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RESUMEN:

El Servicio de Alimentacién del Hospital COSSMIL se preocupa por implementar
programas de mejoramiento, para ofrecer a sus usuarios un servicio de calidad, lo cual
provocé la realizacion de este trabajo con el objetivo principal de fortalecer las
Practicas de Higiene en el Servicio de Alimentacion del Hospital COSSMIL

mediante la capacitacion del personal.

El trabajo se inicia con un diagnéstico general del Servicio de Alimentaciéon para
identificar las falencias en las principales funciones que se oponen al
mejoramiento de la calidad en el servicio. La herramienta utilizada para este fin

fue la capacitacion con sus diversas estrategias y el posterior seguimiento.

Mediante instrumentos de investigacion (cuadro de observacion, guia de
preguntas y plantilla fotografica) necesarias para este estudio; se realiza el
diagnéstico ex-ante para conocer la situacion actual del Servicio, una vez

conocido esto de plantearon objetivos y estrategias para alcanzarlo.

Se elabord un plan de capacitacion en temas estratégicos revisado y aprobado
por la Nutricionista del Servicio, estos temas son desarrollados y ejecutados,
posteriormente se realiza un seguimiento y acompafamiento continuo al personal
en la aplicacion de normas de conducta, en cuanto a higiene, para su

implantacién por repeticion.

Concluido el tiempo de fortalecimiento de estos habitos se procede a una
evaluacion ex-post. La capacitacion del personal no solo es interna a nivel del
Servicio sino también externa con la asistencia a cursos relacionados con el tema

dirigidos a manipuladores de alimentos.




CAPITULO |

DESCRIPCION DEL PROYECTO

1.1. INTRODUCCION

La Corporaciéon del Seguro Social Militar (COSSMIL) es una Institucion publica
descentralizada con personalidad juridica, autonomia técnica, administrativa y
patrimonio propio e independiente, para actuar en funciones mdltiples de
conformidad con las normas de la Ley de Organizacién Administrativa del Poder
Ejecutivo compatible con la Ley Organica de las Fuerzas Armadas; cuya misién es
ofrecer y brindar servicios integrales de salud que aseguren la calidad y satisfaccion
de las necesidades del usuario externo e interno mediante una o6ptima, agil y
eficiente utilizacion de los recursos en interrelacion con los hospitales, clinicas y

entidades publicas y privadas de la comunidad.

COSSMIL cuenta con el Servicio de Alimentacion como una unidad técnica y
administrativa con funciones especificas dentro la estructura organizativa, que es
responsable de planificar y brindar el servicio de alimentacion a los comensales,
sean estos de colectividades sanas o enfermas de manera eficiente, con calidad y

adecuada a sus requerimientos nutricionales.

El presente trabajo se basa en un estudio realizado anteriormente en la misma
institucion por un estudiante de la carrera de Nutricién titulado “Higiene, Manipulacién
de los Alimentos en el Servicio de Alimentacién del Hospital COSSMIL”, el estudio
muestra las debilidades en cuanto a Higiene, presentes en este Servicio, aspecto
importante que fue ampliamente estudiado por la Nutricionista encargada del Servicio
(Anexo1).



Tomando como problema principal la higiene y utilizando la técnica de la Matriz de
Vester (ver cap IV) se enlistan y priorizan los posibles problemas que provocan
falencias en las practicas de higiene y manipulaciéon de alimentos; en respuesta al
problema detectado se presenta el trabajo de intervencion titulado “Fortalecimiento
de Practicas de Higiene a través de Acciones Educativas Dirigidas al Personal del
Servicio de Alimentacion, COSSMIL”

El problema citado, afecta tanto a comensales sanos y enfermos del hospital
COSSMIL, puesto que una falta de higiene en la manipulacion de los alimentos es el
factor principal para la presencia de ETA’s (Enfermedades Transmitidas por los
Alimentos).

El problema podria solucionarse mediante la oportuna intervencion a través de
acciones de capacitacion en el manejo higiénico de alimentos, dirigido al personal
del Servicio de Alimentacién y una constante vigilancia hacia el mismo, hasta que se
habitien a ciertos requisitos en la manipulacion de alimentos y el apoyo
comprometido de la Gerencia y mejorar la calidad en la atencién del Servicio; caso
contrario podria presentarse casos de ETA’s, comprometiendo la salud de los y las
comensales.

1.2. JUSTIFICACION

El problema de la higiene en la manipulacién y preparacién de los alimentos en
Servicios de Alimentacién, es un aspecto muy importante y necesario de ser
investigado y buscar soluciones a través de la intervencion, por tanto el presente
trabajo apunta a demostrar la importancia de la higiene de los alimentos ya que estos
son una via de transmisién de microorganismos que pueden causar infecciones e
intoxicaciones, en general tienen un tiempo de incubacién corto y suelen cursar con
sindromes gastrointestinales. Puesto que algunas de estas patologias tienen una
dosis minima infectiva baja es muy necesaria la higiene de los alimentos en los
procesos de elaboracion.



Las patologias pueden prevenirse mediante un tratamiento adecuado del alimento;
sin embargo hay que extremar este cuidado cuando se trata de produccién de
alimentos o comidas a gran escala, como es el caso de un Servicio de Alimentacion,
puesto que en estas condiciones es mas facil una contaminacién que produce un
elevado nimero de victimas, ademas las personas hospitalizadas que se sirven de
estas preparaciones ya estan enfermas y aumenta mucho mas la probabilidad de
sufrir una enfermedad transmitida por alimentos al encontrarse deprimido su sistema
inmunolégico.

Las Unidades de los Servicios de Alimentacién dependientes de los centros
hospitalarios publicos, privados y de la seguridad social deben brindar una
alimentacion que cumpla con las normas de higiene y manipuleo de alimentos,
calidad e inocuidad, tal es el caso de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y
el Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC o HACCP
por sus siglas en ingles).

El éxito del Servicio dentro de un establecimiento donde se procesan alimentos,
depende de todas las personas que trabajan en la instalacién, cada uno de los
empleados debe estar capacitado adecuadamente de acuerdo a su rol dentro el
Servicio, el personal, primero tiene que entender, qué es la higiene y adquirir las
habilidades necesarias para que el Servicio funcione de manera adecuada y luego,

estar consciente de qué es lo que se espera de ellos y de su labor dentro del mismo.

La gerencia tiene que estar fuertemente comprometida y ofrecer los recursos
necesarios para capacitar y entrenar cuidadosamente a los trabajadores del Servicio
y el personal técnico sobre sus roles.



