinas
convencionales.

Castro en el estudio de 2010, “las estrategias de comercializacion de especias
seleccionadas y hierbas finas para el abastecimiento en el mercado nacional” se menciona
que la mayoria de las especias se utilizan como condimentos y saborizantes en la preparacion
de varias bebidas y comidas, resaltando su sabor en cada una. Entre los resultados se recalca

la importancia para la salud de cada una de ellas.
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Justificacion

Las dietas hospitalarias ocupan un espacio delicado por naturaleza: representan uno de los
grandes retos de la gestion hospitalaria, tanto a nivel de costes como de logistica, y a la vez
es uno de los puntos méas importantes a la hora de valorar los servicios recibidos por parte
del paciente. Los mends de las dietas hospitalarias tienen que ayudar a mejorar la salud del
paciente y mantener un estado nutricional éptimo, incurrir en la menor cantidad de costes
posibles y también ser del agrado de la persona hospitalizada (Equipo de expertos en ciencias
de salud, 2018).

La alimentacion constituye uno de los pilares fundamentales del soporte nutricional en los
pacientes hospitalizados dado que aproximadamente el 85-90% de los pacientes ingresados
tienen indicada la via oral (Benites, 2016). Asi mismo, es importante una alimentacion
especializada durante la estancia hospitalaria ya que una mala dieta puede traer como
consecuencia desnutricion hospitalaria, asociada a enfermedades que puede complicar la
estadia en el hospital (Vesga & Gamboa, 2015).

Actualmente, en los servicios de alimentacion de los hospitales se preparan recetas de
alimentos con condimentos para brindarle un sabor agradable a la preparacién de los
alimentos. Sin embargo, no existe evidencia de los condimentos utilizados en los hospitales
publicos de Guatemala. Asimismo, tampoco existe una evaluacion de estos condimentos.

En la presente investigacion, se determinaran los condimentos utilizados en la preparacion
de los alimentos, la frecuencia con que se utilizan y cantidad agregada en las diferentes
preparaciones. Asi mismo, se estableceran las propiedades que afectan a la salud del consumo
de los condimentos identificados, esto con el objetivo de contribuir a la mejora de la

alimentacion brindada a pacientes en los hospitales publicos de Guatemala.
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Objetivos

A continuacion, se presentan los objetivos que se pretenden alcanzar al realizar la
investigacion.
Objetivo general

Evaluar los condimentos que se utilizan en la preparacion de las dietas de los hospitales
publicos de Chimaltenango, El Progreso y Antigua Guatemala, durante el periodo de julio a
diciembre de 2022.
Objetivos especificos

Identificar los condimentos utilizados en la preparacién de las dietas de los hospitales
publicos de Chimaltenango, EI Progreso y Antigua Guatemala, por medio de encuesta y
observacion directa.

Determinar las preparaciones de alimentos que llevan condimentos identificados y su
frecuencia en la alimentacion brindada a los pacientes.

Establecer las propiedades de los condimentos utilizados que afectan a la salud de los

pacientes de los hospitales publicos de Chimaltenango, EI Progreso y Antigua Guatemala.
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Materiales y métodos
A continuacion, se presenta la poblacion y la muestra, el tipo de estudio, la descripcion y
operativizacion de variables involucradas, asi como los distintos materiales y la metodologia
empleada.

Universo

Poblacion. Condimentos utilizados en los servicios de alimentacion
Muestra. Todos los condimentos utilizados en todos los tipos de dietas brindadas por los
servicios de alimentacion de los Hospitales de Antigua, Chimaltenango y El Progreso,
Guatemala.
Tipo de investigacion. El estudio que se llevara a cabo seré de tipo descriptivo transversal

Descripcion de variables.

Cateqoria Variable Operativizacion de las Clasificacion de las
9 variables variables
Uso de condimentos Si .
- Nominal
Caracteristicas de naturales No
las dlgtgs en los Uso _de cont;hmentos Si Nominal
servicios de industriales No
limentacion . i .
alimentacio Uso de especias NS:) Nominal
Materiales

A continuacion, se presentaran los instrumentos, materiales, insumos y recursos que se
utilizaron para la elaboracion de la investigacion.

Instrumento de recoleccion de datos. Para la recoleccion de datos se utilizo el formato
de nombre “Verificacion de ciclo de menu y entrevista a cocineras”. El cual se presenta en
el Apéndice 1, también se utiliz6 el formato de nombre “Verificacion de compra” el cual se
presenta en el Apéndice 2. Por ultimo, se registraron las propiedades de los condimentos

identificados en la matriz presentada en el Apéndice 3.
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Materiales e insumos. A continuacion, se enumeran los materiales e insumos necesarios
para llevar a cabo la investigacion.
Equipo. El equipo necesario para la elaboracion de la investigacion se presenta a
continuacion.
3 computadoras
3 teléfonos
Impresora
Recursos humanos. A continuacién, se presenta el recurso humano necesario para la
ejecucion del proyecto de investigacion.
Tres investigadores del Ejercicio Profesional Especializado -EPE- en Servicios de
Nutricion de la carrera de Nutricion de la Universidad de San Carlos de Guatemala.
Supervisora del Ejercicio Profesional Especializado -EPE- en Servicios de Nutricion de
la Escuela de Nutricion de la Universidad de San Carlos de Guatemala.
Tres nutricionistas a cargo de los servicios de alimentacion de los hospitales publicos de
Chimaltenango, EI Progreso y Antigua Guatemala.
Recursos institucionales. En la presente seccion se listan aquellos recursos que brindaron
cada uno de los Hospitales que forman parte del estudio.
Hospital de El Progreso. Se listan a continuacién los recursos brindados.
25 hojas en blanco tamafio carta
Impresiones
Fotocopias
1 lapicero de color azul
Hospital Nacional de Chimaltenango. Se listan a continuacion los recursos brindados

1 lapicero color negro
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20 hojas en blanco tamafio carta

Impresiones

Fotocopias

Hospital Pedro de Bethancourt. Se listan a continuacion los recursos brindados.
30 hojas en blanco tamafo carta

Impresiones

Fotocopias

Métodos

A continuacién, se describen los métodos que se llevaron a cabo para la seleccion de la
muestra, elaboracion de los instrumentos, recoleccién y anélisis de los datos.

Seleccion y determinacion de la muestra. Para la determinacion de la muestra se
tomaron en cuenta todas aquellas preparaciones, dietas y personal involucrado en la
preparacion de alimentos de los tres hospitales. Se solicit6 a la persona jefe del servicio de
alimentacion el listado del nombre del personal operativo con funcion de cocinera, para
garantizar que se entreviste al 100% de los cocineros de cada uno de los hospitales.

Disefio y validacion del instrumento de recoleccion de datos. Para la recoleccion de
datos se elaboraron los siguientes formatos de nombre: “Verificacion de ciclo de menu y
entrevista a cocineras” y “Verificacion de compra”. La validacion de los instrumentos de
recoleccion de datos se llevo a cabo por medio de una validacién técnica por parte de
supervisora de -EPE- de la Escuela de Nutricion de la Universidad de San Carlos de
Guatemala. La segunda fase consistio en una prueba piloto en la cual se entrevistd a una
cocinera de cada uno de los servicios de alimentacion incluidos en el estudio a efecto de

realizar modificaciones necesarias previas a la recoleccion de los datos.



