HOSP

ITAL MUNICIPAL

Calidad, Calides y Tecnologia
RESOLUCION DIRECTORAL N°191-2023/HMLO

Los Olivos, 29 de diciembre 2023

VISTOS: El Informe N°1014-2023-HMLO-DM, el Informe N° 171-2023-HMLC/OPP, el Informe
N°211-2023-HMLO/OAJ, v,

CONSIDERANDO:

Que, el Hospital Municipal Les Olivos es un Organismo Publico Descentralizado con personeria
jurldica de derecho publico que ejerce sus funciones con autonomlia administrativa, econémica,
técnica y con patrimonio propio en los asuntos de su competencia, siendo creado mediante
Ordenanza N°127-CDLO y sus modificatorias;

Que, los articulos | y il del Tltulo Preliminar de la Ley N®26842, Ley General de Salud, sefiala que
la condicion de salud es indispensable del desarrollo humano y medio fundamental para alcanzar el
bienestar individual y colectivo, por lo que, la proteccion de ia salud es de interés publico, siendo
responsabilidad del Estado regularla, vigilaria y promoverla;

Que, el Decreto Legislativo N°® 1062, Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Inocuidad de los
Alimentos, tiene por objeto garantizar la inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano,
& fin de proteger la vida y la salud de las personas, con un enfogue preventivo e integral, a 1o largo
|>2X de toda la cadena alimentaria, incluido los piensos;

Que, mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, se aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, se establece normas generales de higiene, asf como las
condiciones y requisitos sanitarios a que deberan sujetarse ia produccion, el transporte, la
fabricacion, el almacenamiento, el fraccionamiento, la elaboracion y el expendio de los alimentos vy
j‘-‘ bebidas de consume humano con la finalidad de garantizar su inocuidad, entre ofros;

- ‘ 'Que, mediante Resolucidn Directoral N°196-2021/HMLO, de fecha 16/12/2021, se modificod y
- actualizé la Directiva denominada: “Lineamientos para la elaboracion de directivas en el Hospital
/L/’»‘Municipal Los Olivos”;

S

Que, a través del Informe N°1014-2023-HMLO-DM, de fecha 27/12/2022, la Direccién Médica y
” Epidemiologia, a mérito del Coordinador General del Personal No Médico, sin mayor abservacion
0 '%:L_ remite a la Oficina de Planeamiento y Presupuesto el consolidado del proyecto de "Directiva de
5465 @ Lineamientos para el Funcionamiento de la UPSS de Nutricion y Dietética”;

: ) " Que, el proyecto de directiva tiene por objetivo planificar, organizar, dirigir y ejecutar planes de salud
. con calidad, calidez y tecnelogia, orientados a satisfacer la demanda efectiva de servicios integrales
y especializados; para el buen funcionamiento de la UPSS NUTRICION Y DIETETICA del Hospital
Municipal Los Olivos.

(.Cl i,
@ o - Que, la propuesta de directiva cuenta con la viabilidad para su implementacién otorgada por la
™ & 00 - <y Oficina de Planeamiento y Presupuesto a través del Informe N° 171-2023-HMLO/OPP, de fecha
= ~ = . &) 28/12/2023; y, de la Oficina de Asesoria Juridica con Informe N°211-2023-HMLO/OAJ, de fecha
N Wiy &/ 20122023, |
RV

De conformidad con el literal ¢c), del Articulo Trigésimo Quinto del Estatuto del Hospital Municipal
Los Olivos, aprobado mediante Ordenanza N°417-CDLO y sus modificatorias, es facultad del
Director General del Hospital Municipal de los Olivos expedir Resoluciones Directorales en
concordancia con las politicas y lineamientos del Consejo Directivo, de acuerdo a su competencia,
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SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO.- APROBAR la Directiva N°002-2023-HMLO-DM, “DIRECTIVA DE
LINEARMIENTOS PARA FL FUNCIONAMIENTO DE LA UPSS DE NUTRICION Y DIETETICA”; el
mismo que forma parte integrante de la presente resolucion.

ARTICULO SEGUNDOQ.- ENCARGAR a la Oficina de Planeamiento y Presupuesto el registro del
mencionado plan en el articulo precedente; y, REMITIR un original para su custodia y archivamiento.

