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Resumen

E l  presente trabajo s e  realizó con  el objetivo de elaborar
una propuesta de la organización y funcionamiento técnico-
administrativo de!  Servicio de  Alimentación Institucional -
SAI-,  del  sanatorio Antituberculoso “San Vicente” para
contribuir a mejorar  la atención nutriciónal que  se brinda a
los pacientes de  dicha institución.
L a  elaboración d e  la propuesta constó de varias etapas:
diagnóstico d e  la proposición real del SAI, elaboración d e
la propuesta, aprobación y presentación d e  la propuesta. A
través del  diagnóstico se determinaron los aspectos que
requirieron cambios organizativos y técnicos; con base en
esto y las revisiones bibliográficas, se elaboró un manual
de  funcionamiento del S7
objetivos, funciones y organización del  SAI:  por  medio de
la metodolog a de  sistemas se  planeó e l  funcionamiento de
cada una d e  ias actividades que se desarrollan en  el SAI,
diseñándose un total de  17  sistemas, cada uno consta de
objetivos, horarios, responsables,  instrumentos,  normas
generales y d e  procedimientos.
A t r a v é s  d e  la i m p l e m e n t a c i ó n  d e  l a  p r o p u e s t a  d e
f u n c i o n a m i e n t o  d e l  S A I  s e  e s t a b l e c e r á n  n o r m a s
y procedimientos necesarios para que las actividades
d e n t r o d e  é s t e  s e  r e a l i c e n  c o n  u n a  s e c u e n c i a
l ó g i c a ,  c interrelacionada, facili tando e l  trabajo,
haciéndolo más práctico y eficiente.

Introducción

U n  servicio d e  alimentación constituye una organización
técnico-adminis t ra t iva  q u e  l leva a c a b o  una  se r ie  d e
actividades coordinadas e integradas, dirigidas a brindar a
los pacientes y personal una alimentación adecuada y en el
c a s o  d e  p a c i e n t e s  q u e  s a t i s f a g a  s u s  r e q u e r i m i e n t o s
nutricionales (1).
Las funciones de un servicio de alimentación son de
orden técnico-administrativo, docente y de
investigación. Se realizan a través de actividades como:
planificación técnica de la alimentación a pacientes y
personal, preparación de alimentos, distribución de
alimentos, servicio de dietas especiales, educación
nutricional a pacientes y personal, adietramicnto de
paersonal. manejo administrativo del servicio,
investigación y coordmación de actividades con otros
servicios y departamentos (2,3).
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El Servicio de Alimentación del Sanatorio Antituberculoso
“San Vicente” SAI no estaba brindando una alimentación
adecuada en cantidad y calidad a los pacientes, por lo que
se decidió realizar un diagnóstico de la situación actual del
SAI y elaborar una propuesta de funcionamiento que
contribuyera a mejorar el estado nutricional de los pacientes
atendidos.
A través del diagnóstico se determinaron los aspectos que
requerían cambios administrativos y técnicos y con base a
las revisiones bibliográficas se procedió a utilizar la
metodología de sistemas para diseñar el manual de
funcionamiento, y a que la literatura reporta que un servicio
de alimentación constituye un sistema y la organización de
las diferentes secciones del mismo puede optimizarse a
través de varios subsistemas (4%).
Se elaboró un manual de funcionamiento, el cual establece
17 subsistemas de funcionamiento y todos los aspectos
organizativos necesarios para que el SAI contribuya a
mejorar el estado de salud y nutrición de los pacientes
atendidos.

Materiales y métodos

 "

A Universo de trabajo:Servicio de alimentación del
Sanatorio Antituberculoso “San Vicente”

B. Tipo de estudio: Descriptivo, modelo profesional
de trabajo.

C. Materiales Instrumentos: formulario para la
elaboración del diagnóstico y material de escritorio.

D. Metodología:

1. Para la elaboración del diagnóstico de la situa
ción actual del SAI se laboró un instrumento
tomando en cuenta todos los aspectos que
reporta la literatura en cuanto a la organización
y funcionamiento de un SAI.

Se visitó el servicio de alimentación del sanatorio,
y a través de la observación y entrevistas con el
personal del servicio y del sanatorio se completó
el formulario diseñado. Los datos obtenidos se
analizaron a través de la comparación con lo
reportado por la literatura sobre organización y
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funcionamiento de un SAL y se determinaron las
necesidades de organización del servicio.

2. Para la elaboración de la propuesta de organización
C o n  base a la información obtenida en el
diagnóstico y a lo repollado por la literatura sobre
la organización del servicio de alimentación, se
procedió a elaborar la propuesta de funcionamiento
del SAL diseñando un manual.