172

Recoleccion de datos. Los datos se recolectaron en los servicios de alimentacion de los
hospitales publicos previamente mencionados por medio del procedimiento siguiente:

Identificacion de los condimentos y preparaciones de alimentos. Se tomd en cuenta
como condimentos las especias y sus extractos aromaticos, las hierbas aromaticas y sus
extractos, sales, salsas comerciales, potenciadores del sabor y hortalizas de condimentacion.
Para este paso, primero se tomaron los ciclos de menu de las dietas servidas y se identificaron
a todas aquellas preparaciones en las que se utilizan condimentos y la frecuencia en las que
son brindadas, posteriormente se realiz6 una entrevista al 100% del personal encargado de la
preparacion de todas las dietas, utilizando el formulario disefiado de nombre: “Verificacion
de ciclo de menu y entrevista a cocineras” (apéndice 1). Previo a realizar la entrevista se
presento a las cocineras el listado de condimentos considerados para el estudio (apéndice 4).
Por ultimo, se verifico en las requisiciones de compra de alimentos correspondientes al mes
de septiembre de 2022 la compra de los condimentos (apéndice 2).

Determinacion de propiedades de los condimentos identificados. Por medio de una
revision bibliografica en sitios fidedignos de la informacion como: Organizacion Mundial de
la Salud -OMS-, base de datos cientificas: PubMed, ClinicalKey, Medscape y libros
culinarios, se procedio a buscar las propiedades que afectan a la salud, de forma beneficiosa
o perjudicial, de los condimentos identificados y se registraron en la matriz elaborada para
esto en el Apéndice 3.

Plan de tabulacién y analisis de datos. Para el andlisis de los datos obtenidos se
tabularon todos los condimentos identificados, para cada uno de los servicios de alimentacion
de los hospitales publicos que forman parte del estudio, los cuales se presentaron por medio
de tablas elaboradas en Microsoft Word por medio de frecuencias y porcentajes. Se

presentaran de igual manera las preparaciones identificadas y su frecuencia, por ultimo, se
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listan las propiedades que afectan a la salud de cada uno de los condimentos identificados.
Aspectos éticos

Segun los principios establecidos por la Declaracion de Helsinki y el cumplimiento de los
aspectos mencionados, esta investigacion se realiz6 conforme a los criterios de no
maleficencia, al velar por la integridad fisica y psicologica del participante. La poblacion que
participd en el estudio se selecciond de acuerdo con los objetivos cientificos de la
investigacion. Asi mismo se informo al participante sobre el objetivo de la investigacion por
medio de un consentimiento informado. Los datos obtenidos se mantienen de forma
confidencial.
Aspectos medioambientales

En la investigacién se toma en cuenta el uso eficiente de los recursos naturales,
fomentando la reduccion, reutilizacién y reciclaje, reduciendo el consumo de papel y tinta de
uso normal en reproduccién de documentos, sustituyendo insumos por procesos acordes con
la tecnologia disponible.

Tanto el protocolo como el informe final de investigacidn, no se imprimieron, con el fin

de reducir el consumo de materiales, solo se imprimieron los documentos necesarios.
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Resultados
A continuacién, se presentan los resultados obtenidos de la evaluacion de los

condimentos de los Hospitales Publicos de Chimaltenango, El Progreso y Antigua

Guatemala.

Tabla 28

Condimentos identificados utilizados en la preparacion de dietas del hospital publico de El

Progreso.

Nombre condimento

Forma de
identificacion

Nombre de preparacion

Tipo de dieta

Hospital de El Progreso

Sal, cilantro, hierbabuena,
cebolla

Entrevista,
observacion directa
y compra

Chirmol

Libre, diabético

Entrevista,
Cebolla, sal observacion directa  Frijol parado Libre y diabético

y compra

Entrevista, Libre, diabético, blanda,
Canela observacion directa  Incaparina estandar hiposodica y liquidos

y compra

completos

Chile pimiento, cebolla,
sal, ajo, apio, puerro

Entrevista,
observacion directa
y compra

Arroz cocido

Libre, diabético, blanda,
hiposédica e hipograsa.

Tomillo, laurel, cebolla,
chile pimiento, chile pasa,

Entrevista,

. . observacion directa  Pollo guisado Libre, diabético.
chile guaque, vinagre
. y compra
blanco, ajo y sal
Entrevista,
Cebolla, ajo, sal observacion directa  Frijol colado Libre, blanda.

y compra

Chile pimiento, cebolla,
apio, puerro, sal, ajo

Entrevista,
observacion directa
y compra

Fajitas de carne

Libre y diabético

Cebolla, ajo, chile
pimiento, sal, tomillo

Entrevista y compra

Salsa de tomate

Libre y diabético
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Nombre condimento

Forma de
identificacion

Nombre de preparacion

Tipo de dieta

Entrevista,
Sal, cebolla observacion directa ~ Huevo revuelto Libre, blanda, diabético
y compra
Entrewst-a,, . , . Libre, blanda, diabético,
Canela observacion directa  Platano cocido R .
hiposédica e hipograsa
y compra
Entrevista, Huevo revuelto con
Sal, cebolla observacion directa Libre, blanda, diabético

y compra

cebolla y tomate

Hierbabuena, sal, cilantro,
cebolla

Entrevista,
observacion directa
y compra

Salpicén

Libre y diabético

Ajonjoli, pepitoria, chile
pimiento, chile guaque,
chile pasa, ajo, cebolla,
cilantro y sal

Entrevista y compra

Pollo en pepian

Libre y diabético

Cebolla, chile pimiento,
chile guaque, tomillo,
laurel, ajo y sal

Entrevista,
observacion directa
y compra

Carne guisada

Libre, diabético

Entrevista, . S
Sal observacion directa ~ Verduras cocidas L_|bre,,d!abet|cp, blands,
hiposddica e hipograsa
y compra
Entrevista, Libre, diabético, blanda,
Canela observacion directa ~ Refresco de Jamaica liquidos completos,

y compra

hiposédica e hipograsa

Cebolla, ajo, apio, puerro,
sal, cilantro, hierbabuena,
chile pimiento

Entrevista,
observacion directa
y compra

Caldo de pollo

Blanda, liquidos
completos, hiposédica e
hipograsa

Apio, puerro, cilantro,
cebolla, sal, perejil

Entrevista y compra

Pollo en Jocon

Libre y diabético

Cebolla, ajo, chile
pimiento, tomillo, laurel,
vinagre blanco y sal

Entrevista,
observacion directa
y compra

Curtido

Libre

En la Tabla 28 se observa que, en el Hospital de El Progreso se identificaron 19

preparaciones que utilizan condimentos para su elaboracion. Todos los condimentos

identificados son conocidos como naturales, no se utiliza ningin condimento comercial.
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Asimismo, se observa el uso de sal en la elaboracion del arroz cocido, verduras cocidas y
caldo de pollo los cuales se sirven como parte de la dieta hiposodica. Se observa también que

todos los condimentos utilizados son adquiridos por medio de las requisiciones de compra

del hospital.

Tabla 29

Condimentos identificados utilizados en la preparacion de dietas del hospital pablico de

Antigua Guatemala.