ARTICULO TERCERO.- DISPONER Ja publicacion de la presente resolucién en el portal
institucional www.hospitalmunilosolivos.gob.pe a cargo de la Unidad de Estadistica e Informatica.

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y CUMPLASE.

Av. Naranjal N° 318 ( Alt. Ovalo Naranjal) Los Olivos - Central Telefénica (01) 748 5858
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DIRECTIVAS DE LINEAMIENTOS PARA EL FUNCIONAMIENTO
DE LA UPSS NUTRICION Y DIETETICA

l. FINALIDAD
Estandarizar procesos operativos de las UPSS de Nutricion y
dietética del HMLO.

. OBJETIVO

Planificar ,organizar ,dirigir y ejecutar planes de salud con calidad ,
calidez y tecnologia orientados a satisfacer la demanda efectiva de
servicios integrales y especializados; para el buen funciohamiento de
la UPSS NUTRICION Y DIETETICA.

.  AMBITO DE APLICACION
La presente Directiva es de aplicacién en UPSS de Nutricion y

dietética del HMLO.

IV. BASE LEGAL

Ley N° 26842. que aprueba la ey General de Salud y sus modificatorias.
2. Decreto Legislativo N° 1062. que aprueba la Ley de Inocuidad de 105
Alimentos. y su Reglamento aprobado por el Decreto Supremo N" 034- £
2008-AG.

3. Decreto Supremo 007-98-SA. aprueba Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y bebidas.

4 Resolucién Ministerial N° 546-2011/MINSA, que aprueba NTS N° 021-
MINSAIDGSP V.03 Norma Técnica de Salud: "Categorias de
establecimientos del Sector Salud”

5 Resolucion Ministerial N" 554-2012/MINSA. que aprueba la NTS N° 096-
MINSAIDIGESA V.01. Norma Técnica de Salud de Gestion y Manejo de
Residuos Sélidos en Establecimientos de Salud y Servicios Médicog %’ Me
Apoyo. BQ ] it

6. Resolucién Ministerial N° 240-201 3-MINSA que aprueba la “Guia =
de valoracién nutricional antropométrica de la persona Adulta Mayo %{,B.Agm

7. Resolucion Ministerial N° 665-2013-MINSA. que aprueba la "No ﬁ’é@;ﬁ‘f’g

Técnica de Salud de la Unidad Productora de Servicios de Salud de

Nutricién y Dietética”.

—

A
&
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8. Resolucion Ministerial N° 240-2013-MINSA que aprueba la “Guia Técnica
de valoracion nutricional antropométrica de la persona Adulta Mayor”

9. Resolucion Ministerial N° 665-2013-MINSA. que aprueba la "Norma
Técnica de Salud de la Unidad Productora de Servicios de Salud de
Nutricién y Dietética".

V. RESPONSABILIDAD
El cumplimiento de las disposiciones establecidas en la presente

Directiva es responsabilidad, segun nivel de complejidad de:

Director General.
Direccion Medica.
Supervisién del servicio de nutricion y dietética.

VI. DISPOSICIONES GENERALES

6.1La Unidad Productora de Servicios de Salud de Nutricién y dietetica
(UPSS) estd a cargo de un profesional nutricionista, titulado,
colegiado y habilitado.

6.2E! profesional nutricionista a cargo de la UPSS de Nutricion y
dietética ejecuta actividades de gestién que incluyen planificacion,
organizacién, direccién supervision y control en el servicio o area a
su cargo, segun corresponda, y reporta a su jefe inmediato superior
jerarquico. {Anexo N°1)

6.3La UPSS de Nutricion y dietética de acuerdo a los disefio§

organizacionales institucionales vigentes consignados en 108\ s}

Reglamentos de Organizacion y Funciones de las UPPSS es
organica o funcional.

