I

JALISCO

GOBIERNO DEL ESTADO

ELABORO:

[ A -

SERVICIOS DE SALUD APROBO:
,/"-.ito

AUTORIZO:

)

PROCEDIMIENTO PARA EL SERVICIO DE ALIMENTACION

AUTORIZACION

RUBRICA
MNC. CLAUDIA DE ALBA MUNOZ
DIETISTA DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
RUBRICA
LCP. ROBERTO ARTURO CRUZ GRANADOS
SUBDIRECTOR ADMINISTRATIVO DEL HOSPITAL REGIONAL DE LAGOS DE MORENO
RUBRICA
DR. ARMANDO SOLORZANO ENRIQUEZ

DIRECTOR DEL HOSPITAL REGIONAL DE LAGOS DE MORENO

Hospital Regional Lagos de Moreno

DOCUMENTACION:

ACTUALIZACION :

FECHA DE

AUTORIZACION:

CLAVE:

NIVEL DOCUMENTAL : 1]

Cobico: DOM-P406-HR6_002 Sello:
MARZO 2004 DOCUMENTO DE REFERENCIA
ABRIL 2016 El Presente procedimiento _Si__ cumple con lo establecido en la
11 MAYO 2016 Guia Técnica para Documentar Procedimientos.
AN Sello
VERSION:

Este documento es vigente y esta actualizado porque responde a las necesidades actuales de la

Responsable de la informacion: Hospital Regional Lagos de Moreno
Responsable de la Publicacién: Depto. de Organizacién y Métodos

unidad, y no hay uno nuevo que lo sustituya.

Fecha de Publicacién 12 mayo 2016




NIVEL: I conico:  DOM-P406-HR6_002

- )
PROCEDIMIENTO PARA EL SERVICIO DE ALIMENTACION CLave: M < DOCUMENTACION: MaRZ0 2004

JA LISCO VERSION: & ACTUALIZACION: ABRIL 2016
1.- Obieti Contribuir a la salud integral de los usuarios mediante una dieta correcta, adecuada segun la patologia, observando condiciones
- etivo P L . p L . .
J Optimas de higienizacion de las &reas, en la recepcion y almacenamiento correcto de insumos.
Limites del procedimiento:
Inicia.- Cuando se determinan las acciones a realizar: programacion y solicitud de insumos, recepcién de insumos, preparacion de
dietas, dietas extraordinarias, preparacion de refrigerios, limpieza y fumigacion.

Termina.- Cuando se llena el registro mensual de solicitudes de aprovisionamiento, cuando se llena el reporte semestral de raciones

2.- Alcance otorgadas y se entrega a estadistica, cuando se realiza la desinfeccién de areas en el rol de exhaustivos programados y se

llena bitadcora y cuando se recibe la loza de refrigerios, se lava y acomoda.

Areas que intervienen:
Este procedimiento aplica al Servicio de Alimentacion, Subdirecciéon Administrativa, Subdireccion Médica, Recursos Financieros,

Enfermeria (dietas), Trabajo Social y Personal con derecho a alimentos.

3.- Reglas de Operacion

1. Los procedimientos documentados deberan sujetarse a las siguientes disposiciones y éstas seran de observancia para todos los Centros de

Responsabilidad y la Direccién de Contraloria del Organismo.

Un procedimiento es vigente mientras no haya uno nuevo que lo supla o sustituya; por lo tanto se sigue aplicando aunque las fechas de
autorizacién no correspondan a los del mes y afio en curso, ni los hombres de los directivos a los que ostentan el cargo en la actualidad. Los
documentos son institucionales.

Un procedimiento actualizado_ es aquel que esta vigente que responde a las necesidades y dinamica actual del Organismo.
Un procedimiento es obsoleto cuando su contenido ya no responde a las necesidades actuales del Organismo o éste, se encuentra en desuso.

Un procedimiento es dictaminado _favorablemente, cuando éste cumple con los lineamientos establecidos en la guia técnica correspondiente.

2. Todas las dietas solicitadas por el personal médico y registrado por enfermeria deberd contener toda la informaciéon basica como fecha, tiempo de
comida, niumero de cama, nombre del paciente, edad, tipo de dieta, observacién (si la hay), asi como también nombre y firma del personal de

enfermeria quien transcribio las indicaciones médicas.

3. Toda dieta proporcionada a los pacientes asi como al personal debera ser documentada debidamente en los censos diarios por tiempo de comida.

4. EIl Servicio de Alimentaciéon debera proporcionar los alimentos a todo paciente que le soliciten dieta siempre y cuando esté documentado en la

solicitud de dietas, sea dentro del horario ya establecido y sean alimentos que se tengan en existencia.
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3.- Reglas de Operacion
5. Siempre el trato seréa directo con el personal de enfermeria y llenando la documentacién anteriormente mencionada.

6. Es obligacion del personal que labora en desinfectar (antes de iniciar la preparacion de alimentos) el material a utilizar con cloro. Se mantendran
secos los pisos y su area de trabajo limpia, debiendo limpiar periédicamente.

7. Es obligacién del personal del Servicio de Alimentacién mantener en las areas de almacenamiento, preparacion y distribucion libre de fauna nociva,
mohos o suciedad visible.

8. Se debera evitar la contaminacién cruzada en cualquiera de las etapas de manejo de alimentos

9. Es obligacion del todo el personal que labora en el Servicio de Alimentacion mantener limpia y ordenada el area y el equipo de trabajo; asi como
contribuir con apoyo de mantenimiento, a la limpieza exhaustiva del area designada.

10. El material y equipo de limpieza del Servicio de Alimentacién no deberd emplearse en otras areas y sera de uso exclusivo del mismo. El material y
equipo del Servicio de Alimentacion no deberd ser prestado a ninguna persona.

11. Se restringira el acceso al personal no autorizado al Servicio de Alimentacion, al ser ésta un area blanca.

12. Las tablas y utensilios que se empleen para la manipulacion de alimentos deberan diferenciarse por colores para no provocar contaminacion
cruzada.

13. Para la desinfeccién de cualquier material se deberd utilizar cloro o yodo. Se mantendran secos los pisos y el &rea asignada limpia de basura y
desperdicio.

14. No se debera almacenar alimentos directamente sobre el piso. Cualquier estiba, tarima y anaquel que se utilice para almacenarlos debera estar
limpio, evitar el contacto con el techo y permitir el flujo de aire entre los productos. No se deben almacenar alimentos crudos junto con alimentos
cocidos.

15. Unicamente se proporcionaran alimentos al personal autorizado.

16. El personal con derecho a alimentos debera demostrar su derecho a alimento, registrarse y entregar en el transfer del comedor y cocina la loza que
haya ocupado, esto una vez que se hayan tomado los alimentos.

17. El personal del Servicio de Alimentacion debera portar el uniforme requerido para poder ingresar al area.
18. Al ingresar al Servicio, antes, durante y después de realizar cualquier actividad el personal debera lavarse las manos con agua y jabon.

19. Es obligacion del personal del Servicio de Alimentacion presentarse aseado, con su uniforme completo (pantalén, bata o filipina blanca, mandil y
zapato cerrado de piso), sin joyeria, con ufias recortadas y sin esmalte, portando cubre pelo y cubre bocas.

SELLO

DOCUMENTO DE REFERENCIA Pagma Hospital Regional Lagos de Moreno

SERVICIOS DE SALUD
Jausco




NIVEL: I conico:  DOM-P406-HR6_002

. Ko 10
“&¢  PROCEDIMIENTO PARA EL SERVICIO DE ALIMENTACION ~ awe s 5 DocUENTACON Marz0 2004
JA_LJ.&O - & ACTUALIZACION: ABRIL 2016

VERSION:

GOBIERNO DEL ESTADO

4.- Responsabilidades

Documento \ Manual de Organizacién
Funciones

« Organizar eficientemente los recursos humanos, materiales y presupuéstales asignados al servicio.