Nombre condimento Forma de Nombre de preparacion Tipo de dieta
identificacién
Hospital de Antigua Guatemala

Entrevista,
Cebolla, sal observacion directay  Frijol parado Libre

compra

Entrevista, o Libre, blanda, diabético e
Canela observacion directay  Incaparina estandar

compra

hiposadica

Chile pimiento, cebolla,
ajo, sal

Entrevista,
observacion directa y
compra

Arroz cocido

Libre, diabético, blanda

Tomillo, laurel, cebolla,
chile pimiento, chile

. Entrevista Pollo guisado Libre, diabético, blanda
pasa, chile guaque,
vinagre blanco, ajo, sal
Entrevista,
Cebolla, ajo, sal observacion directay  Frijol colado Libre, diabético y blanda

compra

Chile pimiento, cebolla,

apio, puerro, sal, ajo, Entrevista Fajitas de carne Libre
consomeé en polvo.
erplla, 4o, Ch”e. Entrevista Salsa de tomate Libre, blanda, diabético
pimiento, sal, tomillo

Entrevista,
Sal, cebolla observacion directay  Huevo revuelto Libre

compra

Entrevista, , . Libre, blanda, diabético e
Canela Platano cocido

observacion directa y

hiposddica
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Nombre condimento

Forma de
identificacion

Nombre de preparacion

Tipo de dieta

compra

Entrevista,

Huevo revuelto con

Cebolla, sal observacion directa y Libre
cebolla y tomate
compra
Aloriol SO e et
’ ' observacion directay  Pollo en pepian Libre

chile pasa, ajo, cebolla,
cilantro, sal

compra

Cebolla, chile pimiento,
chile guaque, tomillo,

Entrevista,
observacion directa y

Carne guisada

Libre, diabético, blanda

laurel, ajo, sal compra
Entrevista,
Sal observacion directay ~ Verduras cocidas Blanda, diabético y libre

compra

Cebolla, ajo, apio, puerro,

sal, cilantro, hierbabuena, Entrevista Pollo en Jocén Libre

chile pimiento

Laurel, vinagre blanco, Entrevista,

sal, cebolla, ajo, chile observacion directay  Curtido Libre

pimiento, tomillo compra

Cebolla, ajo, sal, . .

consomé en polvo Entrevista Pollo encebollado Libre
Entrevista,

Sal, chile pimiento,
tomate

observacion directa y
compra

Carne a la plancha

Libre, blanda, diabético

Sal, chile pimiento, chile

Entrevista,

asa. chile quadue observacion directay  Chuchito con carne Libre
pasa, guaq compra
Sal, perejil, pimienta Entrevista Papitas con hierbas Libre
gorda
Salsa soya, salsa inglesa,
sal, pimienta gorda, Entrevista Bistec a la italiana Libre
consomé en polvo.

Entrevista,

Sal, consomé en polvo,
hierbabuena

observacion directa y
compra

Albdndiga en salsa

Libre, diabético, blanda

Sal, chile pimiento,
cebolla, laurel, tomillo

Entrevista,
observacion directa y
compra

Chile relleno

Libre
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En la Tabla 29 se observa que en el Hospital de Antigua Guatemala se identificaron 22
preparaciones que utilizan condimentos para su elaboracion, entre los cuales destacan
principalmente la cebolla, ajo y sal. Asi mismo, se identifico el uso de 3 condimentos
comerciales, consomé en polvo, salsa soya y salsa inglesa, los cuales son utilizados en
preparaciones que conforman la dieta libre, como el bistec a la italiana, fajitas de carne y
pollo encebollado. Todos los condimentos utilizados son solicitados por medio de requisicion
al departamento de compras, el cual abastece semanalmente de estos al servicio de

alimentacion.

Tabla 30

Condimentos identificados utilizados en la preparacion de dietas del hospital puablico de
Chimaltenango.

Forma de

Nombre condimento . ey Nombre de preparacion Tipo de dieta
identificacién

Hospital de Chimaltenango

Sal, cilantro Entrevista,
o : observacion directay ~ Chirmol Libre, diabético
hierbabuena, cebolla
compra
Cebolla, sal Entrevista Frijol parado Libre, diabético
Entrevista, Libre, diabético, blanda,
Canela, sal, observacion directay  Incaparina estandar hiposddica y liquidos
compra completos
o Entrevista, . .
Chile pimiento, cebolla, AN . Libre, diabético, blanda,
. ; observacion directay  Arroz cocido L
sal, ajo, apio, puerro hiposddica
compra
Tomillo, laurel, cebolla, .
chile pimiento, chile Entrewstfa’, . . . s
. ’ observacion directay  Pollo guisado Libre, blanda, diabético
pasa, chile guaque, compra

vinagre blanco, sal, ajo
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Nombre condimento

Forma de
identificacion

Nombre de preparacion

Tipo de dieta

Cebolla, ajo, sal

Entrevista,
observacion directa y
compra

Frijol colado

Libre, diabético,

Chile pimiento, cebolla,
apio, puerro, sal, ajo

Entrevista

Fajitas de carne

Libre

Cebolla, ajo, chile
pimiento, sal, tomillo

Entrevista,
observacion directa y
compra

Salsa de tomate

Libre, blanda, diabético

Entrevista,
Sal, cebolla observacion directay ~ Huevo revuelto Libre, blanda, diabético

compra

Entrewst_a’, . . . Libre, blanda, diabético e
Canela observacion directay  Platano cocido L

hiposddica

compra

Entrevista, Huevo revuelto con
Sal, cebolla observacion directa y Libre

compra

cebolla y tomate

Hierbabuena, sal,
cilantro, cebolla

Entrevista,
observacion directa y
compra

Salpicén

Libre, diabético

Ajonjoli, pepitoria, chile
pimiento, chile guaque,

Entrevista,

. ] observacion directay  Pollo en pepian Libre
chile pasa, ajo, sal,
. compra
cebolla, cilantro
Cebolla, chile pimiento,
chile guaque, tomillo, Entrevista Carne guisada Libre
laurel, sal, ajo
Entrevista, o
Sal observacion directay ~ Verduras cocidas B_Iand’a, _dlabetlco €
hiposddica
compra
Entrevista,
Canela observacion directay  Refresco de Jamaica Libre

compra

Cebolla, ajo, apio, puerro,
sal, cilantro, pergjil, chile

Entrevista,
observacion directa y

Caldo de pollo

Blanda, diabético e

pimiento, consomé en hiposddica
compra

polvo

Apio, puerro, cilantro, . . .
Entrevista Pollo en Jocén Libre

sal, cebolla
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Forma de

Nombre condimento . e Nombre de preparacion Tipo de dieta
identificacién

Cebolla, ajo, chile

pimiento, tomillo, laurel,  Entrevista Curtido Libre

vinagre blanco, sal

Cebolla,_ sal, pimienta Entrevista Pollo encebollado Libre

gorda, ajo laurel, clavo

Entrevista,

Chile pimiento, sal, ajo,

Libre, blanda, diabético e

cebolla, cilantro observacion directay  Pollo guisado hiposodica
compra

Chlle_plm_lento, cebolla, Entrevista Pollo en pulique Libre

sal, ajo, cilantro

Sal Entrevista En\_/ueltos"(:?e (e_Jote, Libre

coliflor, glisquil)

Entrevista, Refresco de esencia de

Canela observacion directa y Libre

compra

pifia

En la Tabla 30 se observa que en el Hospital de Chimaltenango se identificaron 24

preparaciones que utilizan condimentos para su elaboracion. Los condimentos utilizados son

de origen natural. Se observa que, en las cuatro preparaciones de alimentos: arroz cocido,

verduras cocidas, pollo guisado y caldo de pollo para paciente con dieta hiposddica, se utiliza

sal como condimento. Ademas, en la elaboracion del caldo de pollo se observa el uso de

consomé en polvo siendo este un condimento comercial.

