RESOLUCION N° 168
BUENOS AIRES,24 de marzo de 1997

VISTO el Expediente N° 1-2002-15807/96-4 del Regist ro del Ministerio de Salud
y Accién Social y el Decreto N° 1269 del 20 de juli o de 1992 por el que se
aprueban las Politicas Sustantivas e Instrumentales de Salud ; y

CONSIDERANDO:

Que dichas politicas tienen por objeto lograr la pl ena vigencia del DERECHO A
LA SALUD para la poblacion, tendiente a alcanzar la meta de la SALUD PARA
TODOS en el menor tiempo posible mediante la implem entacion y desarrollo de un
sistema basado en criterios de EQUIDAD, SOLIDARIDAD , EFICACIA, EFICIENCIA Y
CALIDAD.

Que en el marco de dichas politicas el MINISTERIO D E SALUD Y ACCION SOCIAL
cre6 el PROGRAMA NACIONAL DE GARANTIA DE CALIDAD DE LA ATENCION MEDICA, en el
cual se agrupan un conjunto de actividades que inte rvienen en el proceso
global destinado a asegurar dicho nivel de calidad y que hacen a la
habilitacién y categorizacion de los Establecimient 0os Asistenciales; al
control del ejercicio profesional del personal que integra el equipo de salud;

a la fiscalizacion y control sanitario; la evaluaci 6n de la calidad de la
atencion médica y la acreditacion de los servicios de salud.

Que para ello resulta necesario contar con normas d e organizacion vy
funcionamiento, manuales de procedimientos y normas de atencion médica, cuya
elaboracién se encuentra también contenida en el ci tado Programa Nacional y en

la que participan Entidades Académicas, Universitar ias y Cientificas de
Profesionales y Prestadores de Servicios asegurando de esa forma una
participacion pluralista con experiencia y rigor ci entifico.

Que el grupo de funcionarios de la DIRECCION NACION AL DE NORMATIZACION DE
SERVICIOS, ha evaluado y compatibilizado el documen to normativo referido a
Normas de Organizacion y Funcionamiento de las Area s de Alimentacion y
Dietoteerapia de los Establecimientos Asistenciales aportados por la

ASOCIACION ARGENTINA DE NUTRICIONISTAS - DIETIRTAS, FEDERACION ARGENTINA DE
GRADUADOS EN NUTRICION ( F.R.A.G.AN), ESCUELA DE NU  TRICION DE LA FACULTAD DE

MEDICINA (U.B.A.), SECRETARIA DE SALUD DEL GOBIERNO DE LA CIUDAD DE BUENOS

AIRES y la FACULTAD DE MEDICINA DE LA UNIVERSIDAD D EL SALVADOR.

Que dicho documento ha sido aprobado por la SUBSECR ETARIA DE ATENCION MEDICA,
y la SECRETARIA DE PROGRAMAS DE SALUD.



Que el COORDINADOR GENERAL DEL PROGRAMA NACIONAL DESARANTIA DE CALIDAD DE LA
ATENCION MEDICA, aconseja la aprobacion de la sitad a normativa.

Que la DIRECCION GENERAL DE ASUNTOS JURIDICOS ha to mado la intervencién de su
competencia.

Por ello:

EL MINISTRO DE SALUD Y ACCION SOCIAL

RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Apruébase las Normas de Organizacion y Funcionamiento de las
Areas de Alimentacion y Dietoterapia de los Estable cimientos Asistenciales,
que como anexo forman parte integrante de la presen te Resolucion.
ARTICULO 2°.- Incorpérase las Normas de Organizacio n y Funcionamiento de las
Areas de Alimentacién y Dietoterapia de los Estable cimientos Asistenciales al

PROGRAMA NACIONAL DE GARANTIA DE CALIDAD DE LA ATENCION MEDICA.

ARTICULO 3°.- Publiquese a través de la SECRETARIA DE PROGRAMAS DE SALUD las
citadas Funcionamiento de las Areas de Alimentacion y Dietoterapia de los
Establecimientos Asistenciales , a fin de asegurar la méaxima difusion y
aplicacion de las mismas en el marco de dicho Progr ama Nacional.

ARTICULO 4°.- Las Normas que se aprueban por la pre sente resolucién podran ser

objeto de observacion por las Autoridades Sanitaria s Jurisdiccionales, las
Entidades Académicas, Universitarias, Cientificas d e Profesionales vy
Prestadores de Servicios , dentro del plazo de 30 ( Treinta ) dias a partir de

la fecha de su publicacién y entraran en vigencia a los 60 ( sesenta ) dias de

dicha publicacion.

ARTICULO 5°- Agradecer a la ASOCIACION ARGENTINA D E NUTRICIONISTAS -
DIETIRTAS, FEDERACION ARGENTINA DE GRADUADOS EN NUTRICION ( F.R.A.G.AN),
ESCUELA DE NUTRICION DE LA FACULTAD DE MEDICINA (U. B.A.), SECRETARIA DE SALUD
DEL GOBIERNO DE LA CIUDAD DE BUENOS AIRES y la FACU LTAD DE MEDICINA DE LA
UNIVERSIDAD DEL SALVADOR por la importante colabora cion brindada a este
MINISTERIO DE SALUD Y ACCION SOCIAL DE LA NACION.

ARTICULO 6°.- Registrese, comuniquese y archivese.



NORMAS DE ORGANIZACION Y FUNCIONAMIENTO DEL AREA DE
DE ALIMENTACION Y DIETOTERAPIA

ESTABLECIMIENTOS ASISTENCIALES
DE ALIMENTACION Y DIETOTERAPIA DE ESTABLECIMIENTOS ASISTENCIALES

INTRODUCCION:

Las presentes Normas de Organizacion y Funcionamiento del Area de Alimentaciéon y Dietoterapia de
Establecimientos Asistenciales se inscriben dentro de las Politicas Sustantivas de la Secretaria de Salud
dependiente del Ministerio de Salud y Accion Social de la Nacion. Estan orientadas a mejorar la calidad
de la atencién médica en todo el pais.

Es intencidon manifiesta de la autoridad sanitaria desarrollar acciones de normatizacién que garanticen la
equidad , eficacia y eficiencia del Sistema de Salud. Es intencion manifiesta de la autoridad sanitaria
desarrollar acciones de normatizacidon que garanticen la equidad, eficacia y eficiencia en el Sistema de
Salud.-

A esos efectos se promulg6 el Decreto N° 149 (MS y AS) de junio de 1993, Resolucion de la Secretaria
de Salud Pdblica N° 282 del 15/04/94 que aprueba criterios basicos de categorizacion de
Establecimientos Asistenciales con internacién; de implementacion del Programa Nacional de Garantia
de Calidad de la Atencion Médica.

El propésito de estas normas es permitir una categorizacion dptima que garantice la mayor eficiencia en

el funcionamiento del Area y como consecuencia mejorar la calidad de la atencion .

CAPITULO | : ORGANIZACION DEL AREA

1- Definicion :

El Area de Alimentacion es el organismo técnico sanitario responsable de:

- Suministrar una alimentacion adecuada a la poblacion asistida.

- Administrar racionalmente los recursos.

- Atender a la demanda ambulatoria en el area de su competencia.

- Intervenir en la programacion y ejecucién de las acciones que en el area programatica se relacionen
con alimentacion y nutricién.

- Desarrollar acciones de docencia de pre y post grado universitario, incluyendo capacitaciéon técnica

permanente y evaluaciones periédicas.

2 - Misioén:
Promover un buen estado nutricional de la poblacion asistida a fin de preservar la salud y como

consecuencia mejorar la calidad de vida.



3 - Objetivos Generales:

3.1. Asegurar una alimentacion correcta al minimo costo.

3.2. Participar en la prevencion y tratamiento de las enfermedades influenciables por la alimentacion y
nutricion.

3.3. Desarrollar en forma permanente acciones de educacion alimentaria.

3.4. Investigar problemas alimentario - nutricionales del area programatica y proponer soluciones.

3.5. Capacitar permanentemente al personal para aumentar la eficiencia del Area.

3.6. Intervenir en los programas de docencia e investigacion en el campo de las ciencias médicas, en su

especialidad, en el de la salud publica y en otras ciencias.

4 - Dependencia Jerarquica :
El Area de Alimentacion por sus caracteristicas debe depender directamente de la Direccién del

Establecimiento.

Estructura Orgéanica ( Organigrama )

Ejemplo para un Establecimiento de Nivel Ill

ESTRUCTURA ORGANICA
( ORGANIGRAMA)

DIRECCION

RESPONSABLE RESPONSABLE RESPONSABLE RESPONSABLE
SECTOR SECTOR SECTOR SECTOR

INTERNACION ELABORACION DOCENCIA PREPARACION

Y MANEJO INVESTIGACION FORMULAS

CONS.EXTERNO LIQUIDAS

Para los niveles | y Il , la dependencia no se modifica , debera contar con profesional Nutricionista -
Dietista y /o Licenciado en Nutricion como Jefe del

Area de Alimentacion y Dietoterapia, pudiendo ser menor el nimero de responsables de los diferentes
sectores.

Toda Area de Alimentacion deberd poseer por escrito su estructura y la delimitacion de las misiones y

funciones de todo el personal que la integra.

5 - Funciones:
1) Normativas.
2) Técnico administrativas.

3) Sanitarias.



4) Docentes y Educacionales.
5) De investigacion.
6) Asistensiales.

7) Asesoras.