« Supervisar el pesaje y conteo de los alimentos e insumos adquiridos, confrontar las cantidades con las notas de remision, y notificar a la
subdireccion administrativa las irregularidades detectadas.

- Instaurar el sistema PEPS (primeras entradas primeras salidas), de los alimentos que ingresan al almacén de viveres.

« Vigilar que las carnes, aves, pescado, lacteos, quesos, mantequilla, huevos y harinas cumplan con las caracteristicas organolépticas, sefialadas por
la norma oficial mexicana en materia de bienes y servicios. practicas de higiene y sanidad en la preparacion de alimentos que se ofrecen en
establecimientos.

« Coordinar la elaboracion de dietas especiales para los pacientes, de acuerdo a sus patologias.

« Supervisar que la conservacion de los alimentos que requieran refrigeracidn, congelacion o secos, se lleve a cabo conforme a lo estipulado por la
norma oficial mexicana en materia de bienes y servicios. practicas de higiene y sanidad en la preparacién de alimentos que se ofrecen en
establecimientos

« Vigilar que los manejadores de alimentos se encuentren debidamente uniformados, efectlien practicas higiénicas adecuadas y su presentacion
personal sean acorde con lo sefialado por la norma oficial mexicana en materia de bienes y servicios. practicas de higiene y sanidad en la
preparacion de alimentos que se ofrecen en establecimientos.

« Supervisar que el manejo de los utensilios y enseres de cocina cumplan estrictamente con lo estipulado por la norma oficial mexicana en materia de
bienes y servicios. practicas de higiene y sanidad en la preparacién de alimentos que se ofrecen en establecimientos.

- Evaluar el grado de satisfaccién de pacientes y personal mediante la aplicacion de encuestas, en lo referente a la atencion nutricional y calidad de
los alimentos.

« Establecer mecanismos que garanticen la atencion nutricional, en los turnos y jornada acumulada del hospital.

« Integrar el inventario de los alimentos e insumos, y resguardarlos en el almacén de viveres, asi como incorporar en los expedientes clinicos, los
registros dietéticos de los pacientes.

« Organizar el registro de las raciones suministradas en los turnos y jornada acumulada del hospital.

« Establecer coordinacién con el servicio de ingenieria y mantenimiento, para el mantenimiento preventivo y correctivo de las instalaciones y equipo
de la cocina.

- Instaurar conjuntamente con el &rea correspondiente, el programa anual para el control de la fauna nociva.
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6.- Desarrollo:

RESPONSABLE DESCRIPCION DETALLADA DE LA ACTIVIDAD

Determina el camino a seguir de acuerdo a la siguiente tabla:

Programacion y solicitud de insumos Aplica actividad 2.

Recepcién de insumos Aplica actividad 13.
1. Personal Preparacion de dietas Aplica actividad 21.

Fumigacién Aplica actividad 50.

Limpieza Aplica actividad 55.

Solicitud de dietas extraordinarias y / o cambio de dietas Aplica actividad 58.

Solicitud de refrigerio para donadores Aplica actividad 60.

Elabora “manual de dietas” (ve anexo 11), que incluye “menu para pacientes del servicio de alimentacion” (ve

2. Dietista anexo 12), “mend para personal del servicio de alim entacion” (ve anexo 14), “mend para pacientes

nefropatas” (ve anexo 13), v las recetas de las preparaciones.

Determina las actividades a realizar de acuerdo al personal de que se trate:

¢ Personal? Entonces

Encargado | Elabora, cada que exista algin cambio, el “listado de médicos pre-internos, internos vy
de residentes con derecho de alimentos” (ve anexo 09) con nombre de los médicos residentes,
Ensefianza | internos y pre-internos con derecho a recibir alimentos y entrega a la dietista. Aplica actividad 4.

Elabora diariamente, en caso de que exista, la “solicitud de dietas extraordinarias
autorizadas para personal con jornada  extra” (ve anexo 20) que se encuentran a tu digno

3. Personal S&k{(grecmr cargo y entrega a la dietista. Aplica actividad 4.
édico
y Nota:
Jefa de . , . . : "
Enfermeria Elabora, cada que exista algun cambio, el “listado del personal con derecho a alimentos” (ve
anexo 10), de personal de jornada acumulada Yy turnos nocturnos A y B (que se encuentran a tu
digno cargo) y entrega a la dietista. Aplica actividad 4.
Trabajadora | Elabora “solicitud de dietas de trabajo social” (ve anexo 19) para usuarios que consideres
Social conveniente y entrega a la dietista. Aplica actividad 4.
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RESPONSABLE

DESCRIPCION DETALLADA DE LA ACTIVIDAD

4. Dietista Recibe listados y solicitudes y archiva.
5 Dietista Obtén, semanalmente, el total de personal con derecho a alimentos en cada dia de la semana préxima, con base en
' la actividad 3.
Calcula, con base en el “menu para personal del servicio de alimentacion” contenido en el “manual de dietas”
6. Dietista (ve anexo 14), la cantidad de alimentos necesarios para la cantidad de personas obtenidas en la actividad 5, segin
el tiempo de comida, para la semana proxima.
Calcula, con base en el “menu para pacientes del servicio de alimentacién” contenido en el “manual de dietas”
7. Dietista (ve anexo 12 y 13), la cantidad de alimentos necesarios para la preparacion de 30 dietas blandas en cada tiempo de
comida, para la semana préxima.
8. Dietista Obtén concentrado de insumos requeridos.
Verifica el stock en anaqueles y refrigerados de los de productos existentes, y de acuerdo a las necesidades del
servicio, elabora la “solicitud de aprovisionamiento” (ve anexo 18) correspondiente para cada proveedor, en dos
- originales.
9. Dietista
Nota:
Tratandose de carnes, agua, lacteos, panaderia y tortilleria, el proveedor surte diariamente; el pedido se hace con
base en los pacientes que se encuentran hospitalizados en ese momento.
10. Dietista Solicita la firma de autorizacion del administrador para cada “solicitud de aprovisionamiento” (ve anexo 18).
11. Administrador Recibe los juegos de “solicitud de aprovisionamiento” (ve anexo 18) , revisalas y firmalas.
12. Dietista Entrega al proveedor la solicitud de aprovisionamiento correspondiente.
ETAPA: RECEPCION DE INSUMOS
13. Dietista Elabora el formato para el “registro mensual de solicitud de aprovisionamiento " (ve anexo 15).
14. Proveedor Entrega factura y los insumos solicitados de acuerdo a lo programado en la solicitud de aprovisionamiento.

SERVICIOS DE SALUD
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RESPONSABLE DESCRIPCION DETALLADA DE LA ACTIVIDAD

Recibe la factura y la mercancia, verifica que la mercancia llegue en buenas condiciones y si las cantidades coinciden
con las estipuladas en la notas y con lo solicitado en la solicitud, comprueba si cumple con lo requerido:

Entonces:

Firma la “solicitud de aprovisionamiento” (ve anexo 18) y las notas de insumos de recibido en
original y copia, entrega original al proveedor indicando que al final de la quincena o el mes
(dependiendo el proveedor) acuda con la factura para la firma de conformidad; archiva las copia
de las notas y la solicitud de aprovisionamiento. Fecha la mercancia. Aplica siguiente actividad.

Jefe de Cocina, Cocinera,

15. Auxiliar de cocina. Si

Regresa mercancia dafiada o que no coincida, y nota o factura al proveedor sin sellar ni firmar.

No Aplica actividad 14.