Tabla 31

Disponibilidad de condimentos en servicios de alimentacidn por cada hospital participante.

Nombre del HosEplltaI Hospital Hospital Porcentaie
Condimento Antigua Chimaltenango )
progreso
Sales Sal de mesa Si Si Si 100%
Ajonjoli Si Si Si 100%
Especias y sus
extractos Canela en raja Si Si Si 100%
aromaticos

Pepitoria Si Si Si 100%
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Chile guaque Si Si Si 100%
Chile pasa Si Si Si 100%
Pimienta gorda Si Si 66%
Clavo Si 33%
Cilantro Si Si Si 100%
Hierbabuena Si Si Si 100%
Hierbas
aromaticas y sus Perejil Si Si Si 100%
extractos
Tomillo Si Si Si 100%
Laurel Si Si Si 100%
Ajo Si Si Si 100%
Hortalizas de Cebolla Si Si Si 100%
condimentacion Puerro Si Si Si 100%
Chile pimiento Si Si Si 100%
Apio Si Si Si 100%
i 0,
Salsas Salsa soya Si 33%
comerciales Salsa inglesa Si 33%
Potenciadores de Consomeé en polvo Si Si 66%
sabor Vinagre blanco Si Si Si 100%

En la tabla 31 se observan los condimentos disponibles en cada uno de los hospitales

nacionales. Se puede observar que la sal, las hierbas aromaticas y sus extractos como las

hortalizas de condimentacion son utilizadas en el 100% de los hospitales. A diferencia de las

salsas comerciales que se utilizan unicamente en el Hospital de Antigua y los potenciadores

de sabor: consomé en polvo en los hospitales de Antigua Guatemala y Chimaltenango vy el

vinagre blanco utilizado en los tres hospitales publicos.
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Tabla 32

Frecuencia con la que se sirven los alimentos preparados con condimentos por hospital
participante.

Hospital de
Nombre de Chimaltenango
la Frecuencia Frecuencia Frecuencia
preparacid Dijari 4 3 2 1 Diari 4 3 2 1 Diari 4 3 2 1
n 0 vl vl vl 0 vl vl vl 0 vi vl vl vl
S S S S S s s S S s s S
Chirmol X X
Frijol X X X
parado
Incaparina
estandar
Arroz X X X
cocido
Pollo X X X
guisado
Frijol X X X
colado
Fajitas de X X X
carne
Salsa de X X
tomate
Huevo X X X
revuelto
Platano X X X
cocido
Huevo
revuelto con
cebollay
tomate
Pollo en X X X
pepian
Carne X X X
guisada
Verduras X X X
cocidas
Refresco de X X
Jamaica
Caldo de X X
pollo
Pollo en X X X
Jocon
Curtido X X X

Hospital de El Progreso Hospital de Antigua
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Hospital de

Hospital de El Progreso Hospital de Antigua Chimaltenango

Nombre de
la Frecuencia Frecuencia Frecuencia
preparaci Djari 4 3 2 1 Diari 4 3 2 1 Diari 4 3 2 1
n 0 vl vl vl 0 vl vl vl vl 0 vi vl vl

S S S S S s s S S S s
Pollo X X
encebollado
Envueltos
de (ejote,
coliflor,
guisquil)
Chuchito X
con carne
Papitas con X
hierbas
Bistec a la X
italiana
Albéndiga X
en salsa
Chile X
relleno
Salpicon X
Carneala
plancha
Pollo en X
pulique
Refresco de X
esencia de
pifia
v/s = veces a la semana

En la tabla 32 se observa que dentro de las preparaciones que se elaboran y sirven con
mayor frecuencia en los tres hospitales se encuentran el arroz y las verduras cocidas que se
preparan a diario. El frijol colado se prepara a diario en el Hospital de Antigua y
Chimaltenango y tres veces a la semana en el Hospital del Progreso; el pollo guisado se
prepara 2 veces a la semana en los tres hospitales; el pollo en jocon, fajitas de carne y la carne

guisada se preparan 1 vez a la semana en los tres hospitales.
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Propiedades de los condimentos utilizados que afectan a la salud de los pacientes de los

hospitales publicos de Chimaltenango, EI Progreso y Antigua Guatemala

Condimento
identificado

Propiedades positivas a la salud

Propiedades negativas a la salud

Sal de mesa

La sal se utiliza como condimento para
realzar el sabor de los platos, como por su
capacidad conservante. Cabe destacar, que
la sal no s6lo contribuye al sabor salado de
los platos, sino que ademas potencia el
sabor dulce, participa en el desarrollo de los
aromas, aumenta la consistencia de sopas y
bebidas y también enmascara el sabor
amargo y el metélico de los alimentos
(Gillette, 1985)

Una reduccion de sal durante la preparacion
no s6lo disminuye el sabor salado del plato,
sino que también modifica su aroma y
palatabilidad (Hutton, 2002).

La sal es un alimento fortificado con yoduro
potasico que tiene como finalidad prevenir
el déficit de yodo en la poblacion,
principalmente los trastornos derivados,
como pérdida del coeficiente intelectual y
problemas tiroideos: bocio (Tamarit,
Regalado, Bonet, Gonzédlez, Galvez,
Balaguer & Serra-Majem, 2017).

En Guatemala, la fortificacion de sal con
yodo se introdujo por Ley del Congreso de
la Republica en 1954, y el programa inicid
en 1959 (Juarez, 2007). Actualmente, segln
el Acuerdo Gubernativo No. 205-2019
indica que la sal de calidad alimentaria para
consumo humano debe ser fortificada a un
nivel promedio de 40 mg de yodo/kg de sal,
con un minimo de 20 mg de yodo/kg de sal
y un minimo de 150 mg de flGor/kg de sal y
mantener estos niveles durante toda su vida
de comercializacion (Ministerio de Salud
Publica y Asistencia social, 2019).

Un excesivo consumo de sal esta
relacionado con el incremento de la presion
arterial. (Pérez-Farinés, Robledo de Dios,
Re-Saavedra, Angeles, Villar Villalba &
Labrado Mendo, 2014).

La Organizaciéon Mundial de La Salud -
OMS- recomienda para la poblacién adulta
consumir menos de 5 gramos de sal al dia o
lo que equivale a 2 gramos de sodio al dia
(Organizacion Mundial de la Salud, 2022).

El frecuente consumo de sodio en exceso se
ha relacionado positivamente con el
aumento en la presién arterial, acenta el
riesgo de presentar problemas
cardiovasculares como hipertrofia del
ventriculo izquierdo, rigidez en las arterias,
insuficiencia cardiaca, accidente
cerebrovascular, infarto agudo al miocardio
y alteracion en la funcidn renal; ademas de
efectos no cardiovasculares como aumento
del riesgo de nefrolitiasis, cancer géstrico,
obesidad, aumento en la severidad del asma
y disminucion de la densidad 6sea asociada
a la osteoporosis (Valverde Guillén &
Picado Pérez, 2013).