5.1 - Descripcion de las Funciones:

5.1.1 - Normativas:

a) Establecer las pautas sobre el disefio de los recursos fisicos y su equipamiento.
b) Redactar las normas de funcionamiento y procedimiento del Area

c) Determinar el perfil del personal integrante del Area y reglamentar sus funciones.

5.1.2.-Técnico Administrativas:

a) Calcular la férmula sintética y desarrollada de la alimentacion de acuerdo a las caracteristicas de la
poblacién asistida.

b) Determinar la tipificacion de dietas.

¢) Redactar el manual de dietas.

d) Elaborar listas de comidas.

e) Definir las férmulas de alimentacion liquidas ( enterales, parenterales, especiales para lactantes, etc.).
f) Elaborar el presupuesto del Area segun las necesidades .

g) Fijar las especificaciones técnicas de los elementos a adquirir y supervisar la recepcion de los mismos
h) Disefiar los formularios para la administracién del Area.

i) Calcular mensualmente el costo de la racién completa.

j) Organizar y mantener actualizados los registros, archivos y estadisticas del Area.

k) Proteger y resguardar el patrimonio del Area .

[) Evaluar la prestacion alimentaria .

5.1.3. - Sanitarias:
a) Participar en equipos inter o intradisciplinarios en atencion primaria de la salud con el objetivo de

promover, proteger, recuperar y rehabilitar la salud de los individuos de la comunidad.

5.1.4. - Docentes y Educacionales:

a) Programar cursos de actualizacién de pre y postgrado orientados al equipo de salud y de apoyo.

b) Programar y realizar cursos de capacitacion teorico -practicos para el personal del Area de
Alimentacion y otras areas.

c) Programar actividades educativas : demostraciones, clases, charlas u otras técnicas de educacion

orientadas a pacientes, familiares y a la comunidad en general.



5.1.5. - Investigacion:

a) Efectuar investigacion operativa en todas las etapas de administracién de la alimentacion con el objeto
de perfeccionar métodos y técnicas para mejorar el rendimiento del Area .

b) Integrar equipos intedisciplinarios de investigacion relacionados con la salud.

c) Investigar en forma permanente los recursos y el estado nutricional de la poblacion y planificar

acciones para mejorarlos.

5.1.6. - Asistenciales:
Realizar e implementar los planes de alimentacién para la poblacién asistida y para pacientes

ambulatorios .

5.1.7. - Asesoras:

Asesorar:

a) En la compra de alimentos.

b) En las modificaciones de los recursos fisicos del Area de Alimentacion .

¢) En la compra de equipamiento mayor y menor .

d) En los jurados de concursos para la seleccidn , calificacién , ascensos, etc. del personal profesional ,
técnico y auxiliar .

e) En la materia de su competencia en todas las actuaciones que la Direccion del Establecimiento

considere .

5.2. - Funciones del Area de Alimentacion segun los Criterios Basicos de Categorizacién de
Establecimientos Asistenciales (RES. 282 /IMSyAS/94).

NIVEL | - Bajo Riesgo :

Se define por las siguientes acciones :

1 - Promocion y proteccion de la salud y diagnéstico temprano del dafio.

2 - Atencion de la demanda espontanea de morbilidad.

3 - Atencion de la demanda espontanea de servicios preventivos y controles de salud.

4 - Atencidn en internacion domiciliaria .

5 - Administracién del Area de Alimentacion y Detoterapia conforme a las normas.

6 - Suministro al paciente internado de una alimentacién adecuada.

7 - Realizacién de investigacion y docencia con enfoque epidemioldgico.

8 - Educacion para la salud y estimulo de la participacién comunitaria dentro de la estrategia de la

atencion primaria.

NIVEL Il - Mediano Riesgo :

A las acciones contempladas en el Nivel | se agregan las siguientes :



1 - Atencién de consultas de las cuatro (4) especialidades basicas: Clinica Médica, Clinica Quirdrgica ,
Pediatria , Tocoginecologia y otras especialidades como ser: Otorrinolaringologia , Cardiologia |,
Oftalmologia , Nutricion , Salud Mental , Neurologia , Neumonologia , Traumatologia , Dermatologia y
otras.

2 - Atencion en la Unidad de Reanimacion y Terapia Intensiva Nivel | (UTI ).

3 - Investigacion y docencia , con un enfoque epidemiolégico en relacién a las problematicas del Nivel y

en apoyatura del Nivel | .

NIVEL Il - Alto Riesgo :-

A las acciones contempladas en los Niveles | y Il se agregan las siguientes:

1 - Atencion de pacientes internados con patologias que requieran el mas alto nivel de resolucién y
acciones de dietoterapia especializada.

2 - Atencion en Terapia Intensiva Nivel II.

3 - Investigacion y docencia extensiva a los otros niveles a los que prestan apoyo como centro de
referencia.

4 - Desempefio en Comité de Bioética y en otros comités relacionados con su especialidad.

5.3. Estructura Organica Profesional segun Niveles
NIVEL | - Bajo Riesgo :
- Jefatura del Area Alimentacion y Dietoterapia ( Unidad o Seccion )

- Profesional de Planta.

NIVEL Il - Mediano Riesgo :

- Jefatura del Area (Division)

- Jefe del Sector ( Internacion )

- Jefe del Sector ( Elaboracion y Manejo de Alimentos)

- Jefe del Sector ( Docencia e Investigacion, Consultorio Externo y Area Programatica )

NIVEL Il - Alto Riesgo :

- Jefatura del Area ( Departamento )

- Jefe del Sector ( Internacion )

- Jefe del Sector (Elaboracién y Manejo de Alimentos)

- Jefe de Sector ( Docencia e Investigacion, Consultorio Externo y Area Programatica )

- Jefe de Sector ( Preparacién de Formulas Liquidas )



CAPITULO Il : RECURSOS FISICOS

La planificacion y el disefio arquitecténico del Area de Alimentacion debe llevarse a cabo con la
participacion de Arquitectos, Ingenieros, Director del Establecimiento, Nutricionista Jefe del Area, Jefe de
Cocina y Jefe de Mantenimiento.

Este equipo de trabajo sera el responsable de definir los objetivos, de recolectar y analizar la informacion
basica indispensable para el disefio mas conveniente y de tomar en forma razonada las decisiones
necesarias para que el Area redna la mayor funcionalidad posible.

La informacién minima necesaria es la siguiente:

a) Nivel de riesgo.

b) Tipo de establecimiento asistencial y nimero de camas.

c¢) Disponibilidad financiera.

d) Namero promedio de raciones a servir.

e) Sistema administrativo para la compra, almacenamiento y manejo de alimentos de los alimentos.

f) Caracteristicas del menu del régimen normal , cantidad y tipo de

regimenes dietoterapicos regimenes dietoterapicos.

g) Sistema de distribucion. ( centralizado , descentralizado o mixto )

1 - Zonas de trabajo

Segun las actividades que se desarrollan se dividen en :

1.1. Zona de Preparacién (Cocina Central)

Es el lugar donde se manejan , preparan y cocinan los alimentos.

Ubicacién : la ubicacién de la zona de preparacion debe planificarse de tal forma que permita la
accesibilidad y la circulacion expedita para facilitar el trabajo del personal, el transporte de la mercaderia
y el transito de desperdicios al exterior en un recorrido légico que ahorre tiempo y energia.

En los establecimientos asistenciales de tipo vertical, es recomendable que la zona de preparacién esté
ubicada en la planta baja, en un sitio cercano al lugar de carga y descarga de la mercaderia y de los
ascensores 0 montacargas que transportan los alimentos a las salas de internacion y comedores.

No debe ser area de acceso y/o de paso para otros sectores en especial: morgue, lavadero, laboratorio,
central de materiales, sitios de almacenamiento de residuos y de sectores que puedan verse
congestionados por el intenso transito o estacionamiento de vehiculos.

Caracteristicas Generales: el sistema constructivo y materiales utilizados deben responder a las normas
vigentes dictadas al respecto.

- El cielorraso tendra una altura minima de tres metros , alcanzando una altura mayor donde se
encuentran las unidades de coccion.

- Las paredes estaran recubiertas de material resistente hasta el techo y el recubrimiento no sera menor
de un metro ochenta ( 1,80) .

- Los colores de pisos , paredes y techo deben ser claros por razones de higiene y luminosidad.



- Las aberturas estaran protegidas por malla fina contra insectos .

- Las instalaciones de agua , electricidad y vapor deben ser aéreas y estar recubiertas con materiales
aislantes.

- Los desaglies y las alcantarillas deben ser suficientes y tendran un didmetro mayor que el resto del
edificio , con trampas y sifones que faciliten la descarga.

Caracteristicas Ambientales : Esta zona serd bien ventilada, naturalmente o reforzada mediante
extractores de aire. La direccion de la corriente de aire no debe ir nunca de una zona sucia a otra limpia.
- Deberé tener suficiente iluminacién natural y luz artificial que no altere los colores .Los artefactos deben
ser del tipo de seguridad y tener protectores.

- Las unidades de coccién estardn abarcadas por campanas de absorcion de humo con sus
correspondientes extractores Yy filtros.

- Se dara cumplimiento a las medidas de seguridad disponiendo de disyuntor cortacorrientes, elementos

contra incendios, botiquin de primeros auxilios , etc.

Cocina General:

Es el sector donde se prepara el régimen normal .

Ubicacién : generalmente esté situada en el centro o lugar mas importante de esta zona de trabajo.
Manejo de carnes:

Ubicacion : en comunicacion y facil acceso a las unidades de frio y de coccion.