Acomoda la mercancia recibida de acuerdo a la siguiente tabla:

SAlimento? Entonces

Cames, abarrotes, Fecha y acomoda de acuerdo al PEPS en el lugar correspondiente para garantizar las

. tortillas, agua, . caracteristicas organolépticas de todos los productos. Aplica siguiente actividad.
lacteos, panaderia

Desprende las hojas de las verduras de hoja, lava, desinfecta (3.5ml (1/2 tapa) de

Microdyn® por litro de agua durante 10), deja secar, embolsa (las que lo requieran) y

Dietista, Jefe de Cocina, acomoda las frutas y verduras de acuerdo al PEPS en los refrigeradores y anaqueles,
Aucxiliar de Cocina limpidndolos para poder acomodarlas. Aplica siguiente actividad.

Fruta y verdura
16.

Notas:

« No almacenes alimentos en huacales, cajas de madera, cajas de cartdn, recipientes de mimbre o costales en los
que se reciben.

« Coloca los productos mas ligeros en las partes superiores y los productos pesados en las partes inferiores de los
anaqueles.

« Al momento de acomodar los productos, identifica productos alimenticios caducos, rotulalos y marcalos como tal,
separalos del resto de los alimentos y eliminalo lo antes posible o guardalo para que el proveedor lo cambie.

Registra en el formato de “kardex” (ve anexo 08) las entradas de insumos, cantidades, fecha de ingreso,
17. Jefe de Cocina obteniendo la informacién de las copias de facturas, notas de remision o de la “solicitud de aprovisionamiento” (ve
anexo 18) previamente archivadas.
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RESPONSABLE DESCRIPCION DETALLADA DE LA ACTIVIDAD

Recibe facturas al final del mes o la quincena (dependiendo el proveedor), coteja con los controles de las solicitudes
de aprovisionamiento y las notas de remisién y determina si coinciden:

S Séllala, firmala de aprobacion y entrégala a recursos financieros para su pago correspondiente.
18. Dietista Archiva una copia junto con la solicitud del aprovisionamiento. Aplica siguiente actividad.
No No firmes, solicita su revision y correccion al proveedor. Aplica actividad 20.

Nota:

Tratandose de la factura de carne, agua, lacteos, panaderia y tortilleria verifica las cantidades establecidas en la
misma con las notas de remision.

Registra, con base a la “solicitud de aprovisionamiento” (ve anexo 18) el “registro mensual de solicitud de
19. Dietista aprovisionamiento” (ve anexo 15).

Fin de Etapa de Recepcién de Insumos.
20. Proveedor Recibe, corrige la factura de acuerdo a indicaciones y entrégala a la dietista. Aplica actividad 18.

ETAPA: PREPARACION DE DIETAS

Elabora la “hoja de dietas” (ve anexo 05) , con numero de cama, nombre del paciente, edad, padecimiento, tipo de

2L Personal de Enfermeria dieta, observaciones (si las hay), firma y entrega a la colaboradora del servicio de alimentacion que acuda.

29 Dietista, Auxiliar de Acude a los siguientes servicios: hospitalizacion, pediatria 1, pediatria 2, toco-labor, quir6fano y urgencias, verifica
' Cocina, Cocinera gue estén anotadas las dietas y recoge la “hoja de dietas” (ve anexo 08) , llévala al servicio de alimentacion.

23 Cocinera Consulta el “manual de dietas” , cerciérate de lo que se va a preparar para pacientes y para personal (ve anexo s

11, 12, 13 y 14).

Cuenta las dietas solicitadas en las “hojas de dietas” (ve anexo 05) , por grupos: blandas, liquidas, liquidos claros,
licuadas, papillas, hiposédicas, diabéticas, sin colecistoquinéticos, modificadas en proteinas o lipidos, o alguna
especial; y notifica las cantidades requeridas de cada tipo de dietas con base en la actividad 22; contempla dietas
extras dependiendo los ayunos existentes (por lo menos dos dietas extras).

24. Cocinera, Jefe de Cocina

Pesa, separa y entrega a la cocinera la cantidad de alimentos necesarios para cada preparacidon segun la actividad

25. Jefe de Cocina 23

26. Dietista, Jefe de Cocina | Confirma que el personal se lave las manos bajo la “técnica de lavado de manos” (ve anexo 23).
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RESPONSABLE DESCRIPCION DETALLADA DE LA ACTIVIDAD
. Cercitrate de que se encuentre limpia el area de trabajo, comienza a cocinar el menu del dia de acuerdo a cada
27. Cocinera S .
indicacion de dieta.
08 Dietista Identifica el tipo de dieta de cada paciente, selecciona la “ficha de identificacion de dieta” (ve anexo 03)
' correspondiente, tomando en cuenta el nimero de cama y servicio en el que se encuentra; y entrégalas a la cocinera.
Recibe las “fichas de identificacion de dietas” (ve anexo 03) . Coloca en cada charola la ficha que permite
29. Cocinera identificar la dieta que se servird en la misma; en caso de dietas liquidas o papillas, col6calas en platos grandes
extendidos.
Recoge las jarras de las mesas de los pacientes, lavalas, desinféctalas (6ml de cloro por litro de agua durante 10-15
30. Auxiliar de Cocina minutos), féchalas, llénalas y regresa una a cada paciente de hospital (a menos que se encuentre en ayuno), lleva
dos a Lactario y dos a Puerperio de bajo riesgo.
. . Comienza con el acomodo de las charolas (alimentos frios, servilletas, cucharas, postre) segin la ficha de
31. Auxiliar de Cocina . A - . . .
identificacion. Acerca el carro de servicio y coloca las primeras charolas a repartir en él.
32 Cocinera Contindia y termina de cocinar o preparar los alimentos para completar las dietas solicitadas en las “hojas de dietas”
' (ve anexo 05), sirve los mismos. En caso de paciente infecto contagioso utiliza losa desechable.
33 Cocinera Sirve los alimentos conforme al menu del paciente y la dieta correspondiente a cada patologia, basandote en la
’ “ficha de identificacion de dietas” (ve anexo 03) colocada en cada charola de cada uno de los pacientes.
Cocinera, Auxiliar de o wp A ” .
34. C(;cina Realiza “técnica de lavado de manos” (ve anexo 23)  constantemente, lava material.
35 Cocinera, Auxiliar de Tapa con pelicula plastica cada uno de los alimentos servidos, y acomédalos en las charolas de acuerdo a la dieta
) Cocina correspondiente por la “ficha de Identificacion de dieta” (ve anexo 03)
36 Jefe de Cocina Verifica el acomodo y preparacion de las dietas con las caracteristicas especificas para cada paciente segun la
' “ficha de Identificacion de dieta” (ve anexo 03)
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RESPONSABLE