Consomé en
polvo

Se encuentra compuesto por los siguientes
ingredientes: sal yodada, harina de trigo,
acentuador  del  sabor  (glutamato
monosaddico, inosinato disodico), aztcar de
cafia, grasa vegetal hidrogenada, vegetales
1.2% (cebolla, ajo), carne de pollo (1%,
hierbas y especias 0.75% (especia y color
(carcuma), perejil)), grasa de pollo y

Presenta un exceso de sodio y glutamato
monosaédico (Alarcon, 2018).

El glutamato monosédico dafia el sistema
nervioso y sobre-estimula las neuronas por
lo que se le ha asociado a desérdenes
mentales, tales como autismo, depresion
nerviosa, ansiedad,  Alzheimer vy
esquizofrenia (Asto Garcia & Flores Palian,
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pirofosfato de hierro (Mahler, 2022).
Contiene clrcuma, de la cual se ha
demostrado que posee efectos
antiinflamatorios, a través de la modulacion
del metabolismo de los eicosanoides, tiene
capacidad inmunomoduladora,
principalmente alterando el perfil de las
citoquinas y actividad hipolipidémica,
disminuyendo el colesterol, los triglicéridos
y los fosfolipidos plasmaticos (Mesa,
Ramirez  Tortosa, Aguilera  Garcia,
Ramirez-Bosca & Gil Hernandez, 2000).
Brinda un sabor potente a las preparaciones,
que aumenta su palatabilidad (Alarcon,
2018).

2017).

Numerosos estudios han revelado la
relacién entre su consumo y enfermedades
cardiacas, arteriosclerosis, tension arterial
alta, artritis reumatoide, diabetes, obesidad,
esterilidad y cancer (Alarcon, 2018).

El inosinato disodico (E630) es un
potenciador del sabor sintético, su consumo
activa los receptores neuronales que incitan
al cerebro la sensacién de aumentar el
consumo, para potenciar sus efectos es
frecuente su combinacion con el glutamato
monosodico. En grandes dosis puede
provocar hiperactividad, asma, reacciones
cutneas, insomnio, alergia y gota
(Elmadfa, Muskat & Fritzsche, 2011)

Salsa soya

En las preparaciones brinda jugosidad y
sabor caracteristico (Alarcon, 2018).

Contiene harinas hidrolizadas, colorantes,
endulzantes, extracto de malta o glutamato
de sodio, cantidades de sal muy elevadas
(Alarcon, 2018).

El colorante caramelo (E150c) utilizado en
la salsa soya, se obtiene por la
caramelizacién de azlcares generando la
molécula 4-metilimidazol que a largo plazo
se asocia con efectos cancerigenos. En dosis
elevadas su consumo se ha asociado con
problemas intestinales (EFSA Panel on
Food Additives and Nutrient Sources added
to Food, 2011).

El glutamato monosédico dafia el sistema
nervioso y sobre-estimula las neuronas por
lo que se le ha asociado a desérdenes
mentales, tales como autismo, depresion
nerviosa, ansiedad,  Alzheimer vy
esquizofrenia (Asto Garcia & Flores Palian,
2017).

Salsa inglesa

Se elabora con vinagre, melaza, jarabe de
maiz, agua, salsa soja, pimenton, tamarindo,
anchoas, cebollas. Se considera un
reforzador del sabor empleado en diversos
platos tanto cocinados como crudos
(Medina Yauri, 2014).

Contiene colorante caramelo 1V, azlcares,
sodio, glutamato monosédico (Asto Garcia
& Flores Palian, 2017)

Este producto es alto en sodio, asi como
otras de su clase, por lo que su uso frecuente
no es recomendado (OPS, 2018).

La Organizacion Mundial de La Salud -
OMS- recomienda para la poblacion adulta
consumir menos de 5 gramos de sal al dia o
lo que equivale a 2 gramos de sodio al dia
(Organizacion Mundial de la Salud, 2022).

Ajonjoli

La semilla de ajonjoli también conocida
como sésamo es una oleaginosa con un
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contenido del 50% de aceites, los cuales son
insaturados con predominio de los acidos
grasos poliinsaturados. Estos, junto a la
también presente lecitina, hacen del sésamo
un alimento que contribuye a reducir los
niveles de colesterol sanguineo (Ministerio
de Agricultura, Pesca y Alimentacion de
Espafia, sf)

También, provee calcio, fosforo, hierro y
contiene una estabilidad de antioxidantes
naturales tales como: sesamolin, sesamol,
sesamin (Hojuelas, 2021).

Ademads, contiene elevadas cantidades de
fibra, por lo que su consumo resulta
beneficioso para la regulacién de la funcién
intestinal, son fuente importante de
diferentes minerales como el magnesio que
actlla como cofactor de numerosas enzimas
intracelulares, participando en la actividad
neuromuscular y en el metabolismo de los
hidratos de carbono (Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion de
Espafia, sf)

Canela

Varios estudios han determinado que la
canela posee la capacidad para prevenir
procesos oxidativos celulares, presentando
una actividad antiinflamatoria y analgésica
e hipoglucemiante.  Posee  también
propiedades antibacterianas, antifungicas e
insecticidas. (Allen, Schwartzman, Baker,
Coleman & Phung, 2013).

Es una rica fuente de magnesio, hierro,
calcio, fibra y vitaminas C y B1 por lo que
es utilizada como estimulante
inmunoloégico. Ademas, posee propiedades
expectorantes y contribuye al alivio de
sintomas respiratorios despejando las vias
aéreas (Janneth, 2017).

Posee ademas poder antiséptico polivalente,
antiinfeccioso, antiflngico y antibacteriano.
En la medicina tradicional se usa como
estimulante, aromatico y digestivo debido a
su capacidad para incrementar la secrecién
del jugo gastrico (Otero Ayazo & Contreras
Hernandez, 2022).

Se ha sugerido que la canela (Cinnamomum
verum) tiene muchas  propiedades
farmacoldgicas que incluyen actividad
antioxidante y efectos antimicrobianos.
Encontrando entre sus componentes
mayoritarios al polifenol polimérico de
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procianidina cinamaldehido y ésteres como
el cinamato de etilo. De acuerdo con
estudios clinicos la canela retarda la
progresion de la diabetes tipo Il (Chacin,
Acufia, Mendoza & Natera, 2013).

Pepitoria

Las semillas de pepitoria presentan un
aporte significativo de proteina que en 30
gramos abarca aproximadamente el 14% de
las necesidades diarias. También contienen
acido félico y otras vitaminas del complejo
B. Ademas, contienen una buena cantidad
de é&cidos grasos esenciales del grupo
omega 3, y Omega 6 (Albanés Morataya,
2016).

Entre los principales beneficios del
consumo de la pepitoria se encuentra el
apoyo al sistema inmunolégico, debido a su
contenido de antioxidantes y polifenoles.
Ademds, apoya en la regulacion de los
niveles de colesterol (Albanés Morataya,
2016).

Tomillo

Entre los principales beneficios que brinda
el consumo de tomillo se encuentra
actividad espasmodica a nivel de las vias
respiratorias, actividad expectorante y
aumenta los movimientos de los cilios
bronquiales, aspecto esencial para eliminar
mucosidades (Rovetto, Moreno, Bolivar,
Calvo, Suérez, Paredes, Caballero, 2009).
Asi mismo, posee acciones antisépticas,
poder antibacteriano, permite combatir
infecciones a nivel respiratorio. También se
utiliza como  antiséptico urinario
antifungico, actividad antiinflamatoria.
Ademés, se utiliza para mejorar la
digestién, como tratamiento para la tos seca
y enfermedades del aparato respiratorio
como gripes y resfriados (Rib6, 2015).