Manejo de vegetales:

Ubicacién: cercana y de facil acceso a las unidades de frio, de coccién y al depésito de tubérculos.
Pasteleria y Cafeteria:

Ubicacién: cercanas y de facil acceso a la despensa y unidades de coccién, de frio y de distribucién .
Cocina dietoterapica:

Es el sector donde se preparan y cocinan los regimenes dietoterapicos.

Ubicacion: cercana a la cocina general para evitar la multiplicacién de equipos

1.2. Zonas o Locales Satélites:

Abarca la zonas de: oficina, recepcién de viveres, depositos , distribucién de la comida, lavado de vajilla
y bateria de cocina, offices de alimentacion y preparacion de férmulas liquidas.

1.2.1. Oficinas:

a) Del profesional Nutricionista jefe del Area.

Ubicacion: en un lugar que facilite la relacion con el Area de su responsabilidad.

b) De los profesionales Nutricionistas delegados de los distintos sectores.

Ubicacion: estratégica, para facilitar la supervision de las tareas que se realizan en su sector.

c) Del Jefe de Cocina.

Ubicacién: estratégica, para facilitar la supervisién de las tareas que se realizan en la cocina central.



1.2.2. Recepcidn de viveres:

Ubicacion: cercana y de facil acceso al exterior y depositos.

1.2.3. Depositos:

a) De viveres no perecederos o despensa.

Ubicacion: de facil acceso a la recepcion de viveres y en comunicacion directa con las zonas de

preparacion de alimentos.
-Debe ser ventilado, fresco y seco, de facil limpieza y contar con un buen sistema de seguridad.

b) De viveres perecederos o unidades de frio.

Ubicacion: de facil acceso a la recepcion de viveres y en comunicacion directa con los sectores de
manejo y preparacion de alimentos.

c) De tubérculos

Ubicacién: de facil acceso a la recepcion de viveres y en comunicacion directa con el sector de manejo
de vegetales .

- El lugar debe ser ventilado, contar con poca luz natural y con buen sistema de seguridad.

1.2.4. Distribucion de comidas y estacionamiento de carros transportadores:

Ubicacion: en comunicacion directa con las unidades de coccién y con facil acceso a las puertas de
salida.

1.2.5. Lavado de vajilla y bateria de cocina:

Ubicacion: de facil acceso y cercano a las zonas de preparacién y manejo de alimentos.

- Contara con buena ventilacién, iluminacion, rejillas, desagiies suficientes y provisién de agua potable
fria y caliente.

1.2.6. Offices de Alimentacion:

Ubicacion: estratégica y en comunicacion directa con las salas de internacion. En ellos no podran
realizarse actividades propias de otros sectores .

1.2.7. Preparacion de Férmulas Liquidas:

Ubicacion : puede ser un sector de la cocina central o un local satélite.

Caracteristicas generales :

- Debe estar alejado de zonas de contaminacién externas o internas (salas de internacion , pasillos ,
sanitarios , etc.).

- Su superficie seréa suficiente para realizar todas las operaciones necesarias y la cantidad de formulas
requeridas .

- Estara compuesta por dos sectores independientes entre si , comunicados solamente por intermedio de
un autoclave de doble entrada: un sector de recepcion y limpieza de frascos o biberones y otro de
preparacion , esterilizacion , refrigeracion y distribucién de férmulas (zona sucia y zona limpia).

- Los pisos deben ser de facil limpieza, resistentes , no porosos , antideslizantes, con zécalos sanitarios y
de color claro.

- No deben tener desagiies de piso, sino sifén y tapa .



- Las paredes deben estar recubiertas hasta el techo con material resistente, liso y de color claro.

- Los techos seran sin molduras , no porosos y de facil limpieza.

Caracteristicas ambientales:

- Las puertas deben permitir un cierre permanente y adecuado, evitando el cambio de aire con el
exterior.

- Las ventanas seran fijas o basculantes en caso de no existir aire acondicionado.

- La ventilacién , humedad y temperatura deben ofrecer condiciones satisfactorias de trabajo; libre
condensacion , eliminando los vapores del autoclave por sistemas especiales.

- La iluminacién sera de 600 luxes , minimo de 300 luxes de luz natural o artificial.

- Debe disponer de suficiente agua potable fria y caliente .

1.2.7.1. Zonas o Locales Anexos:

a) Oficina del profesional Nutricionista delegado del sector.

b) Bafos y vestuarios para el personal .

¢) Vestuario para uniformes esterilizados.

1.3. Zonas de Locales Anexos:

1.3.1. Cuarto de lavado de carros.

1.3.2. Deposito de vajilla de internacion (si el sistema de distribucién lo requiere):
1.3.3. Comedores:

Tamafio: el local destinado a ese fin se adecuara al N° de raciones servidas
Ubicacion : en comunicacion con el sector distribucion.

- Contard con buena ventilacién e iluminacion.

- Tendr& una via de acceso exclusiva para comensales.

1.3.4. Sanitarios y vestuarios del personal del Area.

Ubicacion: préximo a la via de acceso de la cocina central.

- Contaré con el espacio suficiente respecto al nimero de usuarios.

- Seré& bien iluminado y ventilado.

- Dispondra de todo lo nesesario para la higiene y confort.

1.3.5. Destino de residuos.

Ubicacién: estara alejado de la zona de preparacién y manejo de los alimentos; cercano o de facil acceso
a la salida.

- Sera un recinto fresco y bien ventilado.

- Las aberturas tendran mallas de proteccion.

1.3.6 - Instalaciones Técnicas.

Ubicacion: estara en un lugar accesible que facilite la resolucion de la emergencia.

- Debe existir un local para los tableros eléctricos, medidores de gas, agua y llaves de paso de agua.



NOTA : La existencia o no de los sectores enunciados dependera del nivel de riesgo, del nimero de

raciones que se elaboren y de la organizacion y funcionamiento del Area.

CAPITULO Il : EQUIPAMIENTO

El nimero de raciones, el sistema de distribucion y el nivel de riesgo determinaran la necesidad (
cantidad y tipos ) de equipamiento mayor y menor. Esta propuesta general contempla una exigencia
basica que se debera adecuar posteriormente a los requerimientos particulares de cada establecimiento.
El material ser4 de primera calidad y de facil limpieza, no poroso, no inflamable,no oxidable ; la
instalacion de los equipos cumplird con las normas de seguridad y sera objeto de mantenimiento
periddico.

NIVEL I:

a) Cocina central

Este nivel no requiere para su funcionamiento sectorizacion fisica de la cocina central.

Equipamiento:

- Mesadas de trabajo.

- Mesadas con piletas provistas de agua caliente vy fria.

- Unidades de frio suficientes.

- Cocina con quemadores industriales y parrilla o plancha.

- Hornos industriales.

- Campana extractora.

- Licuadora.

b) Oficina del profesional Nutricionista:

- Mobiliario que permita el desarrollo de todas las funciones.

- Sistema de telecomunicacion, conectado con las zonas de trabajo.

¢) Local de almacenamiento de viveres no perecederos:

- Estanterias y tarimas moviles.

- Balanza

- Mobiliario acorde a las necesidades.

d) Distribucién :

- El equipamiento para la distribucibn de comida debe asegurar Optimas condiciones de higiene,
presentacion y temperatura.

- El equipamiento menor debe ser de calidad, suficiente y uniforme.

e) Comedor:

- Con mobiliario y equipamiento acorde a las necesidades.

NIVEL Il

Este nivel requiere un equipamiento adecuado a la sectorizacién que se detalla:



a) Cocina Central :

Al equipamiento descripto en el Nivel | debe agregarse:

- Procesadora de vegetales o0 maquina universal.

- Balanza de hasta 15 Kg.

- Peladora de papas.

- Freidora (X)

- Marmitas (X)

- Bafio de Maria (X)

- Cortadora de Fiambres (X)

a.l) Carniceria :

Se implementara en caso de que la compra de carne se realice en
medias reses o en cuartos:

- Mesadas y mesas.

-.Picadora de carne.

- Sierra cortadora eléctrica.

- Balanza.

- Recipientes para diversos usos.

- Pileta con agua fria y caliente.

a.2) Cocina dietoterapica:

- Mesadas con piletas, provistas de agua caliente vy fria.

- Unidades de coccion.

- Equipo de trabajo mecanico ( batidora, licuadora, juguera).
- Balanza dietética.

- Unidades de refrigeracion.

b) Oficina del profesional Nutricionista:

- Ademas de lo descripto en el Nivel |, debe contar con equipos de oficina ( maquinas de escribir, calcular
y/o computadora).

c) Recepcidn de viveres:

- Bascula.

- Mesada.

- Elementos para transporte.

d) Almacenamiento de viveres no perecederos:

Igual al equipamiento descripto en Nivel | con el agregado de tarimas para tubérculos.
e) Almacenamiento de viveres perecederos:

- Heladera comercial

- Camaras frigorificas (X)

- Freezer (X)



- Elementos para transporte

f) Distribucién :

- El equipamiento se adecuara al sistema de distribucion, sea este centralizado , descentralizado o mixto
para asegurar un cumplimiento 6ptimo.

g) Lavado de vajilla:

- Piletas profundas con provision de agua fria y caliente.

- Mesas y estantes de escurrimiento.

- Lavadora de vaijilla. (X)

( X') Opcional de acuerdo al nimero de raciones y necesidades.

h) Preparaciones liquidas : enterales, lactario, etc.:

- Mesas de trabajo.

- Piletas de agua fria y caliente.

- Cubas de desinfeccion.

- Elementos para traslado.

- Equipos de trabajo mecanico (batidora, licuadora, etc.)

- Balanza dietética.

- Unidades de coccion.

- Equipos de frio.

