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MACROPROCESO:                        APOYO 
PROCESO:                                      GESTION ADMINISTRATIVA 
1. IDENTIFICACIÓN DE NECESIDADES Y EXPECTATIVAS DEL CLIENTE
	PRODUCTOS
	CLIENTES
	NECESIDADES Y EXPECTATIVAS

	Alimentos adecuadamente preparados y acordes a la dieta del usuario


	Internos:
Proceso de hospitalización
	· Sin esperas injustificadas.

· Solicitud y preparación oportuna de alimentos.

· Disponibilidad de víveres.

· Que la solicitud corresponda al tipo de dieta por patología.

· Que la dieta distribuida corresponda a la solicitud.

· Bacteriológicamente confiable.

· Personal capacitado.

· Adecuadas condiciones organolépticas.

· Cocción adecuada de los alimentos

	
	Externos:

Usuarios del proceso de hospitalización
	· Que se le trate con amabilidad y consideración.

· Adecuadas condiciones organolépticas.

· Que los alimentos suministrados correspondan a la dieta recetada por el médico tratante

· Presentación de alimentos agradable


2. OBJETIVO
Brindar a los usuarios hospitalizados de la ESE Hospital Santa Isabel una alimentación segura, oportuna, con características organolépticas agradables y  ajustada a las recomendaciones y necesidades nutricionales y fisiopatológicas según su estado de salud. 

3. ALCANCE
Este procedimiento inicia con el diligenciamiento del formato de solicitud de dieta por parte del personal de enfermería y termina con el suministro de la alimentación a los pacientes hospitalizados y posterior aseo, limpieza y desinfección de las áreas y los elementos utilizados. 
4. RESPONSABLES
Subdirector Administrativo, funcionarios del proceso de hospitalización y contratista 
5. GENERALIDADES
	CONDICIONES PARA INICIAR EL PROCEDIMIENTO
	RECURSOS NECESARIOS

	· Usuario en el servicio de hospitalización 

· Orden de dieta diligenciada por el médico tratante

· Minutas de preparación

	· Lugar limpio y adecuado para la preparación de alimentos

· Implementos para la preparación de alimentos

· Disponibilidad de víveres 

	ASPECTOS A  TENER EN CUENTA
	PRODUCTOS O RESULTADOS

ESPERADOS

	· Políticas institucionales
· Manejo adecuado de residuos hospitalarios y cumplir con las normas de bioseguridad

· Registrar los eventos adversos en el formato correspondiente, si estos se presenta 
· Mantenga los elementos de protección personal en óptimas condiciones de aseo, en un lugar seguro y de fácil acceso
· Si el paciente tiene condiciones especiales de aislamiento, seguir las instrucciones para la distribución de los alimentos acorde a lo definido en el protocolo de aislamiento hospitalario.

	· Alimentos adecuadamente preparados y acordes a los requerimientos nutricionales del paciente 



	POLITICAS DE OPERACIÓN

1. A todos los usuarios hospitalizados en la ESE se les garantizará un régimen alimentario pertinente, oportuno, seguro y con características organolépticas agradables.

2. Todos las funcionarias encargadas de la preparación de alimentos deben certificar el curso de manipulación de alimentos cada dos años y deben utilizar tapabocas y cofias durante el proceso de preparación y transporte de los alimentos.

3. El tipo de dieta debe ser ordenado por el médico tratante

4. Se deben registrar en la historia clínica las recomendaciones nutricionales según la patología del usuario

5. Cumplir con las normas de bioseguridad y manejo de residuos hospitalarios 

6. El transporte de los alimentos a los pacientes hospitalizados se realizará en los horarios definidos para evitar el cruce con material contaminado.




6. DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES
	No
	ACTIVIDADES ESENCIALES
	RESPONSABLE
	DOCUMENTOS / REGISTROS
	PUNTOS DE CONTROL

	1
	Registrar en el formato de solicitud de dieta, las recomendaciones nutricionales dadas por el médico para cada paciente.


	Auxiliar de enfermería
	Formato solicitud de dieta
	Verificar historia clínica con formato solicitud de dieta

	2
	Entregar a la encargada de la preparación de los alimentos el formato de solicitud de dietas para cada paciente.

	Auxiliar de enfermería
	
	

	3
	Determinar el número de usuarios por tipo de dieta, definir preparación según ciclo de minutas y calcular cantidad de insumos requeridos.


	Contratista
	
	

	4
	Asear, limpiar y desinfectar el área de trabajo previa preparación de alimentos al igual que los elementos a utilizar y los alimentos a preparar.

(Ver manual de alimentación).

	Contratista
	
	

	5
	Iniciar con la preparación de los alimentos teniendo en cuenta el ciclo de minutas.


	Contratista
	
	

	6
	Servir dietas  en los horarios establecidos en el manual de alimentación..

	Contratista
	
	

	7
	Acondicionar los alimentos preparados para garantizar que durante el transporte no pierdan sus características organolépticas, de temperatura y no se presenten contaminaciones cruzadas.


	Contratista
	
	

	8
	Rotular bandeja por tipo de dieta,  numero de cama y nombre del paciente y llevar carro termo a la sala de hospitalización.

	Contratista
	
	

	9
	Entregar al usuario y/o su familia la bandeja con los alimentos preparados.


	Contratista
	
	Verificar nombre del paciente con el registrado en la bandeja.

	10
	Verificar en el momento de suministrar los alimentos a los pacientes que se haya seguido el régimen establecido por el médico.

 
	Auxiliar de enfermería
	
	

	11
	Si es correcto permita le suministren los alimentos, en  caso contrario informe al médico.

	Auxiliar de enfermería
	
	

	12
	Recoger bandeja cuando el usuario finalice el consumo de los alimentos y trasladarla al servicio de alimentación descartando los desperdicios en las canecas destinadas para ello.

 
	Contratista
	
	

	13
	Enjuagar, lavar, desinfectar, secar y almacenar los elementos utilizados en la preparación, transporte y distribución de los alimentos, acorde a lo definido en el manual de alimentación.

	Contratista
	
	

	13
	Realizar aseo, limpieza y desinfección diaria de las áreas de  almacenamiento y preparación de los alimentos acorde a lo definido en el manual de alimentación.

	Contratista
	Formato de aseo, limpieza y desinfección.
	


7. DOCUMENTOS DE REFERENCIA
· Decreto 3075 del 23 de diciembre de 1997 

· Manual de bioseguridad
· Resolución 604 de 1993 del Ministerio de Salud 
8. DEFINICIONES

· Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano nutrientes y la energía necesarios para el desarrollo de sus procesos biológicos.
· Contaminación Cruzada: Es la transferencia de sustancias o microorganismos dañinos a los alimentos. 

Desde los alimentos crudos a los cocidos

Desde la ropa de trabajo a los alimentos

Desde los utensilios usados para alimentos crudos a los cocidos

Alimentos crudos que se derraman sobre cocidos en el refrigerador 

Superficies (tablas, mesones donde se apoyan alimentos crudos y luego alimentos prontos para consumir.

· Nutrición: la alimentación de todo persona debe ser equilibrada, es decir, debe contener alimentos variados y en cantidades suficientes para cubrir las necesidades de quienes la consumen. Adicional a este principio básico existen en las personas que tienen comprometido su estado de salud unas necesidades especificas de nutrición según su el diagnostico medico y las patologías de base que hacen que el paciente requiera de unos cuidados nutricionales específicos.
9. NOTAS DE CAMBIO
Se ajusto a la nueva metodología de procesos
10. ANEXOS
· Formato solicitud de dieta
· Formato de aseo, limpieza y desinfección.
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