Laurel

Entre los principales beneficios es que se
utiliza como tratamiento de trastornos
digestivos, antiespasmodico gastrico e
intestinal y astringente en caso de diarrea.
Asi  mismo, para dolor reumaético,
alteraciones respiratorias y cardiacas.
También posee actividad antioxidante,
antimicrobiana y antifingica (Carretero,
s.f).

Mediante ensayos experimentales
realizados tanto in vitro como in vivo se han
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demostrado las propiedades antioxidantes,

citotdxicas, inmunomodularoras,
antibacterianas, analgésicas y
antiinflamatorias Y, antiagregantes

plaquetarios del laurel. El aceite esencial y
algunas de sus lactonas sesquiterpénicas
han demostrado ejercer citotoxicidad sobre
diferentes lineas celulares tumorales
humanas. El aceite esencial es activo frente
a células de melanoma y adenocarcinoma
renal, las lactonas son especialmente

eficaces sobre células leucémicas (Accame,
2009).

Chile guaque

El chile guaque posee capsaicina utilizada
como especia 'y medicina. Se ha demostrado
que la capsaicina produce edema e
hiperemia en la mucosa gastrica Yy
disminuye la produccion de &cido gastrico
(Chacin, Acufia, Mendoza & Natera, 2013).
Por medio de un estudio se determiné que el
chile guaque o guajillo contiene varios
compuestos fendlicos, los cuales le otorgan
actividad antiviral (Ordaz-Trinidad,
Dorantes-Alvarez, Salas-Benito, Barron-
Romero, Salas-Benito & Nova-Ocampo,
2018).

Chile pasa

El chile pasa posee carotenoides,
principalmente zeaxantina y su respectivo
isémero cis-zeaxantina compuestos
esenciales en la pigmentacién macular del
0jo ademaés de la relacion que existe entre la
ingesta y la reduccion del riesgo de
degeneracion macular (Garcia-Jiménez,
Romero-Castillo & Reyes-Dorantes, 2018).
Tiene una alta concentracion de flavonoides
principalmente:  quercetina, cianidina,
catequina, epicatequinay luteolina lo que le
confiere una alta capacidad antioxidante,
junto con su contenido a compuestos de tipo
capsaicinoides (G6mez Ramirez, Fernandez
Rosas, Llano Tamayo & Salazar, 2018)

Pimienta gorda

La pimienta gorda posee multiples
funciones en la rama medicinal, se utiliza
como antiséptico local y analgésico debido
a que contiene eugenol. Ayuda a aliviar las
molestias gastrointestinales, hemorragias y
mejora el funcionamiento del higado.

También es utilizada para aliviar los
problemas digestivos como  nauseas,
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hinchazén y diarrea. Asi mismo, estudios
revelan que debido a su contenido de
eugenol, se puede utilizar para aliviar el
dolor de nervios o pinzamientos. Previene
la retencién de liquidos, favoreciendo su
eliminacién a través del sudor y la orina.
(secretaria de Agricultura y Desarrollo
Rural, 2018)

Los compuestos mayoritarios de la pimienta
fresca son 6xido trans-linalol y o-terpineol.
Esta especia ha sido reconocida como
carminativo al ayudar a prevenir la
formacion de gas intestinal debido a su
efecto benéfico de estimular la secrecién de
acido gastrico por la presencia del alcaloide
piperina.  Otros  investigadores  han
reportado que la pimienta es un potente
antioxidante con efectos anti-inflamatorios.
La piperina, piperilina y piperamina
presentes en la pimienta mejoran la
biodisponibilidad estructural y terapéutica
de diversos fa&rmacos. El olor penetrante se
debe al aceite esencial que contiene
principalmente sabineno, piperina,
felandreno, linalol y limoneno (Chacin,
Acufia, Mendoza & Natera, 2013).

Clavo

Debido a sus propiedades desinfectantes, se
utiliza para mantener la salud oral, tratar
Ilagas bucales y el mal aliento. Ademas,
posee taninos, mucilagos, resinas, celulosa,
acido oleandlico, que le proveen
propiedades antibacterianas, analgésicas,
antiespasmadicas, estimulante,
antiinflamatorias, anticoagulantes y mejora
el peristaltismo del aparato digestivo
gracias a la secrecién de acido clorhidrico
(Martha Sanchez, 2013).

Siendo sus constituyentes menores como
metilamil cetona, salicilato de metilo,
responsables de su agradable olor
caracteristico; ademas de otros
componentes presentes en su aceite:
eugenol, B-cariofileno y acetato de eugenilo
conteniendo también flavonoides y acidos
fendlicos con poder antioxidante (Chacin,
Acufia, Mendoza & Natera, 2013).

Ha sido considerado por sus propiedades
medicinales, como estimulante contra
rastornos digestivos y diarrea, posee muy
variados efectos dentro de las que destacan
el antiséptico, analgésico, antibacteriano,
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antifingico, anestésico y antimutagénico
(Aguilar-Gonzalez & Lépez-Malo, 2013).

Cilantro

Posee propiedades estimulantes,
antiespasmddicas, antiinflamatorias,
antimicrobianas, antioxidantes,
antibacterianas, hipoglucémica,

hipolipidémica, ansiolitica, analgésica y
anticancerigena ademdas aporta vitaminas
(Torres, 2018)

El  cilantro  (Coriandrum  sativum)
generalmente se usa para malestares
gastrointestinales que incluyen anorexia,
dispepsia, flatulencias, diarrea y voémito.
Entre los componentes presentes en el tallo
y las hojas figuran los &cidos cafeico,
clorogénico, fertlico y galico; reportandose
que sus semillas son efectivas como agente
hipoglucemiante (Chacin, Acufia, Mendoza
& Natera, 2013).

Los estudios realizados con extractos y
principios activos aislados de esta planta
medicinal, entre los que sobresale el linalol,
han puesto de manifiesto diversas
actividades farmacolégicas, tales como
antimicrobianas, antioxidantes,
antiproliferativas, neuroprotectoras,
ansioliticas, analgésicas, antiinflamatorias y
antidiabéticas (Hernandez-Agero &
Accame, 2019).

Perejil

El perejil se usa con fines terapéuticos,
como relajante  muscular, diurético,
expectorante, reumatoide, anti bronquial,
laxante y vasodilatador (Reyes, 2012).

Presenta  diferentes e  importantes
componentes  quimicos, tales como
flavonoides, apiol, fitol, aceites esenciales,
cumarinas y acido petroselinico, entre otros;
estos compuestos le atribuyen al perejil
propiedades antioxidantes,
anticancerigenas y antienvejecimiento, asi
como la capacidad para la disminucion de
riesgo en enfermedades cardiovasculares
(Munguia, Zavala & Martinez, 2012).

Entre las propiedades farmacoldgicas
mediadas por los compuestos del perejil
(principalmente flavonoides y componentes
del aceite esencial) destacan las
antioxidantes, que parecen explicar sus
beneficios en diversas enfermedades vy
afecciones orgénicas. Cabe destacar los
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efectos hepatoprotectores reportados, asi
como los relacionados con el cancer de piel
y de colon (Lépez, Zevallos & Loayza,
2016).