- Mobiliario necesario que asegure la separacion de elementos. limpios y sucios para cumplir las
funciones requeridas.

- Autoclave.

- Recipientes para residuos.

- Elementos de higiene personal.

Todos los elementos deben asegurar la maxima higiene del producto terminado.
i) Comedor :

- Igual a lo determinado en Nivel I.

NIVEL 11l

a) Cocina Central: a lo descripto en Nivel Il, segin nimero de raciones y para optimizar el trabajo, se
podra agregar en caracter optativo:

- Sartén volcable.

- Horno convector.

Las restantes zonas de trabajo (b, c, d, e, f, g ) mantienen los requisitos establecidos en el Nivel II.

h) Preparaciones liquidas enterales, lactario, etc. : a lo descripto en Nivel Il, se debe agregar:

- Tanque de agua con ozonizador ( opcional de acuerdo a la cantidad ).

- Flujo laminar.



CAPITULO IV : RECURSOS HUMANOS

El recurso humano del Area de Alimentacién y Dietoterapia estd formado por personal profesional y no
profesional .

Todo establecimiento debe contar con un Nutricionista y/o Licenciado en Nutricion . Jefe de Area, quién
determinara la cantidad de nutricionistas y de personal no profesional, idéneo y suficiente para cubrir las
necesidades .

Se establecera para todo el personal del Area un sistema de evaluacién de desempefio para posibilitar el

cumplimiento de los objetivos.

Mision y Requisitos para el Cargo

a) Del Personal Profesional

Requisito general para todos los profesionales:

Debe ser un profesional egresado de Universidad Nacional , Provincial o Privada oficialmente reconocida
0 que haya revalidado titulo expedido por Universidad Extranjera o esté comprendido en convenios
internacionales con la Nacion y poseer la matricula profesional correspondiente .

Jefe del Area (nivel minimo: Departamento o Divisio  n)

Mision:

Entender en lo referente a la organizacion , planificacion, programacion , supervision y evaluacién de
todas las actividades que se realizan en el Area a su cargo , a fin de dar cumplimiento a su mision .
Requisitos para el cargo:

Se evaluarad con mayor puntaje la antigliedad asistencial en la profesién y la certificacion de cursos de
Organizacion y/o Administracion de Servicios de Salud oficiales o privados, reconocidos por la autoridad
competente o titulo de Diplomado en Salud Publica expedido por Universidad Nacional, Privada o
Extranjera también reconocido.-

Jefe del Sector ( nivel minimo: Seccién o Unidad )

Mision:

Responsable del cumplimiento de las actividades del sector de su competencia; supervisar, evaluar,
informar y proponer soluciones pertinentes.-

Requisitos para el cargo:

Los mismos que se establecen para la Jefatura del Area.-

Plantel Profesional: Dietistas, Nutricionistas y Li cenciados en Nutricion

Mision:

Responsable de la correcta alimentacion y nutricién de la poblacién asistida.

Requisitos para el cargo:

Los indicados como requisitos generales.



b) Del Personal no Profesional

Personal Administrativo

Mision:

Responsable de las tareas administrativas del Area.

Requisitos:

Estudios secundarios completos, con conocimientos de Informatica.-

Cocinero Jefe

Mision:

Responsable de la recepcién, manejo. preparacion y distribucion de los viveres, como asi también del
mantenimiento de la planta fisica y equipos. Ejecutara las preparaciones de mayor complejidad y
responsabilidad.-

Requisitos:

Estudios primarios completos como minimo. Cursos técnicos de capacitacion. Antigiiedad minima en
establecimientos asistenciales: 5 ( cinco ) afos.

Cocinero Encargado

Mision:

Es responsable del control y supervisiéon de las actividades en los distintos sectores de elaboracion y
manejo de alimentos. Habitualmente se desempafara como cocinero en la realizacion del régimen
normal y variantes.

Requisitos:

Iguales al Cocinero Jefe. Antigliedad minima en establecimientos asistenciales: 3 (tres ) afios.

Cocinero Carnicero

Mision:

Responsable de la recepcion, desposte, trozado y almacenamiento de las carnes.-

Requisitos:

Estudios primarios completos. Antigliedad en su especialidad.

Cocinero Pastelero

Mision:

Responsable de la preparacion de amasados y reposteria.

Requisitos:

Estudios primarios completos. Antigliedad en su especialidad.

Cocinero

Mision:

Responsable de la preparacion del régimen normal y sus variantes y regimenes dietoterapicos.
Requisitos:

Estudios primarios completos. Se requiere una antigiiedad minima en establecimientos asistenciales de

2 (dos) afos.



Ayudante de Cocina

Mision:

Responsable de la realizacion de preparaciones simples.

Requisitos:

Estudios primarios completos. Antigiiedad en el cargo 1 (un) afo.

Operario de Limpieza

Mision:

Responsable del traslado de alimentos y de la limpieza de locales, equipos y vajillas.
Requisitos:

Estudios primarios completos.

Encargado de Despensa

Mision:

Responsable de la recepcion, registro, almacenamiento, conservacion, movimiento, control y distribucién
de la mercaderia a su cargo.

Requisitos:

Ciclo Béasico Secundario o equivalente, como minimo.-

Despensero

Mision:

Responsable del manipuleo y traslado de viveres.

Requisitos:

Estudios primarios completos.

Distribuidores de Alimentos, Mozos, Camareras y Muc  amas

Mision:

Responsables de efectuar el servicio de las comidas.

Requisitos:

Estudios primarios completos.

Auxiliar de Alimentacion Encargada

Mision:

Responsable de supervisar el cumplimiento de las normas del servicio de comidas.
Requisitos:

Estudios primarios completos. Antigiiedad en el establecimiento no menor a 5 ( cinco ) afios. Se evaluara
con mayor puntaje la certificacion de cursos de capacitacion.

Auxiliar de Alimentacion

Mision:

Responsable de las preparaciones simples, formulas liquidas y del servicio de comidas dentro de su
competencia.

Requisitos:



Estudios primarios completos.

CAPITULO V : MARCO NORMATIVO DE FUNCIONAMIENTO
1) FUNCIONES DEL PERSONAL

a) Funciones del personal profesional

a.l. JEFE DEL AREA

Funciones:

1) Organizar, planificar, programar, coordinar, dirigir, supervisar y evaluar las actividades que realiza el
personal profesional y no profesional a su cargo.-

2) Cumplir y hacer cumplir las normas vigentes emanadas de la superioridad.-

3) Redactar el reglamento de funciones de personal del Area adaptandolo al del establecimiento y al
sistema de preparacion y distribucion de la comida que se implemente.-

4) Estimar las previsiones presupuestarias del Area, el calculo de insumos a adquirir y sus
especificaciones.-

5) Entender en la confeccién de los pliegos de bases y condiciones de equipamiento, insumos y/o
servicios de comidas contratados en caso de que se realicen mediante licitacién o concurso de precios.-
6) Confeccionar un sistema de registros que determine y favorezca el funcionamiento del Area.-

7) Normatizar los procedimientos y técnicas de organizacion y utilizacién racional de materiales y
equipos.-

8) Establecer la tipificacion de regimenes, redactar el manual de dietas y coordinar con los profesionales
médicos el procedimiento para realizar las prescripciones dietoterapicas.-

9) Entender en el calculo del costo de la racién completa.-

10) Elevar a la Superioridad los datos estadisticos que correspondan.

11) Realizar investigacion operativa en todas las etapas de la administracién para establecer eficiencia,
eficacia y efectividad de las prestaciones.-

12) Establecer las necesidades del recurso humano del Area y las pautas para los concursos de
seleccion y promocion del personal a su cargo e intervenir en los jurados.-

13) Entender en la supervision de los controles de salud del personal afectado al manejo de alimentos.-
14) Entender en el cumplimiento de las normas de bioseguridad.-

15) Programar y participar en las actividades docentes y de actualizacion, destinadas al personal
profesional y no profesional del Area de su competencia.-

16) Planificar y desarrollar programas de educacién alimentaria para pacientes, familiares y poblacion
asistida, dentro y fuera del Establecimiento, previa evaluacion del estado nutricional y/o de sus
necesidades.-

17) Incentivar la participacion del personal profesional en el Comité de Docencia e Investigacion y
establecer programas anuales de trabajos cientificos.-

18) Participar en Comités especiales y asesorar en materia de su competencia.-



19) Delegar sus funciones al Jefe de sector de elaboraciéon y manejo de alimentos durante su ausencia.-

20) Aplicar el régimen disciplinario.-

a.2. JEFE DE SECTOR DE ELABORACION Y MANEJO DE ALIMENTOS

Funciones :

1) Entender en la planificacién y administracién de la alimentacién correcta a la poblacion asistida tanto
se trate de servicios de autogestion, contratado o mixto.-

2) Intervenir en la tipificacién de regimenes y colaborar en la redaccion del manual de dietas.-

3) Establecer las listas de comidas del régimen normal, sus variantes y regimenes dietoterapicos con su
correspondiente formula caldrica.-

4) Intervenir con los jefes de sectores correspondientes en las codificacion de las férmulas liquidas en
caso que no exista un sector especifico.-

5) Entender en el calculo de alimentos o raciones e insumos a adquirir, determinando las
especificaciones e interviniendo en la redaccién del pliego de condiciones cuando sea necesario.-

6) Supervisar todas las etapas de recepcion, elaboracién y distribucion de la comida.-

7) Evaluar y supervisar la calidad, cantidad y métodos de almacenamiento y conservaciéon de los
alimentos. Supervisar el registro, entrada, salida y saldo de viveres.-