3. Para la presentación y aprobación de la propuesta
La propuesta de funcionamiento fue presentado a
las autoridades de la Escuela de Nutrición y a la
Dirección del Sanatorio para su análisis, corrección
y aprobación, y con base a esto se hicieron las
modificaciones necesarias para que la propuesta
pueda ser implementada, y así se  elaboró el
documento final.

Resultados

A. Diagnóstico de la situación actual del Servicio de
Alimentación del Sanatorio “San Vicente”
Las áreas y secciones que requirieron cambios
organizativos fueron los siguientes: organización
del servicio,  administración del personal,
condiciones y distribución de la planta física,
presupuesto, menú, compra y abastecimiento de
víveres, funcionamiento de las áreas de trabajo
(recepción,  a lmacenamiento,  producción,
distribución, lavado de ollas, equipo y utensilios,
disposición de basura), higiene del servicio,
higiene personal, registro e informes.

B. Propuesta de  la organización técnico-
administrativo del servicio de Alimentación del
Sanatorio “San Vicente”
Se diseñó un manual con las siguientes secciones:
1 . Introducción
2. Organización del Servicio de Alimentación

(definición, objetivos, políticas, funciones,
organización, población a atender, sistema de
servicio, tipo de servicio, menú, tipo de dieta,
horario de atención, definición de puestos)

 

AÑO 2001

ISSN: 2070-8246 ISSN-e: 2224-5545

3. S i s t e m a s  d e  f u n c i o n a m i e n t o  ( r e c e p c i ó n  y
almacenamiento d e  alimentos; solicitud d e  dietas;
producción de  alimentos; distribución de alimentos;
lavado d e  equipo,  ollas y utensilios; lavado de
vajilla de pacientes: disposición de  basura; higiene
de la planta física; higiene y seguridad de personal;
capacitación d e  personal; manejo de  personal y
elaboración d e  estadísticas)

Discusión de Resultados

E l  r e s u l t a d o  d e  e s t e  t r a b a j o  fue u n  m a n u a l  d e
f u n c i o n a m i e n t o ,  e l  c u a l  p r o v e e  m e c a n i s m o s  p a r a  la
organización y manejo adecuado del  SAI,  pero  también
presenta varios aspectos que deben mejorarse, y otros que
no se contemplan dentro del  mismo.
Dentro de  los aspectos positivos están los siguientes:
1. S e  establecen los mecanismos para la elaboración

del  ciclo de l  menú,  además provee al SAI  d e  u n
ciclo de menú de  3 0  días adecuada para el tipo de
pacientes atendidos.

2. El  manual  establece normas y procedimientos que
regulan cada una d e  las actividades involucradas
en la preparación de  alimentos, desde la elaboración
d e l  c i c l o  d e l  m e n ú  has ta  la e l a b o r a c i ó n  d e
estadísticas.

3. Cada  sistema d e  funcionamiento es  muy práctico
y f á c i l  d e  a p l i c a r ,  a d e m á s  d e  f u n c i o n e s  y
obligaciones de  cada trabajador están claramente
definidas y delimitadas. L o s  sistemas siguen una
secuencia lógica, lo cual facilita e l  trabajo dentro
del  SAL

4. E l  manual  provee al SAI  d e  Normas de  Higiene y
Segundad de  personal, narmativo para la selección
y almacenamiento d e  alimentos,

5. Provee al S A I  d e  un programa de capacitación
continua para el personal.

6. Establece definición de puestos y hojas d e  trabajo
para cada trabajador lo que delimita funciones y
hace más  eficiente e l  trabajo.

7. El  manual esta diseñado, n o  solo c o n  base en  el
diagnóstico,  s ino que  en base a la experiencia
adquirida durante el -ES- dentro del Servició d e
Alimentación.

Den t ro  de  los  aspectos  q u e  deben  mejorarse  se
encuentran:

1. El manual  establece u n  ciclo de  menú, por  lo que
deben elaborarse otros ciclos d e  menú,  revisarlos
y me i if icarlos periódicamente.  Además  no s e
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establecen menú para  refacciones.
2. El  s is tema d e  dis t r ibución d e  a l imentos  d e b e

probarse y revisarse, asegurándose que  cumpla
con  sus  objetivos. Pueden  realizarse cambios para
hacerlo más  específico.

3. Para la implementation del  manual  s e  requiere
cambios eb  la lama física y en  e l  número  d e  per
sonal. Además  de  un periodo de capacitación del
personal  para que  conozcan  los s is temas y sus
funciones dentro de  los mismos.
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