Hierbabuena

La hierbabuena contiene  sustancias
guimicas que reducen la inflamacién,
afectan los niveles de hormonas en el
cuerpo. Algunas sustancias quimicas
pueden dafiar las células cancerosas
(Medlineplus 2022).

Ademas, posee propiedades
antiespasmadicas, antisépticas, analgésicas,
antiinflamatorias, carminativas y
estimulantes (Villanueva Suarez, 2015).

El principio activo fundamental de la planta
es el aceite esencial que contiene mentol
(50-86 %), mentona, felandreno vy
limoneno. Esta planta medicinal posee
propiedades antiespasmodicas y
carminativas sobre el sistema digestivo,
antisépticas y antiinflamatorias sobre el
sistema respiratorio y antisépticas sobre la
piel y mucosas. Otras propiedades que se le
atribuyen son: estimulante, hipostenizante
cardiovascular, antidismenorreica y
antihipocondriaca (Lagarto Parra, Tillan
Capd & Cabrera Gonzélez, 1997).

Ajo

El ajo tiene propiedades diaforéticas,
expectorantes, antiespasmodicas,
antisépticas, antimicrobianas, hipotensivas
y antihelminticas y es un promotor de la
leucocitosis.  Tradicionalmente se ha
utilizado en el tratamiento de bronquitis
crénica, catarros, asma bronquial y gripe
(Elsevier, 2007).

El ajo posee compuestos fitoquimicos entre
los cuales destacan los dialil sulfuros que
estan asociados con reducciones en el
colesterol  total, colesterol LDL 'y
triglicéridos (Chacin, Acufia, Mendoza &
Natera, 2013).

Los componentes bioactivos responsables
de los beneficios del ajo son compuestos
sulfurados alilicos los cuales estimulan las
nzimas encargadas de la eliminacion de
toxinas, a nivel del tracto gastrointestinal
teniendo  efecto  anticancerigeno vy
reduciendo los niveles de colesterol y de
triglicéridos (Chacin, Acufia, Mendoza &
Natera, 2013).
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Cebolla

La cebolla contiene minerales, como calcio,
fosforo, hierro, magnesio, potasio, zinc y
nitrégeno. También contiene vitamina A,
vitamina C, tiamina, riboflavina, niacina,
piridoxina y acido félico. Destaca por su
contenido en potasio, ya que 100 gramos de
cebolla aportan 157 miligramos de potasio.
Asimismo, se le atribuyen propiedades de
efecto  antioxidante, antiinflamatorio,
antimicrobiano y diurético (Ministerio de
desarrollo agrario, 2021).

La cebolla (Allium cepa) y su jugo se
pueden

utilizar para tratar la pérdida de apetito,
prevenir los cambios en los vasos
sanguineos relacionados con la edad, los
trastornos digestivos menores y otros usos
tradicionales como los resfriados, tos y
asma. La actividad farmacoldgica, asi como
el olor acre se deben a varios compuestos
que contienen azufre, principalmente
sulféxidos tales como el trans-5-(1-
propenil)-L-(+)-cisteina  sulféxido vy
cepaenos (Chacin, Acufia, Mendoza &
Natera, 2013).

Apio

El apio es fuente de potasio, el cual
contribuye al funcionamiento normal del
sistema nervioso y de los mdasculos.
También contiene flavonoides, entre los que
cabe citar la miricetina, quercetina y
kaempferol, y la luteolina y apigenina. El
aceite de semilla de apio contiene ftalidos
que son sustancias de origen natural que
cuenta con propiedades sobre la mucosa
gastrica y un aceite volatil, el apiol
(Fundacién Espafiola de Nutricidn, sf).

Se ha estudiado el efecto de los
poliacetilenos en las hojas del apio sobre
lineas célulares tumorales y de su
biodisponibilidad humana para reducir la
formaciébn  de  tumores, obteniendo
resultados positivos siendo el

limoneno, [-selineno, cis-ocimeno y pB-
cariofileno algunos de los compuestos
activos responsables (Chacin, Acufia,
Mendoza & Natera, 2013).

Puerro

El agua es el componente mayoritario de
este alimento. Ademas, es fuente de fibray
de algunas vitaminas como folatos,
vitamina C, Ay B6 (Fundacion Espafiola de
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Nutricion, sf).
El pimiento, ya sea verde, rojo, naranja o
amarillo es rico en vitamina C y vitamina A
(debido a su concentracion de carotenos,
como el etacarotene). Estas dos vitaminas

S son consideradas poderosos antioxidantes,
Chile pimiento

que trabajan juntos para neutralizar el efecto
de los radicales libres, los cuales pueden
viajar a través del cuerpo y causar graves
dafios a las células (Department of
Agriculture and Consumer Services, sf).

El vinagre blanco es bajo en nutrientes. No
contiene vitaminas, aunque si cantidades
minimas de hierro y magnesio. Es un
preservante natural y saludable de los
alimentos. Resalta el sabor de las comidas,
salsas 'y aderezos (Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion de
Espafia, sf).

Vinagre blanco

En la Tabla 33 se observa que todos los condimentos comerciales: sal de mesa, salsa soya,
salsa inglesa y consomé en polvo presentan tanto propiedades positivas como negativas para
la salud, en comparacion con todos los condimentos naturales identificados, que Unicamente

se encontraron propiedades positivas para la salud.
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Discusion

En los tres hospitales pablicos que formaron parte del estudio, se identificaron
preparaciones de alimentos tipicos de la gastronomia guatemalteca que se agregan
condimentos en su preparacion. En general, los condimentos utilizados para la preparacion
de alimentos enriquecen el valor nutritivo, mejoran la palatabilidad y brindan propiedades
beneficiosas para la salud de los comensales, principalmente los denominados como
condimentos naturales: el ajo, cebolla, cilantro, perejil, hierbabuena, tomillo, laurel, clavo,
pimienta gorda, chile pimiento, chile pasa, chile guaque, pepitoria, ajonjoli, canela en raja,
puerro y apio. A los condimentos naturales no se les encontrd propiedades perjudiciales a la
salud en la revision bibliografica realizada, caso contrario de los condimentos comerciales,
tal como la sal de mesa, consomé en polvo, salsa soja y salsa inglesa.

Se considera un hallazgo beneficioso que entre las preparaciones elaboradas
periddicamente en los tres hospitales publicos se encuentran: el pepian de pollo, el pollo en
jocon, el pollo guisado y los frijoles parados y colados. Se considera una buena practica en
la planificacion de la alimentacidn hospitalaria incluir platillos de la gastronomia nacional.
Esto puede favorecer un mayor consumo de la dieta hospitalaria debido a que las
manifestaciones culturales modifican los valores que tienen los distintos alimentos, por tanto,
conocerlos ayuda a conseguir una adecuada alimentacion de los pacientes, una mejor
atencion y una mayor satisfaccion (Cano-Caballero Galvez, Martinez Pozo, Lazuen Alcén &
Urbano Garcia, 2008), (Hernandez, 2013).