8) Evaluar las causas de sobrantes, residuos y desechos.-

9) Evaluar periédicamente la calidad de la alimentacion brindada a la poblacién asistida.-

10) Certificar y remitir las actas de incumplimiento contractual a la Instancia Superior.-

11) Participar, a través de los canales correspondientes, en la adquisicion y reparacion de equipos y
elementos.-

12) Participar en la confeccion del inventario de equipamiento y elementos a su cargo.-

13) Obtener y analizar datos estadisticos en todo lo que hace a los sectores de su dependencia.-

14) Participar en la determinacion de la necesidades de personal profesional y no profesional en el sector
de su competencia.-

15) Supervisar el cumplimiento de reglamento de funciones referidas al sector y establecer el régimen de
licencias y guardias del personal no profesional a cargo.-

16) Entender en la supervision de las normas de bioseguridad del sector.-

17) Aplicar el régimen disciplinario.-

18) Participar en jurados para la seleccién y ascenso del personal de su incumbencia.-

19) Dirigir y supervisar las tareas de docencia de pre y post grado asi como las de educacion
permanente del personal profesional y técnico de su sector.-

20) Participar en las comisiones interdisciplinarias para la construccion y/o remodelacion de los recursos
fisicos.-

21) Reemplazar al Jefe del Area en ausencia de éste.-



a.3. JEFE DE SECTOR INTERNACION

Funciones:

1) Intervenir en la tipificacion de regimenes y colaborar en la redaccion del manual de dietas para facilitar
la prescripcion médica.-

2) Establecer nexo entre los distintos servicios de internacion.-

3) Supervisar el cumplimiento del reglamento de funciones referidas al sector y establecer el régimen de
licencias y guardias del personal no profesional a cargo.-

4) Detectar necesidades y demandas de la comunidad que se asiste.-

5) Supervisar el registro correspondiente en la hoja de alimentacidon de la historia clinica de cada
paciente.-

6) Evaluar la aceptabilidad de la alimentacion brindada e informar resultados.-

7) Participar en la determinacion de las necesidades del personal profesional y no profesional en el
sector de su competencia.-

8) Participar en jurados para la seleccién y ascenso del personal del sector.-

9) Entender en la supervisién de las normas de bioseguridad del sector.-

10) Elevar el célculo de insumos necesarios del sector.-

11) Participar a través de los canales correspondientes en la adquisicion y reparacion de equipos y
elementos.-

12) Participar en la confeccion del inventario del equipamiento y elementos a su cargo.-

13) Intervenir en las tareas de docencia de pre y post grado asi como las de educacion permanente del
personal profesional y técnico de su area. Organizar actividades educativas para pacientes internados y
sus familiares.-

14) Supervisar las actividades de investigacion realizadas en el sector de su competencia.-

15) Reemplazar en forma horizontal al jefe del sector ausente.-

a.4. JEFE DE SECTOR CONSULTORIOS EXTERNOS, DOCENCIA E INVESTIGACION Y AREA
PROGRAMATICA

Funciones :

Consultorios externos :

1) Participar en la confeccion de los planes de alimentacion para las distintas patolégias.-

2) Intervenir periddicamente en reuniones de coordinacién de atencién ambulatoria con los jefes de las
distintas especialidades.-

3) Registrar diariamente las prestaciones efectuadas y elevar la informacion a la jefatura del Area.-

4) Solicitar el material necesario para el funcionamiento de su sector y realizar el inventario en forma
periddica.-

5) Supervisar la higiene del sector.-



6) Organizar actividades educativas orientadas a pacientes y familiares promoviendo la educacion
alimentaria constante al paciente ambulatorio.-

7) Entender en la supervision de las actividades del personal a su cargo.-

8) Intervenir en la confeccion de un fichero dietoterapico.-

Docencia e investigacion :

1) Programar, coordinar, supervisar e intervenir en las actividades de Docencia e Investigacion del
Establecimiento.-

2) Programar y realizar cursos de capacitacion para el personal del Area.-

3) Programar con el comité de Docencia e Investigacion del Establecimiento y/o las catedras, las
actividades de capacitacion y actualizacion de pre y post grado para los distintos profesionales del
equipo de Salud.-

4) Reemplazar en forma horizontal al jefe del sector ausente.-

5) Participar en jurados para la seleccion y ascenso del personal del sector.-

Area programatica :

1) Programar, realizar, analizar y supervisar conjuntamente con el equipo de salud estudios diagnésticos
de la situacién alimentaria y nutricional del area programatica.-

2) Definir las intervenciones pertinentes de acuerdo a las prioridades detectadas teniendo en cuenta las
estrategias prefijadas.-

3) Asesorar en la organizacion y evaluacién operativa de todos los programas con componente
alimentario nutricional que se desarrollan en el area.-

4) Coordinar acciones con otros organismos estatales y no gubernamentales a los efectos de asegurar la
disponibilidad e insumos necesarios para el desarrollo de los programas.-

5) Organizar cursos de capacitacion para los distintos perfiles de personal que colabora en los
programas.-

6) Planificar y supervisar programas de Educacion Alimentaria como parte de los programas de
prevencion para la salud.-

7) Supervisar las actividades del personal a su cargo.-

a.5. JEFE DE SECTOR PREPARACION DE FORMULAS LIQUIDAS

Funciones:

1) Normatizar el funcionamiento del sector.-

2) Participar en la codificacion de las mezclas liquidas en coordinacion con los distintos sectores.-

3) Diagramar los registros para la distribucion de férmulas.-

4) Entender en la supervision de todas las etapas de elaboracion y distribucién de las férmulas liquidas.-
5) Supervisar el cumplimiento de las normas de bioseguridad del sector y solicitar periédicamente

andlisis microbiolégico de las preparaciones.-



6) Capacitar, dirigir y supervisar al personal a su cargo y establecer el régimen de licencias y guardias
del personal no profesional.-

7) Participar en jurados para la seleccion y ascenso del personal del sector.-

8) Elevar a la jefatura del Area las necesidades de alimentos, equipos y elementos para el normal
funcionamiento del sector.-

9) Supervisar periddicamente el inventario del sector.-

10) Aplicar el régimen disciplinario.-

11) Elevar a la jefatura del Area las estadisticas del sector.-

12) Evaluar la aceptacion, distribucién y consumo de la alimentacion brindada e informar resultados.-

13) Reemplazar en forma horizontal al jefe del sector ausente.-

a.6. NUTRICIONISTAS DEL SECTOR DE ELABORACION Y MANEJO

Funciones:

1) Controlar la cantidad , calidad de alimentos y preparaciones de acuerdo a las especificaciones
técnicas establecidas.-

2) Asesorar al personal de cocina en cuanto a técnicas y procedimientos de elaboracion , manejo
,higiene y conservacion de alimentos.-

3) Confeccionar diariamente las planillas de preparaciones de acuerdo al menu establecido y a las
raciones solicitadas.-

4) Indicar en cocina central , la totalizacion de las dietas para ser distribuidas en los diferentes sectores.-
5) Verificar la correcta distribucion de comidas a los distintos sectores.-

6) Verificar el cumplimiento de las normas de bioseguridad del area proponiendo los controles
bromatolégicos pertinentes.-

7) Elevar al jefe inmediato el registro diario de las raciones servidas.-

8) Determinar los puntos criticos de las diferentes preparaciones y supervisar su cumplimiento . Elaborar
las actas de incumplimiento contractual.-

9) Participar en las actividades docentes del Area.-

a.7. NUTRICIONISTAS DEL SECTOR INTERNACION

Funciones:

1) Intervenir en la recorrida de las unidades de internacion con el equipo de salud.-

2) Interpretar y realizar las prescripciones dietoterapicas en el sector internacién de acuerdo a las
siguientes etapas:

- Evaluar el estado nutricional de los pacientes.

- Elaborar el plan de alimentacion prescripto.

- Incluir la hoja de alimentacién en la historia clinica del paciente. paciente y controlar el registro de la

progresion dietética en ésta.



- Confeccionar el plan de alimentacién de alta.

3) Confeccionar diariamente los registros para la distribucion y la totalizacién de regimenes elevandola al
sector elaboracion y manejo.-

4) Supervisar, capacitar y asesorar al personal afectado al servicio de comida.-

5) Supervisar la distribucion , el consumo y la aceptacion de las comidas por parte de los pacientes
internados.-

6) Investigar las causas de sobrantes , residuos y desechos en el sector de su competencia.-

7) Realizar educacion alimentaria a pacientes y a sus familiares.-

8) Verificar el cumplimiento de las normas de bioseguridad.-

9) Participar en las actividades docentes del Area.-

10) Informar al Nutricionista Jefe sobre las necesidades de insumos.-

a.8. NUTRICIONISTAS DEL SECTOR DOCENCIA E INVESTIGACION, CONSULTORIO EXTERNO Y
AREA PROGRAMATICA

Funciones:

Consultorios externos

1) Interpretar la prescripcion dietoterapica realizada por el médico.-

2) Evaluar el estado nutricional de los pacientes.-

3) Efectuar la anamnesis alimentaria al paciente.-

4) Confeccionar el plan de alimentacién indicado, teniendo en cuenta: patologia, habitos alimentarios,
situacién bioldgica, social, datos antropométricos y actividad del paciente.-

5) Programar los turnos para el seguimiento del paciente.-

6) Participar en la diagramacién de los formularios requeridos en el sector.-

7) Registrar diariamente las prestaciones efectuadas elevando las estadisticas al Jefe inmediato.-