DESCRIPCION DETALLADA DE LA ACTIVIDAD

Reparte las charolas con las dietas correspondientes para el paciente en cada servicio del hospital, conforme al
siguiente horario:
» Desayuno: 8:00
- Comida: 14:00
+ Cena: 18:30
37 Auxiliar de Cocina Verifica que la dieta otorgada al paciente corresponda con el paciente, la cama y la indicacién en la hoja de dietas; si
) esta equivocada regresa a la cocina y notificale a la dietista 0 en su ausencia a la cocinera para que se sirva de
manera correcta.
Nota:
Las dietas extras se reparten Unicamente cuando se hayan anotado en la “solicitud de dietas extras” (ve anexo
21) por la enfermera que las solicita, directamente en el servicio de alimentacién.
Contindla y termina de cocinar o preparar los alimentos para el personal con derecho, sirvelos conforme vayan
llegando los usuarios, siempre y cuando estén dentro del horario:
38. Cocinera « Desayuno: 9:00-11:00 horas.
« Comida: 15:00 a 17:00 horas.
« Colacién: A partir de las 20:30 horas.
39. Aucxiliar de Cocina Colabora en el otorgamiento de los alimentos por la barra de comedor, al personal con derecho a recibir alimentos.
Personal con Derecho a Al recibir tus alimentos, firma en la libreta de “control de dietas otorgadas al personal con derech oy
40. Alimentos extraordinario”, (ve anexo 02), (previa recepcion de solicitud y verificacion de listas de médicos residentes, internos
y pre-internos).
a1 Personal con Derecho a | Después de haber terminado tus alimentos, pasa la loza sucia a través de la barra del comedor, hacia el area del
' Alimentos lavado de loza.
42 Cocinera Al terminar de servir prepara previas, realiza limpieza, lava estufa, plancha, mesa de trabajo y las jergas que hayas
' utilizado.
Recoge las charolas entregadas en cada servicio (verifica que se encuentre toda la loza en la charola), realiza
43. Auxiliar de Cocina escamocheo, coloca los sobrantes de comida, separando los residuos de papel para su adecuado manejo; lleva los
trastes al fregador, lavalos, déjalos secar al aire libre y acomédalos en su lugar correspondiente.
Recoge la loza que entrega el personal con derecho en la barra del comedor, realiza escamocheo, coloca los
. . sobrantes de comida, separando los residuos de papel para su adecuado manejo; lleva los trastes al fregador,
44, Auxiliar de Cocina . s ; . L - p
lavalos, desinféctalos (6ml de cloro por litro de agua durante 10-15 minutos), déjalos secar al aire libre y acomddalos
en su lugar correspondiente.
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RESPONSABLE DESCRIPCION DETALLADA DE LA ACTIVIDAD

Seca derrames de liquidos, recoge basura, desperdicios o cualquier objeto tirado durante la preparacion, lava y
45, Auxiliar de cocina desinfecta (6ml de cloro por litro de agua durante 10-15 minutos) mesas de cocina y de comedor; limpia, barre y
trapea el area de cocina comedor y alacena.

46. Auxiliar de cocina Colabora en la preparacion de recaudos, verduras picadas, gelatinas, postres.

Revisa la temperatura de refrigeradores y registrala en la “grafica de registro de control de temperaturas”, ( ve

47 Cocinera, Auxiliar de anexo 04).
Cocina Nota:
En caso de estar en parametros fuera de lo establecido, informa a la dietista.
Realiza la limpieza de anaqueles, loza, refrigeradores y congeladores.
48. Auxiliar de Cocina

Nota:
Efectla el aseo exhaustivo establecido para cada dia de la semana, en el rol de exhaustivos.

Registra diariamente en el “reporte diario de raciones a pacientes, personal y donadores” (ve anexo 16) las
dietas elaboradas por dia, padecimiento y presentacion (asegurdndose de contemplar la “solicitud de dietas
extras” (ve anexo 21) , y las del personal con derecho a alimentos, y archivalo; al finalizar el mes elabora el “informe
49, Dietista mensual de alimentos otorgados a pacientes, persona |y donadores” (ve anexo 06), y el “Informe semestral
general” (ve anexo 07), entrégalo al jefe de estadistica y almacena una copia.

Fin de Etapa Preparacion de Dietas.

ETaPA: FUMIGACION

Elabora “calendario de programacion para fumigaciones” (ve anexo 01) en el mes de enero en original y 3 copias

50. Dietista - o
y entrega al administrador para su autorizacion.
51. Administrador Recibe calendario de la dietista, revisa documento firmalo y entrega 3 copias a la dietista y archiva el original.
52 Jefe de Servicios Recibe copias del “calendario de programacién para fumigaciones” de la dietista, programa con el proveedor del
) Generales servicio de fumigacion las fechas previstas.

SELLO

DOCUMENTO DE REFERENCIA Pélgzina Hospital Regional Lagos de Moreno

SERVICIOS DE SALUD
Jausco




= NIVEL: I conico:  DOM-P406-HR6_002

p 11

L

(fJW

WS¢ PROCEDIMIENTO PARA EL SERVICIO DE ALIMENTACION o = < docummaon MARZO 2004
JA_LJ‘&U VERSION: & ACTUALIZACION: ABRIL 2016

GOBIERNO DEL ESTADO

RESPONSABLE DESCRIPCION DETALLADA DE LA ACTIVIDAD

Acude a las 4reas a fumigar en el horario establecido en el calendario, fumiga y solicita firma de conformidad del jefe

53. Proveedor -
de servicios generales.

Personal del Servicio de Realiza limpieza después de cada fumigacién programada de acuerdo al “rol de exhaustivos” (ve anexo 17).

Alimentacion Fin de Etapa de Fumigacion.

ETAPA: LIMPIEZA

55. Dietista Elabora el “rol de exhaustivos” (ve anexo 17).

Diariamente al llegar limpia y desinfecta (6ml de cloro por litro de agua durante 10-15 minutos) mesas de trabajo,
mesas de comedor, el carro de servicio con agua, jabén y cloro, después de preparar cada tiempo de comida. Al
terminar el turno limpia y desinfecta (6ml de cloro por litro de agua durante 10-15 minutos) mesas de trabajo, estufas,
tarja, carro de servicio, lava la loza, charolas, y acomédalas en el lugar correspondiente, barre y trapea el area de

56. Auxiliar de Cocina -
servicio.
Nota:
Tira la basura constantemente en los contenedores.
Revisa el “rol de exhaustivos” (ve anexo 17) , realiza la limpieza y desinfeccién (6ml de cloro por litro de agua
durante 10-15 minutos) de las areas programadas para ese dia, registralas en la bitdcora correspondiente y pide a
57. Intendente otra colaboradora del servicio que revise y firme para avalar tu trabajo.

Fin de Etapa de Limpieza.

ETAPA: DIETA EXTRAORDINARIA Y/O CAMBIO DE DIETA

Acude al servicio de alimentacién y anota la dieta requerida en el formato de “solicitud de dietas extras” (ve anexo

58. Personal de Enfermeria 21) incluyendo, servicio, nimero de cama, nombre del paciente, edad y tipo de dieta.
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Determina las actividades a realizar de acuerdo al personal de que se trate:
Recibe solicitud de dietas extras, y preparalas
Nota:
Cocinera, Después de los horarios establecidos para cada alimento solo se serviran dietas liquidas:
59. Personal Auxiliar de +Desayuno después de las 10:00 hrs.
Cocina *Comida después de las 15:00 hrs.
*Cena después de las 19:00 hrs.

Aplica actividad 24.

Dietista Recibe solicitud, anexa a la solicitud de dietas del dia, archiva. Aplica actividad 4.

ETAPA: SOLICTUD DE REFRIGERIO PARA DONADORES

Acude al servicio de alimentaciéon y anota la cantidad de refrigerios solicitados en la bitdcora de “solicitud de

60. Personal de Trasfusion refrigerios para donadores” (ve anexo 22), incluyendo fecha y firma del solicitante.
61. Cocinera Prepara los sandwiches y el agua fresca, dependiendo la cantidad de refrigerios solicitados.
62. Auxiliar de Cocina Lleva al servicio de trasfusion los refrigerios solicitados.
63. Personal de Trasfusion | Regresa loza desocupada al servicio de alimentacion.
Recibe loza, lavala y acomédala en el lugar correspondiente.
64. Auxiliar de Cocina

Fin de Solicitud de Refrigerio para Donadores.

7.- Colaboradores:

PERSONAL DEL DEPARTAMENTO DE ORGANIZACION Y METODOS QUE LO ASESORO

Asesorado por: -Lic. Claudia Judith Gonzéalez Ochoa

PERSONAL DE LA UNIDAD QUE COLABORO EN LA DOCUMENTAC ION
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8.- Definiciones:
Palabra, frase o abreviatura

Alimentacién inocua:

Definicion

Que su consumo habitual no implique riesgos para la salud, que est4 exenta de microorganismos patdgenos, toxinas y
contaminantes.