Se encontrd que el condimento més utilizado en los tres hospitales es la sal de mesa, el
cual presenta algunos beneficios en su uso, principalmente utilizada para aumentar la
palatabilidad de los alimentos, como por su capacidad conservante, cabe destacar que la sal

no solo contribuye al sabor salado, sino que ademas potencia el sabor dulce, participa en el
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desarrollo de los aromas y enmascara el sabor amargo y metalico de los alimentos (Gillette,
1985). Pero su consumo excesivo perjudica la salud principalmente relacionada con el
aumento de la presion arterial y el riesgo de problemas cardiovasculares, asi como la
alteracion en la funcion renal (Organizacion Mundial de la Salud, 2022) y (Valverde Guillén
& Picado Pérez, 2013). En los hospitales de El Progreso y Chimaltenango se identificaron en
conjunto 7 preparaciones de alimentos que utilizan sal y/o consomé en polvo en su
elaboracion y son entregados a pacientes con dieta hiposodica prescrita. Esta se caracteriza
por proveer de 1000 a 2000 mg de sodio al dia, al suprimir la adicion de sal a los alimentos,
tanto durante la preparacion como al momento de ser consumidos (Arizmendi, Valls & Costa,
2000). Se observé que esta situacion ocurre debido a que el personal en ambas instituciones
es limitado por lo que no se preparan las dietas terapéuticas de manera aislada y se utilizan
las mismas preparaciones para las distintas dietas. También, se observo que en el Hospital de
Chimaltenango las preparaciones que conforman la dieta hiposddica se preparan de manera
aislada cuando la demanda de estas es elevada, superando un minimo de ocho pacientes con
dieta hiposadica prescrita. Siendo esto considerado perjudicial ya que, aunque la cantidad de
sal utilizada para la preparacién es moderada, puede complicar la recuperacion del paciente.

La utilizacion de condimentos artificiales como el consomé en polvo, la salsa soya y la
salsa inglesa a pesar de que aumentan la palatabilidad de las preparaciones de alimentos, no
son recomendados ya que aportan cantidades elevadas de sodio, lo que puede afectar la salud
de los comensales. Se encontrd que tres preparaciones del Hospital de Antigua Guatemala 'y
una preparacion del Hospital de Chimaltenango utilizan condimentos artificiales, lo cual
podria perjudicar la salud del paciente. Ademas, cabe destacar que se observd que en el
Hospital de EI Progreso y Antigua Guatemala todos los condimentos utilizados en la

preparacion de los platillos son adquiridos a través del departamento de compras. A
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diferencia del Hospital de Chimaltenango en donde durante las entrevistas realizadas se
menciono que, en ocasiones las cocineras compran condimentos y especias que consideran
necesarios tal como la salsa soya. Estos condimentos comprados por las cocineras en su
mayoria pertenecen a los condimentos artificiales, considerandose su uso en las
preparaciones un punto clave de mejora en la elaboracion de las dietas hospitalarias.

Una de las principales limitaciones del estudio fue que no se cuantificaron las cantidades
utilizadas de los distintos condimentos identificados en la preparacion de todas las dietas de
los tres hospitales publicos incluidos en la muestra, por lo que los efectos a la salud
unicamente se analizaron en base a la revision bibliografica. De igual manera se debe tomar
en cuenta que los condimentos se caracterizan por ser utilizados en cantidades pequefias y en
muchas ocasiones no se especifican cantidades exactas de las mismas en las distintas recetas
y no todas las cocineras utilizan y cumplen con las recetas de las preparaciones, no
cumpliendo con las cantidades establecidas de ingredientes, siendo ain mas complejo la

cuantificacion de los condimentos utilizados.
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Conclusiones

Se evaluaron los condimentos utilizados en la preparacion de dietas de los hospitales
publicos de El Progreso, Antigua Guatemala y Chimaltenango.

Se identificaron 22 condimentos utilizados en las 28 preparaciones de alimentos que
conforman las dietas servidas en los hospitales publicos de Chimaltenango, EIl Progreso y
Antigua Guatemala.

Los condimentos mas utilizados segun el listado de preparaciones de los hospitales
publicos fueron: sal de mesa, cebolla, ajo y chile pimiento.

Los condimentos menos utilizados segun el listado de preparaciones de los hospitales
publicos fueron: ajonjoli, pepitoria y chile pasa (3 preparaciones); clavo, salsa soya, salsa
inglesa (1 preparacion).

Los 18 condimentos considerados como naturales proporcionan propiedades benéficas a
la salud y los cuatro condimentos comerciales identificados se les encontré propiedades

benéficas y propiedades dafinas a la salud, por lo que su consumo debe ser restringido.
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Recomendaciones
Se recomienda que, debido a los muchos beneficios a la salud encontrados se incluyan
preparaciones de alimentos en las dietas hospitalarias que se utilicen condimentos naturales
tales como hierbabuena, cilantro, ajo, cebolla, ajonjoli, puerro, apio, chile pimiento, perejil,
clavo, laurel, tomillo, pimienta negra y canela.
Se recomienda evitar el uso de la sal como condimento de las preparaciones que forman
parte de la dieta hiposodica, para prevenir complicaciones en la salud de los pacientes.

Se recomienda evitar el uso de aquellos condimentos que presentan propiedades negativas
a la salud (sal de mesa, salsa soya, salsa inglesa y consomé en polvo), para contribuir en la
recuperacion de los pacientes atendidos por los distintos servicios de alimentacion.

Se recomienda la estandarizacion de los platillos elaborados con mayor frecuencia, para
la determinacion con exactitud de las cantidades utilizadas de cada uno de los condimentos
identificados.

Se recomienda cuantificar el aporte de sodio de cada una de las dietas hiposodicas de los

respectivos hospitales a efecto de realizar modificaciones necesarias.
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Instrucciones: A continuacion, se le realizard una entrevista en la que se le preguntara acerca

de la compra de los condimentos que se utilizan en el hospital.

Condimento Frecuencia de compra
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Apéndice 3 de la investigacidon. Matriz de propiedades de los condimentos identificados
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MATRIZ DE PROPIEDADES DE LOS CONDIMENTOS IDENTIFICADOS

Fecha: Hospital:

Instrucciones: Colocar la fuente bibliogréfica a la par del contenido.

Condimento identificado Propiedades positivas a la salud Propiedades negativas a la salud
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Apéndice 4 de la investigacion. Clasificacion de los condimentos considerados para el

estudio.
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Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
Escuela de Nutricion
Guatemala, Centro América

LISTADO DE CONDIMENTQOS

Clasificacion Listado de condimentos

Sales Sal de mesa, sal marina, sal de ajo, sal de cebolla, sal de
apio, sal rosada, sal negra, sal ahumada, sal aromatizada.

Especias y sus extractos aromaticos | Ajonjoli, achiote, anis, anis estrella, canela en raja, canela
en polvo, azafran, comino, pimentén, pimienta de cayena,
jengibre, nuez moscada, clavo de olor, pimienta gorda,
pimienta negra, pimienta blanca, pimienta roja, pimienta
verde, pimienta larga, circuma, pimenton, curry, pepita de
ayote, pepitoria, vainilla, chile guaque y chile pasa.

Hierbas aromaticas y sus extractos | Laurel, tomillo, orégano, romero, eneldo, albahaca, menta,
hierbabuena, perejil, cilantro, lavanda, hinojo, extractos de
cualquiera de los anteriores, presentaciones en polvo.

Salsas comerciales Salsa de tomate, mayonesa, kétchup, mostaza, salsa de
soya, salsa inglesa, salsa barbacoa, chimichurri, salsa
curry, salsa agridulce, salsa picante de jalapefio, otras

salsas picantes ya listas para usar, salsa teriyaki, salsa de
ostras, salsa de tomate lista para usar, concentrado de

carne,
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