8) Confeccionar registro dietoterapico en la historia clinica del paciente.-

9) Realizar educacion alimentaria a pacientes y familiares.-

10) Intervenir y participar en reuniones con el equipo de salud en programas y subprogramas del area
de su competencia.-

Docencia e Investigacion

1) Intervenir y participar en las actividades de docencia e investigacion del Establecimiento Asistencial.-
2) Realizar cursos de capacitacion para el personal del Area.-

3) Participar en los cursos de capacitacion y actualizacion para los distintos profesionales del equipo de
Salud segun lo programado con el Comité de Docencia e Investigacion del Establecimiento.-

Area programatica

1) Realizar el estudio y diagnostico de la situacion alimentaria y nutricional del area programatica (
disponibilidad de alimentos, estudios antropométricos, encuestas alimentarias, etc. ).-

2) Definir con el equipo de salud las acciones pertinentes de acuerdo a la problematica detectada.-



3) Participar, organizar, ejecutar, supervisar y evaluar en forma operativa los programas de alimentacién
y nutricidon correspondientes.-

4) Proyectar y ejecutar actividades de educacion alimentaria dentro del area programatica como parte de
programas de atencion primaria de salud.-

5) Coordinar la atencion de consultorios periféricos de nutricion.-

6) Implementar cursos de capacitacion dirigidos a maestros y colaborar en la organizacion y supervision
de los comedores escolares del area.-

7) Organizar cursos de capacitacién del personal que colabora en los distintos programas.-

8) Coordinar acciones con otros organismos estatales y privados.-

9) Motivar y participar con la comunidad en actividades que promuevan el aumento de la disponibilidad
de alimentos.-

10) Participar en actividades para mejorar el saneamiento ambiental y las practicas higiénico-sanitarias.-
11) Planificar y ejecutar programas preventivos de patologias agudas y crénicas.-

12) Asesorar y promover programas de enriquecimiento y fortificacién de alimentos.-

a.9. NUTRICIONISTAS DEL SECTOR PREPARACION DE FORMULAS LIQUIDAS

Funcion:

1) Codificar las preparaciones liquidas en coordinacion con el equipo médico y el Nutricionista Jefe del
Sector.-

2) Calcular las férmulas liquidas segun la prescripcion médica.-

3) Confeccionar los registros de distribucién de férmulas liquidas.-

4) Supervisar la preparacion correcta de las mezclas codificadas, en todas sus etapas.-

5) Determinar y monitorear los puntos criticos de control de las preparaciones segin los criterios
establecidos.-

6) Extremar el cumplimiento de las normas de bioseguridad.-

7) Supervisar la distribucion de las formulas.-

8) Evaluar las causas de sobrantes y residuos del Sector.-

9) Informar al Nutricionista Jefe sobre las necesidades de alimentos y equipos para el normal
funcionamiento del Sector.-

10) Registrar la cantidad de férmulas liquidas diarias.-

11) Capacitar al paciente y/o familiares sobre la implementacion de la alimentacion en el alta.-

12) Capacitar, dirigir y supervisar al personal del Sector.-

13) Participar en las actividades docentes del Area.-

b) Funciones del Personal no Profesional

1. Personal Administrativo:

* Realizar todas las tareas administrativas del Area indicadas por la jefatura.



* Confeccionar diariamente los registros necesarios para su funcionamiento y control.

* Recibir ,clasificar y confeccionar la correspondencia.

2. Jefe de Cocina:

* Asignar tareas al personal de su dependencia.

* Supervisar el orden, la disciplina, el aseo personal y el uso correcto del uniforme del personal de
cocina.

* Mantener actualizados sus conocimientos y asesorar en forma permanente a su personal sobre
técnicas en el arte coquinario.

* Evaluar a todo el personal, conjuntamente con el o los encargados de cocina y el jefe del Area.

* Participar con el profesional delegado en cocina de la recepcion de viveres.

* Observar la limpieza y conservacion de la planta fisica y equipamiento, como asi tambien el uso
adecuado de los elementos e informar las deficiencias a su jefe inmediato superior.

* Adoptar todas las medidas de seguridad para la proteccion del personal a su cargo.

* Proponer francos, guardias y licencias del personal a su cargo, al jefe del Sector.

3. Encargado de cocina:

* Reemplazar al Jefe de Cocina en su ausencia.

* Distribuir los viveres para efectuar las preparaciones de acuerdo al menu del dia.

* Realizar platos de mayor complejidad.

* Supervisar en forma permanente y minuciosa que se realice el correcto manipuleo y preparacion de los
alimentos , cumpliendo con las normas de bioseguridad .

* Supervisar junto con el personal, delegado en el sector, la distribucion de las comidas.

* Capacitar en forma permanente al personal del sector.

* Informar diariamente al jefe inmediato la situacién existente.

* Distribuir las tareas de limpieza de la planta fisica y equipos del sector.

4. Cocinero Carnicero:

* Cumplir las instrucciones impartidas por el jefe de cocina.

* Recepcionar la carne a utilizar.

* Efectuar el correcto trozado de la carne y el ordenamiento de los cortes en las unidades de
conservacion por frio.

* Efectuar la distribucién de los cortes de carne, para ambos turnos, segun las indicaciones.

* Informar al profesional del sector de produccién sobre los desechos.

* Efectuar la limpieza y desinfeccion diaria de unidades de frio y equipamiento del sector.

* Mantener los desechos en recipientes adecuados, limpios y tapados.

* Colaborar con las tareas del sector de elaboracién y manejo , una vez concluida su tarea especifica.

5. Cocinero Pastelero:

* Cumplir con las instrucciones impartidas por el jefe de cocina.

* Realizar todas las preparaciones de amasado y reposteria indicadas para los distintos regimenes.



* Controlar el buen funcionamiento de los equipos y mantener la higiene de éstos y del sector.

* Colaborar con las tareas del sector de elaboracién y manejo , una vez concluida su tarea especifica.

6. Cocinero:

* Cumplir con las instrucciones impartidas por su inmediato superior.

* Recibir los alimentos para las preparaciones.

* Realizar las preparaciones del régimen normal , sus variantes y regimenes dietoterapicos.

* Reemplazar a los cocineros especializados ( pastelero, carnicero) en su ausencia

* Mantener las preparaciones a temperaturas adecuadas y protegidas de contaminacion hasta el
momento de su distribucién.

* Efectuar la correcta distribucion de la comida preparada.

* Controlar el funcionamiento y uso de los equipos e informar las deficiencias a su jefe inmediato
superior.

* Tomar las medidas de seguridad y proteccién recomendadas.

7. Ayudante de Cocina:

* Cumplir con las instrucciones impartidas por el jefe de cocina.

* Pelar, lavar y cortar los alimentos.

* Realizar preparaciones simples(caldos,purés,compotas,infusiones etc.)

* Colaborar con los cocineros en las labores que estos le indiquen.

* Colaborar en la distribucion de las raciones.

* Colaborar con el operario de limpieza, en el lavado de vajilla,equipos y limpieza general.

* Colaborar en los distintos sectores, segun indicaciones del jefe de cocina o el encargado.

8. Operarios de Limpieza:

* Descargar, transportar y acomodar los alimentos.

* Efectuar la limpieza y sanitizacién de locales, equipos y vajilla.

* Efectuar la limpieza e higiene de oficinas, sanitarios y vestuarios correspondiente al Sector.

* Realizar tareas generales que se le asignen.

* Embolsar, transportar y depositar los residuos del sector de elaboracion y manejo de alimentos,
manteniéndolos aislados, en recipiente herméticos, hasta el momento de su disposicion final.

9. Encargado de Despensa:

* Recibir y controlar la cantidad de los alimentos que ingresen al sector.

* Supervisar la entrega de materia prima solicitada por el sector de produccién, office de alimentacién y
comedores .

* Controlar el correcto almacenamiento de los viveres y su conservacion.

* Controlar las fichas de existencia de la mercaderia y mantener actualizado el inventario de viveres.

* Supervisar el buen funcionamiento de las unidades de control y de frio.

* Confeccionar en colaboracién con la jefatura del sector: guardias, francos y licencias del personal.

* Supervisar la presentacion y uso de uniformes del personal a su cargo.



* Controlar la higiene y la sanitizacion permanente del sector.

10. Despensero:

* Realizar tareas afines encomendadas por el encargado de despensa.

* Ubicar la mercaderia en los lugares correspondientes, segun las indicaciones impartidas.

* Colaborar con el encargado de despensa en el control de la materia prima existente y sus registros.

* Colaborar con el operario de limpieza en la higiene del local y equipos.

* Efectuar la preparacion y entrega de los pedidos para el sector de elaboracion y manejo, offices de
alimentacion y comedores.

11. Mucamas de Alimentacién o Camareros o Distribui  dores de Alimentos o Mozos de Comedor:

* Efectuar el correcto servicio de la comida al paciente internado y al personal autorizado.

* Mantener el equipamiento y la vajilla del office de alimentacion en la unidad de internacion o en el
comedor.

* Efectuar la limpieza, higiene y sanitizacion del office o0 comedor y de la vajilla utilizada en el servicio de
comidas.

12. Auxiliar de Alimentacién Encargada:

* Controlar las actividades desarrolladas por las auxiliares de alimentacién y/o camareros a su cargo.

* Recepcionar del jefe de cocina los alimentos crudos o cocidos, observando la cantidad y calidad de los
mismos segun registros correspondientes.

* Controlar que la comida llegue al comensal en forma correcta, en cuanto a temperatura y presentacion.
* Controlar la correcta distribucion de los regimenes en el sector que le corresponde.

* Supervisar la higiene y limpieza del personal y del sector.