Alimentos perecederos:

Aquellos elementos que en razén de su composicibn o caracteristicas fisicas, quimicas o biol6gicas pueden
experimentar alteraciones de diversa naturaleza, que disminuyan o anulen su aceptabilidad en lapsos variables. Exigen
condiciones especiales de conservacion, almacenamiento y transporte.

Caracteristicas
organolépticas:

Caracteristicas de los alimentos como sabor, color, olor, y texturas que nos ayuden a saber si un alimento se encuentra
en buen estado.

Colacion

Porcion de alimento proporcionalmente mas pequefia que se sugiere para determinados usuarios, con horarios
establecidos.

Contaminacion cruzada:

Es la contaminacién que se produce por la presencia de materia extrafia, sustancias téxicas o microorganismos
procedentes de una etapa, un proceso o un producto diferente.

Desinfeccion:

Reduccion del nimero de microorganismos presentes en una superficie o alimento vegetal, a un nivel que no dé lugar a
contaminacién nociva, mediante agentes quimicos, métodos fisicos o0 ambos.

Dieta:

Conjunto de alimentos y platillos que se consumen cada dia. Constituye la unidad de alimentacion.

Dieta correcta:

Dieta que cumple con las siguientes caracteristicas:
Completa.- Que contenga todos los nutrimentos. Se recomienda incluir en cada comida alimentos de los 3 grupos.
Equilibrada.- Que los nutrimentos guarden las proporciones apropiadas entre si.

Inocua.- Que su consumo habitual no implique riesgos para la salud porque esta exenta de microorganismos patégenos,
toxinas y contaminantes y se consuma con moderacion.

Suficiente.- que cubra las necesidades de todos los nutrimentos, de tal manera que el sujeto adulto tenga una buena
nutricion y un peso saludable y en el caso de los nifios, que crezcan y se desarrollen de manera correcta.

Variada.- que incluya diferentes alimentos de cada grupo en las comidas.

Adecuada.- que esté acorde con los gustos y la cultura de quien la consume y ajustada a sus recursos econémicos, sin
gue ello signifiqgue que se deban sacrificar sus otras caracteristicas.

Dieta normal:

Dieta en la que no se restringe ningun ingrediente o grupo de alimento.

Dietas especiales:

Son las dietas modificadas en energia, proteinas, hidratos de carbono, o en algin nutrimento, que son especiales para
alguna patologia o padecimiento.

Manipulacién de alimentos:

Conjunto de operaciones empleadas en la preparacion de alimentos.

Patégenos:

Cualquier patégeno que causa una enfermedad a un huésped.
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8.- Definiciones:

Palabra, frase o abreviatura Definicién

Sistema PEPS:  (Primeras entradas-primeras salidas), serie de operaciones que consiste en rotular, etiquetar o marcar con cualquier otro
método los alimentos con la fecha de ingreso al almacén y colocar la mercancia conforme a dicha fecha, de tal manera
gue se asegure la rotacion de los mismos.

9.- Documentos de Referencia:

DOM-M53 Manual de Organizacién Hospital Regional
NOM-093-SSA1-1994 Eiji(()esn'es y servicios. Practicas de higiene y sanidad en la preparacion de alimentos que se ofrecen en establecimientos
NOM-251-SSA1-2009 Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
NOM-043-SSA2-2005 ireiser’\:]itcailcéiségésicos de salud. Promocion y educacion para la salud en materia alimentaria. Criterios para brindar

Manual de Dietas del Servicio de Alimentacion

Antologia Propedéutica de Enfermeria (Nutriologia)

Pérez Lizaur, Ana Bertha et. Al. “Sistema Mexicano de Alimentos Equivalentes”, 32 edicién. Ed. Ogali. México , D.F.; 2008.

Casanueva Esther, et al. “Nutriologia Médica”; Editorial Medica Panamericana; Tercera ediciéon; México; 2010;

Mahan, L. Kathleen; Escott-Stump, Sylvia. “Krause Dietoterapia”, 122 edicion. Ed. Elsevier Masson. Barcelona Espafia; 2009.

Suverza Fernandez Araceli, HAVA Navarro Karime; “El ABCD de la Evaluacion del Estado de Nutricion”; Mc Graw Hill;

Escott-Stump Sylvia; “Nutricién, diagndstico y tratamiento”; 62 edicion. Ed. Wolters Kluwer Lippincott Williams & Wilkins.

Cuervo Zapatel Marta Y Ruiz de las Heras Aranzazu. “Alimentacién Hospitalaria”. Diaz de Santo, 2003.

10.- Formatos Utilizados:

Cadigo Documento

Anexo 01 Calendario de programacién para fumigaciones

Anexo 02 Control de dietas otorgadas al personal con derecho y extraordinario

Anexo 03 Ficha de identificacion de dieta
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10.- Formatos Utilizados:

Cddigo Documento
Anexo 04 Gréfica de registro de control de temperatura
Anexo 05 Hoja de dietas
Anexo 06 Informe mensual de alimentos otorgados a pacientes, personal y donadores
Anexo 07 Informe semestral general
Anexo 08 Kardex
Anexo 09 Listado de médicos pre-internos, internos y residentes con derecho de alimentos
Anexo 10 Listado del personal con derecho a alimentos
Anexo 11 Manual de dietas
Anexo 12 MenU para pacientes del servicio de alimentacion
Anexo 13 MenU para pacientes nefropatas
Anexo 14 MenU para personal del servicio de alimentacion
Anexo 15 Registro mensual de solicitud de aprovisionamiento
Anexo 16 Reporte diario de raciones a pacientes, personal y donadores
Anexo 17 Rol de exhaustivos
Anexo 18 Solicitud de aprovisionamiento
Anexo 19 Solicitud de dietas de trabajo social
Anexo 20 Solicitud de dietas extraordinarias autorizadas para personal con jornada extra
Anexo 21 Solicitud de dietas extras
Anexo 22 Solicitud de refrigerios para donadores
Anexo 23 Técnica de lavado de manos
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11.- Descripcion de Cambios

Referencia del

0 echa del Cambio - Breve Descripcion del Cambio
cambio
1| Diciembre 2015 Alcance Se §d|_C|onqn los IJn1_|tes del procedimiento y en las areas que intervienen se agregan subdireccion
administrativa, médica, personal de enfermeria y trabajo social.
- Reglas de ~
2. | Diciembre 2015 Operacion Se afaden las reglas de la 1 a la 8.

3. Diciembre 2015

Responsabilidades

Se agrega el apartado.

4. Diciembre 2015

Desarrollo

Se modifica toda la redaccién del documento.