* Proponer al jefe del sector los francos, guardias y licencias del personal a su cargo.

* Recibir bajo inventario: los utensilios, vajilla y equipos necesarios responsabilizandose de su
conservacion, limpieza y uso correcto.

* Cumplir las funciones de auxiliar de alimentacién en ausencia de la misma.

13. Auxiliar de Alimentacion:

Su funcion varia, segun trabaje en cocina central, office de alimentacién o sector de preparaciones
liquidas.

* Elaborar las preparaciones de regimenes individuales.

* Efectuar la distribucion de los alimentos y preparaciones al paciente, en las unidades de internacién
segun indicaciones del profesional ( cuando se trabaja en office ).

* Mantener la higiene y conservacion del sector asignado, de equipos , vajilla y utensilios
correspondientes.

* Realizar otras tareas afines a sus funciones que le sean encomendadas por su jefe inmediato.



CAPITULO VI: PRODUCCION DEL AREA DE ALIMENTACION Y DIETOTERAPIA

Se define como tal la cantidad de acciones que se realizan dentro del Area de Alimentacion, ponderables
en unidades de produccion.

A: Unidad de produccién de Alimentacion y Dietoterapia (UPAD)

Es la unidad de medida de producién del Area. Se entiende como el tiempo necesario para que el
personal profesional realice sus actividades . Servira para estimar el plantel profesional en los distintos
niveles de riesgo, sin incluir los cargos jerarquicos del Area.

Se propone como unidad de produccion la cantidad de 2 ( dos ) minutos , la cifra que surge de la
estimacion del tiempo minimo asignado a una de las tarea del Area .

A continuacién se detallan los tiempos asignados en establecimientos generales de agudos , de

infecciosas , de rehabilitaciéon , de quemados , oncolégicos, etc.

Tiempo asignados a cada tarea
Tareas Tiempo U.P.A.D minutos Unidades de Produccién
a) Elaboracion y manejo de alimentos 2 1
b) Sector de preparacion de férmulas liquidas 8 4
¢) Internacion 10 5
d) Consultorio Externo 30 15
e) Actividades de Atencion Primaria de la Salud (APS)
Educacion 40 20
Evaluacion Nutricional 10 5
Encuestas 20 10
f) Docencia e Investigacion 40 20
g) Actividades de Administracién 60 30
* La cantidad menor de tiempo determina la unidad de produccién.
El modelo de calculo que se propone permite establecer la cantidad minima de profesionales de planta
permanente necesarios para desarrollar las funciones enunciadas . Si se aumentaran o disminuyeran (

en tipo y frecuencia) variara en forma proporcional el nimero de profesionales.

B: Ejemplo valido para un hospital general de agudos de 100 raciones completas ( R.C.)
Tareas diarias por sector Tiempo en minutos

a) Elaboracion y manejo de alimentos

100 (R.C.) x 365 dias = 36.500 (R.C por afio) x 2'= 73.000

b) Sector de preparacion de formulas liquidas

4 (R.C. de férmulas liquidas )x 365 dias = 1.460 (Rac. afio) x 8' = 11.680

¢) Internacion 60 ( pacientes atendidos ) x 265 (dias habiles) = 15.900 x 10' = 159.000
d) Consultorio Externo. 2 (pacientes) x 265 (dias habiles) = 530 x 30' = 15.900



e) A.P.S. 1 charla mensual (12 charlas por afio) x 40' c/u 480

1 evaluacién semanal (52 evaluaciones por afio) x 10'= 520

f) Docencia e Investigacion:

(clases, conferencias, ateneos) 12 (actividades x afio) x 40'= 480

g) Actividades de Administracion

(Se estima 1 hora diaria) 60' x 265 (dias habiles)= 15.900

Total Minutos 276.960

Total de minutos: 276.960' dividido 2 (valor de la UPAD) = 138.480 UPAD

En este ejemplo se considera que un profesional trabaje 7 hs. diarias esto representa 55.650 UPAD y se
obtiene como sigue:

1 profesional trabaja 265 dias por afio de 7hs. c/u = 1.855 horas x 60' = 111.300 minutos

111.300 minutos dividido 2 (Valor UPAD) = 55.650 UPAD

Para este hospital se calcularon 138.480 UPAD que divididos por 55.650 UPAD resultan necesarios 2
Nutricionistas de planta.

Tiempos asignados para Establecimientos Asistenciales de Crénicos.
Tareas Tiempo en UPAD
minutos unidades de
produccion
a) Elaboracion y manejo de alimentos 2 1
¢) Internacion 2 1

g) Actividades de administracién 60 30

C: Ejemplo valido para un Establecimiento Asistencial de crénicos de 1.500 raciones.
Tareas diarias por sector Tiempo en Minutos

a) Elaboracion y manejo de alimentos

1.500 (RC) x 365 (dias corridos) = 547.500 x 2' = 1.095.000

¢) Internacion

1.400 (pacientes) x 265 (dias habiles) = 371.000 x 2' = 742.000
g) Tareas Administrativas

1 hora diaria (x 60') x 265 dias = 15.900

Total minutos 1.852.900

1.852.900 dividido 2 (valor UPAD) = 926.450 UPAD

Si los profesionales trabajan 7 hs. diarias (55.650 UPAD)

Se necesitan :



926.450 UPAD divido 55.650 UPAD = 17 Nutricionistas.

D: Instructivo para la determinacion del plantel profesional del Area.

a) Sector Elaboracion y Manejo.

1- Establecer el n° de raciones completas promedio diario que se sirven en el establecimiento.

2- Obtener el total de raciones multiplicando el n° diario de raciones por 365 (dias del afio ).

3- Obtener el tiempo profesional necesario para la produccion, multiplicando la cifra anterior por los
minutos establecidos ( 2').

b) Sector de Preparacion de Férmulas Liquidas.

1- Determinar el n° de raciones diarias considerando racion completa (R.C): lo que se administra a un
paciente durante las 24hs. ( biberones o férmulas enterales).

2- Obtener el total de raciones anuales multiplicando el n° diario de raciones por 365 ( dias del afio) .

3- Obtener el tiempo profesional necesario para la produccion multiplicando la cifra anterior por los
minutos establecidos (8").

c) Sector Internacion.

1- Establecer el total de pacientes internados que se atienden en el sector de internacion.

2- Obtener la produccidn del profesional multiplicando la cifra anterior por 265 ( dias habiles ) .

3- Determinar el tiempo profesional requerido multiplicando el resultado anterior por los minutos
establecidos ( 10").

d) Sector Consultorios Externos.

1- Estimar la cantidad promedio de pacientes atendidos en consultorios externos por dia y multiplicar por
265 ( dias habiles ).

2- Determinar el tiempo profesional multiplicando la cifra anterior por el tiempo establecido. ( 30").

e) Actividades de Atencion Primaria de la Salud.

-Charlas

1- Programar la cantidad de actividades preventivas a desarrollar en el afio.

2- Obtener la produccion del profesional multiplicando la cifra anterior por 40' (tiempo establecido).
-Evaluacion Nutricional

1- Estimar el n° de evaluaciones nutricionales en el Area Programatica.

2- Multiplicar la cifra anterior por 10' (tiempo asignado a esta tarea.)

-Encuestas

1- Estimar el nimero de encuestas a realizar anualmente y multiplicar esa cantidad por 30 minutos para
obtener la cantidad de minutos totales necesarios para esa actividad.

f) Docencia e Investigacién

1- Estimar la cantidad de actividades semanales y anuales ,destinados a la asistencia o dictado de
ateneos, charlas, conferencias, concurrencia a congresos y desarrollo de trabajos de investigacion.

2- Multiplicar por 40' para obtener el tiempo total destinado a esta actividad.



g) Actividades de Administracion

Se estima que un Nutricionista dedica 60' diarios a la realizacion de tareas administrativas.

1- Multiplicar ésta cifra (60" ) por 265 (dias habiles anuales) para obtener el tiempo profesional necesario.
Por ultimo la sumatoria de todos los tiempos expresados en minutos se divide por 2' (valor del UPAD )
resultando los UPAD necesarios para el Area.

Estas cantidad total de UPAD obtenida se divide por los UPAD /afio Nutricionista, segun las horas diarias
de trabajo, para obtener el nUmero de profesionales necesarios en el Area .

A titulo ilustrativo se detallan los UPAD / afio segun horas diarias de trabajo del profesional Nutricionista.

8 hs./dia equivale a 63600 UPAD / afio

7hs. /dia equivale a 55650 UPAD / afio

6 hs./dia equivale a 47700 UPAD / afio

CAPITULO VII : BIOSEGURIDAD EN EL AREA DE ALIMENTAC ION

La proteccion de alimentos abarca aquellas actividades encaminadas a la obtencién de los mismos y de
preparaciones inocuas, sanas, nutritivas y agradables para contribuir de manera efectiva a la prevencion
de enfermedades y a la promocién de la salud, a fin de lograr una mejor calidad de vida.

Esta ciencia sanitaria abarca un campo muy amplio que comprende procesos de produccién, transporte,
almacenamiento, elaboracion, distribucion y consumo. En todas estas etapas pueden producirse en
menor 0 mayor medida alteraciones que perjudiquen la calidad final del producto elaborado.

En este capitulo se exponen una serie de condiciones y requisitos de caracter general que deben
cumplirse en el Area de Alimentacién, ademas de lo establecido en el Cédigo Alimentario Argentino en
vigencia y en toda otra reglamentacién nacional que pudiera dictarse al respecto.

Requisitos generales para:

a) Higiene de la materia prima.

b) Higiene en planta fisica, instalaciones y equipamiento.

c¢) Higiene y salud de los manipuladores de alimentos.

d) Higiene en los procedimientos.

a) Higiene de la materia prima.

Las materias primas deben ser de primera calidad y responder a las exigencias del Cédigo Alimentario
Argentino.

Ante sospecha de alteraciones en la inocuidad de los alimentos, el establecimiento debe solicitar de
inmediato su analisis.

Control del agua: Como principio general sélo se utilizara agua potable. Se tomaran muestras como
minimo cada 6 meses para su analisis microbiolégico.

b) Higiene en planta fisica, instalaciones y equipamiento.

Las caracteristicas edilicias, ambientales y del equipamiento fueron tratadas en los capitulos Il y Il de las

presentes normas.



Respecto a la bioseguridad merecen remarcarse algunos aspectos:

- En el disefio de la construccion se deben extremar las medidas para la prevencion de contaminacion y
proliferacion de agentes patégenos.

- Todos los locales deben permitir una limpieza facil , adecuada y mantenerse en buen estado de
conservacion, orden y aseo.Evitar la acumulacion de vapores y agua innecesarios.

- Establecer una correcta separacién, division y ubicacion entre las distintas operaciones a efectos de
evitar las contaminaciones cruzadas.

- Los locales destinados a almacenamiento de alimentos deben ser exclusivos para ese fin.

- El equipamiento debe evitar que las materias primas entren en contacto con el suelo, paredes y otras
estructuras fijas.

- Es conveniente que los equipos se puedan desarmar para permitir su total limpieza y sanitizacion .

- Todos los equipos y utensilios deben someterse a limpieza y saneamiento a diario en forma completa y
correcta con productos que lo garanticen .

- Las indicaciones para el buen uso e higiene de equipos deben exponerse por escrito en forma visible.
¢) Higiene y salud de los manipuladores de alimentos.

Ademas de los requisitos establecidos en el Codigo Alimentario Argentino para manipuladores de
alimentos, el personal debe:

- No padecer enfermedades transmisibles de las vias respiratorias, de la boca, heridas infectadas,
infecciones periunguales, fordnculos, antrax y otras que representen un riesgo.

- Mantener actualizada la Libreta Sanitaria

- Efectuar exdmenes médicos periddicos ( 3 anuales ) para prevenir enfermedades transmisibles y
examen buco dental.

- Realizar practicas frecuentes de higiene completa de manos y uias.

- Mantener el cabello sujeto, limpio y cubierto con cofia o gorro.

- Volver la cabeza y usar pafiuelo al estornudar , toser o sonar la nariz.

- No salivar, fumar, ni masticar goma de mascar en los sectores de trabajo.

- Utilizar los utensilios adecuados a fin de evitar el uso directo de las manos.

- Vestir uniforme de color claro adecuado a las tareas .

- Utilizar calzado antideslizante que cubra todo el pie.

- Mantener toda la vestimenta y calzado en condiciones de aseo y conservacién , siendo de uso
exclusivo para su sector de trabajo.

- En los casos en que sea necesario usar guantes desechables, estos seran resistentes y se renovaran
con la frecuencia que exigen las condiciones de trabajo o después de cada interrupcion.

- Ingerir alimentos y bebidas solo en los lugares establecidos.

d) Higiene en los procedimientos.

- Recepcion :

Al ingreso de las materias primas al establecimiento se debe:



* Proceder a su supervision, inspeccion, clasificacion y seleccién por personal competente.

* Transportar a través de areas que garanticen ausencia de contaminacion.

- Almacenamiento:

Realizar el almacenaje de viveres en los lugares exclusivos, con equipamiento apropiado, en forma
ordenada, a la temperatura adecuada y por 6rden de vencimiento.

No almacenar ninguna sustancia peligrosa en sectores destinados a los alimentos.

- Proceso de elaboracion:

LLevar a cabo todas las fases del proceso sin demoras innecesarias y bajo condiciones que eviten la
posibilidad de contaminacién, deterioro , o proliferacion de agentes patégenos.

A efectos de garantizar la inocuidad de los alimentos cada sector debe analizar sus procesos de
produccion y determinar los puntos criticos de control.(X).

No mantener los alimentos a temperatura propensa a incubacién de microorganismos.

Promover la realizacion del control bromatoldgico de alimentos y preparaciones en forma periddica.

(X) Nota aclaratoria: Se entiende por punto critico de control una operacién (practica, procedimiento, o
proceso) mediante la cual se pueden adoptar medidas preventivas o de control que permitan prevenir,
reducir al minimo o eliminar un riesgo.

Este sistema requiere el cumplimiento de las siguientes etapas sucesivas:

1) Identificar los riesgos y evaluar su gravedad.

2) Determinar los puntos criticos de control.

3) Seleccionar y establecer los criterios e instituir las medidas de control .

4) Monitorear los puntos criticos segun los criterios establecidos.

5) Adoptar medidas cuando los criterios no sean satisfechos.

6) Verificar que el sistema esté funcionando como fue planeado.

No utilizar el equipo, accesorios y utensilios indistintamente para productos crudos, semielaborados o
terminados.

Establecer las normas de limpieza y saneamiento por escrito y tomar las precauciones necesarias para
evitar que los alimentos se contaminen por medio del agua, detergentes , desinfectantes , u otros
productos.

Evitar la tenencia y utilizacién de mercaderias defectuosas y vencidas.

Disponer los desechos, sobrantes y residuos embolsados y etiquetados en recipientes especificos,
debidamente aislados y removerlos de las zonas de trabajo en forma inmediata.

Limpiar y desinfectar el sector para almacenamiento de desperdicios una vez al dia como minimo con
elementos exclusivos.

Combatir la presencia de roedores e insectos mediante procedimientos y productos autorizados por
autoridad sanitaria competente.

En casos extremos en los cuales deban utilizarse pesticidas u otras sustancias téxicas tomar las

medidas pertinentes para proteger los alimentos, equipos y utensilios contra la contaminacion.



No permitir el ingreso de personas ajenas a los sectores del Area.

- Distribucién y servicio:

Garantizar correctas condiciones de higiene en el procedimiento de distribucién de comidas.

No trasladar alimentos y/o preparaciones descubiertos a través de areas contaminantes.

Privilegiar la existencia de personal exclusivo para esa tarea.

- Programacion de la higiene:

Establecer horarios para la limpieza y desinfeccion que garanticen atencidn especial a todos los
sectores, equipos y materiales.

Designar un responsable de los procedimientos de limpieza.

Todo el personal afectado al servicio de limpieza debe poseer capacitacion adecuada al respecto.

CAPITULO VIII : RESULTADOS
Los resultados constituyen el objetivo principal del Area, al que se orientan y destinan todos los
elementos de su estructura, proceso y practicas de bioseguridad. En consecuencia es indispensable

establecer las condiciones que debe reunir el producto final.

1) En internacion.

La prestacion alimentaria forma parte del tratamiento terapéutico del internado , debe ajustarse a las
caracteristicas que se detallan :

- Responder a prescripcion dietética , obrante en la historia clinica del paciente.

- Ser desarrollada por nutricionista quien previamente habra tomado conocimiento de la/s patologia/s y
entrevistado al paciente.

- Aportar el valor calérico total diario de acuerdo a los requerimientos del paciente.

- Cubrir la totalidad de los principios nutritivos que sean recomendados.

- Adecuarse a estados biolégicos , fisiologicos y patologicos.

- El seguimiento nutricional del paciente y la evolucion de la dieta seran diarios.

- Ofrecer la mayor variedad posible de preparaciones coquinarias a fin de evitar el rechazo causado por
la monotonia.

- Servirse en correctas condiciones de presentacién , consistencia y a la temperatura adecuada para su
consumo.

- Asegurar que el paciente reciba la totalidad de las porciones indicadas en el dia evitando que las
mismas se dejen de administrar por coincidir con estudios, practicas complementarias u otros.

- Como norma general, y salvo casos de expresa recomendacion distribuir el volumen cal6rico diario en
un lapso no menor a 12 horas.

- Asegurar condiciones higienicas y ser inocua para quienes la ingieran.

- En caso que el paciente rechace mas del 25% de los alimentos servidos en las comidas principales

investigar la causa y solucionar a la brevedad.



- El paciente que requiera ayuda para ingerir los alimentos la recibird de personal especialmente
designado para tal fin. El Area de Alimentacion supervisara su cumplimiento.
- Confeccionar las dietas de alta en forma individual ajustandose a las caracteristicas y necesidades del

paciente. Seran entregadas personalmente por el profesional con la explicacion correspondiente.

2) En Consultorio Externo

El tratamiento dietoterapico del paciente ambulatorio debe responder a las siguientes pautas:

- Ajustarse a la prescripcién dietetica.

- Efectuar entrevista personalizada con el paciente, realizando evaluaciéon nutricional y ananmesis
alimentaria detallada en la consulta de 1° vez.

- Monitorear el cumplimiento del tratamiento en las consultas ulteriores, realizar la progresion requerida y
evaluar la incorporacion de las pautas alimentarias indicadas.

- El plan de alimentacién propuesto debe:

a) Adecuarse a estados biolégicos , fisioldgicos y patologias relacionadas con la alimentacién y la
nutricion.

b) Adaptarse a las posibilidades del paciente.

¢) Prevenir otras patologias.

- Estimar el porcentaje de asistencia a las consultas ulteriores.

3) En el &rea programética.
Establecidos los objetivos de las distintas actividades que se desarrollen evaluar y registrar sus

resultados cualicuantitativamente.
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