5. Diciembre 2015

Descripcion del
Cambio

Se integra el apartado.
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ANEXO 01: CALENDARIO DE PROGRAMACION PARA FUMIGACIONES
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ANEXO 03: FICHA DE IDENTIFICACION DE DIETA

COLORES PARA LA ASIGNACION DE FICHAS DE LAS DIETAS
HOSPITAL Y URGENCIAS

Tipo de dieta Color
Blanda, normal, completa Verde bandera
Liquida Fucsia
Liquidos claros Rosa
Puré, papilla Azul cielo
Licuada Azul marino
Modificada en proteina Amarillo
Modificada en hidratos de carbono | Naranja
Modificada en fibra Gris
Modificada en lipidos Rojo
Modificada en colecistoquinéticos | Café
Modificada en sodio Violeta

LACTARIO

Tipo de dieta Color
Blanda, normal, completa Verde bandera
Modificada en hidratos de carbono | Naranja
Modificada en sodio Violeta

PEDIATRIA

Tipo de dieta Color

0-13 Naranja
FAMILIARES

Tipo de dieta Color

Blanda, normal, completa Verde pistache
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ANEXO 05: HOJAS DE DIETAS (HOSPITAL)

Hospital Regional Lagos de Moreno
_ Departamento de Enfermeria y Departamento de Nutricion y Dietética
e ' Hoja de dietas

.I,._ ¥

Fecha:

S HOSPITAL

Mombre del paciente Cbservaciones

Blanda/Completa/Marmal

Diabético

Hiposadica
Hepatdapata
Nefripata
Hiperproteica
Hipercaldrica
Licuadaporsonda
Liquida

Liquidos Claros
Restringida enliquidos

Fapilla
Sinirritantes

Mo, Cama
Servicio
Edad
Ayuno
Singras
Sin lacteos

111

112

113

121

122

123

131

132

133

141

142

143

151

152

153

161

162

163

57

5B
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ANEXO 05: HoJAS DE DIETAS (PEDIATRIA 2)

a2
¥l Hospital Regional Lagos de Moreno
St e A Departamento de Enfer meria y Departament o de Nutricion y Dietética
Hoja de dietas
Fecha:
Tuma: PEDIATRIA 2
™
E
L=
%
m a -
E = K ; c|2 mlm|a|e :
o Fo Nombre del paciente =l E A I I I T N T N B I Tl Obs=ervaciones
of 2| ¥ T 5
= Ju}
z
c
m
o
cul
Mama
cuz[ |
Mama
EEI
Mama
cug| |
Mama
cus[ ]
Mama
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ANEXO 05: HoJAs DE DIETAS (LACTARIO)
s
.
L I hobzosdeghel o A u x p
S ’ mr=—— Hu:us_pﬂza;ﬂia-g.nnalLagcsdE Moreno - o
Departamento de Enfermeriay Departamento de Nutricion vy Digtetica
Hoja de dietas
Fecha:
Turno: LACTARIO
™
E
5
- z
E b
m = o
= b Nombre del paciente = Slm Obeervaciones
s | = El_|8|7|-|2|2
= =1
) e E R
“u w = ™= [
el=|ElR|ElE]2
mlal|lf|lx|=|ZT|F
LACT 1
LACT 2
LACT 3
LALCT 4
LACT 5
LACT &
LACT 7
LACT 8
LACT 9
LACT 1D
LACT 11
LACT 12
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ANEXO 05: HoJAS DE DIETAS (EXPULSION Y PUERPERIO)

s
i etaria de S Hospital Regional Lagos de Moreno
L — e " Departamento de Enfer meria y Departament o de Mutricion y Dietética
Hoja de dietas
Fecha:
Tumao: EXPULSION Y PUERPERIO
E
5 =
E| £ 5 = B
m =] - W c w
JEl S Nombre del paciente = Bl = a E .,,. z Observaciones
S| &= Elolelgl=12|5] [E| 5] .|E|e|2
Dlo|ls|aelwlE2|E w| Bl Ela|lm
sl El=sle|2|lalald|lm|s|B|S|(B|E|T|E
SHEHHHEHEHEEEEEE
=|Z |22l = m| 22| E|E|E| 2
S0l | T =12 1T e | JlJf Jl el e |es
EXPULSION
1
2
3
4
g
E
i
PUERPERIO
1
2
3
4
5
E
7
2
9
10
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ANEXO 05: HoJAs DE DIETAS (QUIROFANO)

SERVICIOS DE SALUD
Jausco

s
= :‘ Hospital Regional Lagos de Moreno
S o 0aL 8 Departamento de Enfermeria y Departamento de Nutricion y Distética
Hoja de dietas
Fecha:
Tuma: QU|ROFﬁNO
L
E 5
= =
I W = =
E 0| =, T c n =
ul| 5| B Mombre del paciente _E. B m a s P a Chservaciones
- w m =] .= [ m
24 A EHEREREHOHHE
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ANEXO 05: HoJAs DE DIETAS (URGENCIAS)

or

Hospital Regional Lagos de Moreno
e : : . Departamento de Enfer meria y Departamento de Mutricion y Dietética
Hoja de dietas

Fecha:

Tuma: URGEMCIAS

Nombre del paciente COb=ervaciones

No. Cama
Servicio
Edad

lyuno
Elanda/Completa/Mormal
Diabético
Hiposddica
Hepatdpata
Mefrapata
Hiperproteica
Hipercaldrica
Fapilla
Licuada porsonda
Liquida
Liquidos Claros
Lin graas
[in irritantes
[in lacteos
Restringida en liquidos
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| ca
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ANEXO 06: INFORME MENSUAL DE ALIMENTOS OTORGADOS A PACIENTES, PERSONAL Y DONADORES
- SERVICIOS DE SALUD JALISCO

(0, 55 HOSPITAL REGIONAL DE LAGOS DE MORENO
REPORTE MESUAL DE RACIONES A PACIENTES, MEDICOS Y PERSONAL.

RACIONES SERVIDA

DIA PACIENTES

TOTAL| DIETAS ESPECIALES

DONADORES

PERSONAL

COLACION

TOTAL DIARIO
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ANEXO O7: INFORME SEMESTRAL GENERAL
U HOSPITAL REGIONAL DE LAGOS DE MORENO
"":E Eg‘y b Secretari cal, DEPARTAMENTO DE ALIMENTACION
w‘fﬂ« ey CONCENTRADOC DE DIETAS DE PRIMER SEMESTRE
DIETANORMAL DIETAS ESPECIALES DIETA ALPERSONAL DIETADOMADOR  DIETACOLACION  TOTAL DE DIETAS
ENERO o
FEBRERO o
MARZO [i]
ABRIL o
MAYOD [i]
JUNIO o
TOTAL 0 1] 1] 0 0 0
MES GASTO MENSUAL TOTAL DE COMRAS 5 -
ENERO 5 - TOTAL DE DIETAS 0
FEBRERD 5 - COSTO POR DIETA #iDIv/fo!
MARZO 5 -
ABRIL 5 -
MAYO 5 -
JUNIO 5 -
TOTAL DE GASTOS
PRIMER SEMESTRE S -
2015
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ANEXO 08: KARDEX
ARROZ HUEVO
Fecha Entrada Salida Total Fecha Entrada Salida Total
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ANEXO 09: LISTADO DE MEDICOS PRE-INTERNOS, INTERNOS Y RESIDENTES CON DERECHO A ALIMENTOS

1]
PARTIDA

ALIMENTOS

—-_
==

=
D

CHLA
& CEMNIETRADOR
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GRADD

LA IDE MOR
q
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q
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ANEXO 10: LISTADO DE PERSONAL CON DERECHO A ALIMENTOS
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ANEXO 11: MANUAL DE DIETAS

“Que tu
medicina sea tu
alimento y el
alimento tu

medicina”

Servicio de
Alimentacion

agos de Moreno

Manual de dietas
normales para
pacientes y personal; y
para pacientes

nefropatas

MHMN.C. Claudia de Alba Mufioz
P.L.M. lsabel Mufioz Zamora

=

Secretaria de Salud
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ANEXO 12: MENU PARA PACIENTES DEL SERVICIO DE ALIMENTACION (CON RECETAS)

Servicio de Alimentacisn Haospital Regional Mendi Pacienbes

- g
Mend dia 6 .
DESAYLING Ingredieter
Y& taza de zanahoria
3 rebonodos de paon de opa nbearal % de taza de ficma
2 rebanodos de jamdn de pouo (429 .
Dusso pare ka (409}
Lechuga (57a), Ronate (35a), Cebdla {109}

b

Qub Sandwich de jum &n

Pog.33 1B o ozusscte (1)
2 odios de maoyonesa {0
1 ook e oremna (5o
1 Broron e e semnichs soremnosclo (240 ml
Avena 1) b e croen (T3}
Prom 99 = odbon de cioor (g
Canla (022 % taza de bréocli (35.5g)
- - e tazade p o oon capcata rebanado (52g)
Fruto Pomia 1 porcitn de fruba (5730 1% dm b 1

Ve de

COMIDA
1 bora de mids de polo desrmods
Pollo moido sn pied {27550

Caldo de polle TR ————— desinfactar y cocer el brdooki en aficente apua & partir de primer herver,
Pz 57 112t e chopate (3g)
Ajo {I5a), Cebola (109, Clantro {Sa)
Tortillos de m aiz 2 bortilis de mair (09) shaca, el limedn, zal y pimisnta.
112 to dls aevoz (409)
Arroz rojo 2 cditon de axite (o)
Peog. Frornoite (5720, Cabolo {0ab
Chichar {103}
12 bora e bache samnickesore mad (B0l
HUHP{QJ{:-E. Fockas dhe flan en poluo (249)
Aguo fresco Pog 108 T cdfton de amicor ()

CEMA
T tortills de moir (s0a)

Tacos de caobacitas con |1 cobboc® (Bi=)

arclar o] pomite Lo

. Bafiar z eoliflor con el

queso Fomate {56, =balla (109} v orfgono (02a)
Pog. 10 Crueso onoders (SBa fn:ni!_li'rﬂm’b diy 3]
1 oot o de oceie (53 In gredientes
- " dee repolle (567)
Fruto Do 15 1 porcion de fruba (57a) e zznzhors ra

1 bopo e e dhe semnide soremnodha {240 mi
1 wmpaba {4z} 1 odita de cema (7.5g)
T oofon de axioor (Ba)

Licvade de guoyaba
Pog 100

[

m

jud

|

O |
(L]
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ANEXO 13: MENU PARA PACIENTES NEFROPATAS (CON RECETAS)

Zervicio de Alimentacidn Haospital Regional Meand Paciernts: Nefropalss

Men dia 5

T fo sl de iz (£09)

2 colites e aceite (1097

frormate (1350
Chiloquiles con quess Cabolia §0g7
P=ge33 Ao (550
Sl {og)

A2 cda de crema (759}

Quass frasco (2090

Aguocote

12 o= oguacate (RIg)

itamn de leche semidescremoda {340 mil)

Leche sobor cojelo Pegss

icda de capeta {59

2 coiter de andcar {SgY

Fruto Pogas imonrana (B8}
COMOA
ilatade abdn en agua {5 2g)
- 1taza de bachuga (0090
Er'rsdﬂi? :ie ofdn Formate 350
i 4% bara de pamahoria Figh
Cebolia §0g)
Aguacate 12 e oguacoe (Tig)

Pon de coid inkearo 3 rebonodas de pon de coja integna
1tang de coditos (S0 cruda)
irebonada delpada de jarmdn de paw (gl

Sopa frio icda de crema (Bg)
Degan ik de piesa o tora de pmiento {35g)

1cdita de eliote S0g)

Ao {Egh

Celoting Pogica

12 de tara S0l de gelnting, Toditos de ardoar {Sg)

Fruto Poa £

34 tara de @na Ecoda EEg)

CER

T o dilce e b (56 g)

e pa o s ek rar (570

Fruto Poa £

1ty da pagaya d30g)

y oooar La coliflor

N poa Spus

Burritos de deshebrada ra —
Poa s ho'm:\)e_&!:c,,?c??lf (o) Ensalnch it (7 { cli I
Louml 2000 AR U590 In Fr—
icoita de aceite {Sg) Dimierta {O0%0) . "
1 taza de repollo (56g)
Aguocate 12 gs aguacote (M) Ve de taza de zanahoria
Peapine picodo 1tam de pepno con odscan rebanado (K397 3 (&gl

= gema (7.5z)
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ANEXO 14: MENU PARA PERSONAL DEL SERVICIO DE ALIMENTACION (CON RECETAS)

Servicio de Alimentacidn Haospital Regional Lagos de Moreno Merdi Personal

Menua dia 19

CEFAVLING

Moo de mair (135 g, 3 gordBo)

Pollc {105a)

Gorditas de polle v frijol con queso 18 de barn de frijoles fridos (359)

Vi de limdn (34g)

Pog 67 Cueso fresco (£0a), ol {ig), Pmienta {022)

Sabo axiera

1 odita de crema (7590 3 olfos de oceite (Sab

Fruta pog = 1 porcidn de fruta (57a)

Yogurt 1baza de yoghurt (27mil)

COM DA

Filat & da pascods (22a)

183 de bora de coboboza (31a)

158 de boro de posmciorio {3730

Caldo de pescado

18 boza de chavole (559, Apic (590

Pag 53 Cilanfya (5a), Chils dhipotle {Ta)
Pure de tomofe (157520
Sal {1a), Pimienta (07a), 1 balllo snmibaidn
Pata de ssposuetti cocde 2/3 de toza (40 g)
Espaguettiverde 1 oda de crama {Eg), Laurs] (029), A (520
Pog 25 Chile poblano 18 de peza 20a)
Fal {1g), Pimiésnta (0za)
Pina en almibar Pifa (igsa)
Pogo i 2 cditon de arior {53)
Agua fresca Pog. 108 2 cdon de azdkor {2a)

CEMA

3 Eortilos de maiz (S0a)

Pachugn de polo (105a), Tomofa {ss5a)

Chille serranva {73), Cebolla (0]

Enchiladas verdes con pollo

Cilantro (520 v Ajo (530

Poz.39 3 oo de ooede (123
1 baro de lechusa (€7 590, V2 Fomobe (3590
Cabolla (13}, 1 oda da oama (B}
Gelating pog. 104 1t de baz, 7 cdftm de anioor (23)

1 boro de eche semide sore moda {240mil

Leche sabor grosella pog s

Girpsella (25 mlly, 2 oo de andoor

Sal fminima cantidad)

Mezdar los ingradient

Ensalndy de brdook aon pepvine (Posonal, dis 17)
In gredienbes:

e pepinc con cascara rebanade (52g)
1 de bmén (10g)

Alnar o2z

Pimianta (023)

Sal fminima cantidad)

fmpinfactar r &l brdooli en afic apus & partic de primer hereor,
desinfectar y oocer el brdooli en aufidente apua a partir de primer hervor,

deginfactar y rebanar =l pepine.
3. Mezdar o] bréccli con =] pepinc.

4. Louar, deinfectary picar finzmente L
5. Aderezar 2l momento de ser

1 b el i
el limén, 52l yp

Ensaiad de cofifiar (Pevonal, di 18]
In grediemte:

e coliflor (62 5g)
aomite {5g)
Wi blainoo (Tmfd}
Crégano (02

3al fminima cantdad)

desinfectar y cocer lacoliflor en poca apua partir del primer hervor
ar sobre cocer L ooliflor,

Ensalads Clarids iy I,

1 cdita d= oema (7.5g)
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ANEXO 15: REGISTRO MENSUAL DE SOLICITUD DE APROVISIONAMIENTO

=
&5
=3
&
7| |8
[ ] ==
= ]
Ll
E
[
st =
s
=@
]
BEE P
L
=6 &
E &
oW o
0% g
Ll =
a8k
o3
65 o
—_ = w
558
g
e o o
w3 = _ﬁ
L= T
E = b
n_LIJ
=
¢5 g
o
£ B
L a2
in A =]
& é"g
[T
[I¥]
: wE
HE
N S i EE EEE BEEE EBE BB EEEHERE BEE
i
J o
-

SELLO

DOCUMENTO DE REFERENCIA Péggéna Hospital Regional Lagos de Moreno

SERVICIOS DE SALUD
Jausco




>

NIVEL: I CopiGo:

DOM-P406-HR6_002

N adl PROCEDIMIENTO PARA EL SERVICIO DE ALIMENTACION CLAVE: 9#‘# 3 DOCUNENTACION: MaRzZO 2004
JA L LSLO VERSION: & ACTUALIZACION: ABRIL 2016
ANEXO 16: REPORTE DIARIO DE RACIONES A PACIENTES, PERSONAL Y DONADORES
wl:. HOSPITAL REGIONAL DE LAGOS DE MORENO
;:(:L TEer e e DEPARTA“:E)T;%IE)EDGI#R’;ENTACION -
3 5 z \"{1’1 SERVICIOS DE SALUD JALISCO
% E 5 E -.n‘:_bv T T T HOSPITAL REGIONAL DE LAGOS DE MORENO
Z|lx <
s w s E % g < é s REPORTE DIARIO DE RACIONES A PACIENTES, PERSONAL Y DONADORES
< 2 g G| |2 HEEHEE
& 8 5] g 3] 3 olg(9]|s =
R HEE HHEHEHARHAEREHEHEHEE
R HHEHHHEHHHEHERHEEEE
HEHEEEREHEEEEHEBREEEEE DESAYUNO| COMIDA CENA ola ([ TOTALES
5 BLANDAS 0 0 0
113 NORMALES 0 0 0
12 PAPILLA 0 0 0
123 ) |uquipa cLARA 0 0 0
ﬁ; L LIQUIDA 0 0 0
2 133 = [icuaoa 0 0 0
s 1 P SIN COLESISTOQUINETICOS 0 0 0
Q 23 E MODIFICADA EN PROTEINA 0 0 0
151 O [picaDa 0 0 0
I <{ [comPLACENCIA 0 0 0
161 [a HELDA 0 0 0
= PEDIATRICA 0 0 0
7 OTROS 0 0 0
5 - SUB TOTAL 0 0 0 0 0
E w2 = DIABETICOS 0 0 0
3 cus < [wiposopica 0 0 0
8 cu4 (@]
) A1 e HIPERCALORICA 0 0 0
g 33 o COMPLEMETARIA A LA EDAD| 0 0 0
5 ACa < HIPERPORTEICA 0 0 0
! & [nerropaTA 0 0 0
> 3 e SUB TOTAL 0 0 0 0 0
% = . PERSONAL DESAYUNO| COMIDA CENA [NOCTURNO
2 5 < MEDICOS
X Z = ENFERMERAS
5 8 ADMINISTRATIVO
10 o DONADORES
5 LU [INTENDENCIA
2 . SUB TOTAL 0 0 0 0 0
S 5
w 6
& TOTAL | o [ o | o o | o
] 8
9
10
Tol Tof lo lof [of [of [0 Tof fof io] iof Tof To] [o| o] of idf [of [d
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ANEXO 17: ROL DE EXHAUSTIVOS
TURNO LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
D Comedor Alacena Alacena Cocina Oficina Capilla
O E Paredes Repisas fruta Techo Puertas Escritorios Piso Paredes
Z Piso Fichas Ldmparas Estufa que no se usa Sillas Altares Adornos
—_ S Techo Mesa de fichas Recipientes de alacenas Paredes Vidrios Floreros Mesa
|— C Lamparas Vidrios Recipiente papasy cebollal Mesa pequefia Techo Vidrios Techo
D Alacenalado derecho Plato ajo Mesa grande Puerta Lamparas Sillas
|— A Congelador Carro alimentos Vidrios Alacenas arriba Reclinatorios
< N Baiio Refrigerador 1 Techo Baiio Baiio
E S Dispensador de jabdn Bancos Ventilador Dispensador de jabdn Paredes Dispensador de jabdn
Dispensador papel manos Ldmparas Dispensador papel manos Techo Dispensador papel manos
0 Dispensador papel bafio Dispensador papel de bafio Ldmpara Dispensador papel bafio
Baiio Comedor D Alacena Cocina Oficina Alacena
O Piso Mesas y sillas E Alacenas losa Despachador agua Losa poca usada Alacena madera grande
Z Escusados Alacena izquierda Despachador agua Rampa Alacenas abajo Paredes
. Lavamanos Losa poco usada de alacena S Ollas arriba alacena grande Estufa de uso Paredes Plastificadora
IE Pasillo alimentos Puertas C Bascula Tarja Ldmpara Sillas
wJ Techo Cuadros A Refrigerador 2 Mosquitero Baiio Licuadora
oo Paredes Refrigeradores por fuera Piso Grabadora Piso Puertas
w Puertas Microondas por fuera N Bafio Pisos Escusados Mosquiteros
L Piso Despachador garrafones S Piso Campana Lavamanos Dispensador de cubiertos
> Despachador de agua Escusados Losa sin usar de gavetas
Vidrios 0 Lavamanos
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ANEXO 18: SoLICITUD DE APROVISIONAMIENTO

Hospital Regional Lagos de Moreno
= . . . . v
- Servicio de Alimentacion
NS S e Solicitud de: (Proveedor)
Fecha:
Ea
Alimento Cantidad Recibide (Si/No)
Nombre y firma de quien recibe
Autorizo
Administrador Hospital Regional Lagos de Moreno
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ANEXO 19: SoLicITuD DE DIETAS DE TRABAJO SOCIAL

FECHA

DEPARTAMENTO DE COCINA

POR MEDIO DE LA PRESENTE SOLICITO 4 [ STED
DE LA MANERA MAS ATENTA SE APOYE CON LOS ALIMENT OS AL FAMIILI4<R DEI
PACIENTE DE LA CAMA NO.

VALE POR ALIMENTOS

SIN MAS POR EL MOMENTO SE DESPIDE DE
USTED

ATENTAMENTE

DEPARTAMENTO DE TRABAJO SOCIAL S R ——

SELLO
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ANEXO 20: SoLICITuD DE DIETAS EXTRAORDINARIAS AUTORIZADAS PARA PERSONAL CON JORNADA EXTRA

HOSPITAL REGIONAL LAGOS DE MORENO
VALE DE ALIMENTOS
ENERO/DICIEMBRE 2015

DEPARTAMENTO FECHA

DEPARTAMENTO DE COCINA
SE SOLICITA DE LA MANERA MAS ATENTA APOYE CON LOS ALIMENTOS

A

POR LA NECESIDAD DE:

VALE POR ALIMENTOS
ATENTAMENTE

AUTORIZO
DIRECCION

JEFE DE DEPARTAMENTO DR. ARMANDO SOLORZANO ENRIQUEZ
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ANEXO 21: SoLICITUD DE DIETAS EXTRAS
=
i 4 Hospital Regional Lagos de Moreno
A e i I B Departamento de Enfer meria y Departament o de Nutricion y Dietétca
Hoja de dietas
Fecha:
Tume: SOLICITUD DE DIETAS EXTRAS
E
5 z
el £ E: 5 2
= (=] - W c w
LEl S Mombre del paciente = Bl = E E a z Cbservaciones
1 Eoﬁﬁmgg g_UHE3E {Homa}
o":?Z*EE'E.EETQEﬁEEE"EEE
HHHEHHEEEHEHHEHE
HOSPITAL
1
z
3
PEDNATRIA 2
1
2
LACT ARIO
1
2
EXPULSION ¥ PUERPERIO
1
2
CQUIROFAND
1
2
URGENCIAS
1
2
3
4
5
&
i
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ANEXO 22: SOLICITUD DE REFRIGERIOS PARA DONADORES

VoliaTuel de 'els:h-ﬂ,ra:mct_. pera Doradores

Teone, Lfc:’-.a eteclay Qoien Salicute
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ANEXO 23: TECNICA DEL LAVADO DE MANOS

GoBIERND
FEDERAL

SALUD

Viwir Mejor
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