8.4La UPSS de Nutricion y dietética es la encargada de investig
planear, dirigir, programar, supervisar, coordinar y evaluar
actividades de salud nutricional en su ambito de competencias por t=7
niveles de atencién y complejidad respectivamente. b

6.5 La UPSS de Nutricién y dietética en las del 1er nivel de
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cuenta con Unidades de Produccién y Control de la Calidad
Alimentaria, asi como Unidades de atencion nutricional en
hospitalizacion.
6.6 El gerente o director de la UPSS Nutricion y dietética dispone el
otorgamiento de las condiciones de infraestructura y logistica para los
servicios de nutricién brindados por terceros, de corresponder.
6.7 La UPSS de Nutricién y dietética desarrolla acciones de Promocion
de la Salud y Prevencién de enfermedades, como parte de |la
atencion integral en salud mediante:
a. |dentificacion temprana de factores de riesgo nutricional.
b. Asistencia Alimentaria y suplementacion de nufrientes.
c. Orientacion y Consejeria en Alimentacién-Nutricion-Salud.
d Actividades extramurales de Nutricién, con participacion
responsable y activa de la comunidad.
e. Promocién de la seguridad alimentaria, a través de la produccion y
consumo de alimentos de la localidad.
£ Promocion de la Lactancia Materna Exclusiva y atencién nutricional
al binomio Madre-Nifio.
g. Promocién de alimentacion y nutricién saludable en las diferentes
etapas de vida.
h. Participacion con el equipo multidisciplinario para la prevencion de
enfermedades cronicas no transmisibles; medicina complementaria o
alternativa, camparias de salud y Promocion de estilos de vida
saludable.
6.8 La UPSS de Nutricion y dietética desarrolla acciones de
recuperacion y rehabilitacion de Ja salud nutricional mediante:
_Tratamiento nutricional dirigido a pacientes hospitalizados y
ambulatorios patologias crénicas.
-Tratamiento oportuno de las diferentes formas de malnutricion. Con
Vigilancia nutricional de la poblacion en riesgo.
VIl. DISPOSICIONES ESPECIFICAS *
7.1 FUNCIONAMIENTO

744 La UPSS de Nutricién y dietética cuenta con las siguie

areas:
| Area de comedor y Control de Calidad Alimentaria

5
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requerimiento de insumos, recepcion, almacenamiento,
conservacion, elaboracién y control de calidad vy
distribuciéon de los alimentos y preparacion de los
regimenes normales y dieto terapeéuticos, asi como
realizar el requerimiento de productos nutricionales para
formulas enterales estd a cargo del profesional
nutricionista encargado, de acuerdo a guias, protocolos y
estandares nacionales e internacionales; con el proposito
de cubrir los requerimientos nutricionales individuales y
colectivos de los pacientes hospitalizados y trabajadores
con derecho a alimentacién. Dichos procedimientos se
ejecutan en areas definidas y ambientes destinados para
realizar todas las operaciones preliminares, intermedias y
definitivas, en condiciones de inocuidad, con el
cumplimiento estricto de las leyes de la alimentacion y
costo-beneficio institucional, en el contexto de la
seguridad alimentaria. Comprende las siguientes areas:
a) Recepcion, almacenamiento y Control de Alimentos
b) Produccion de regimenes normales y
dietoterapeuticos

c) Foérmulas enterales

d) Comedor / comedores

e) Vestuario del personal

f) Deposito de residuos solidos

Il. Area de AtencionNutricional en Hospitalizacion
Es el area encargada de planificar, supervisar y evaluar el
tratamiento dietoterapéutico del paciente hospitalizado,
teniendo en cuenta el diagnéstico clinico y diagnostico
nutricional, que comprende; anamnesis alimentaria,
examen clinico-Nutricional, antropometria, evaluacién de
la bioguimica sanguinea, y requerimientos nutricionales, a
fin de brindar una intervencién nutricional oportuna,/s
monitoreo nutricional e Indicaciones de plan

mantenimiento y/o recuperacion de su estado de nutricion

y salud.
Ill. Area de atencion ambulatoria de nutricion m@‘
] A . . . Vﬂ, o
En esta area se desarrollan las siguientes actividades >, B

a) Atencion nutricional Ambulatoria.
b) Educacion Nutricional Grupal. — Talleres

. A
s s
THMEC
R
g .
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7.1.2. La gestion estd a cargo del profesional Nutricionista
responsable de las UPSS de nutricion y dietética a través de
los siguientes procesos.

a) Direccién, para garantizar el cumplimiento de los objetivos
del servicio a través del planeamiento, organizacion,
coordinacién, control y supervision de las actividades
técnico administrativas:

b) Planeamiento, el responsable del servicio conduce la
formulacion del Plan Operativo del servicio o area, para
su posterior incorporacion al Plan Operativo Institucional.

¢) Organizacién, para el funcionamiento del servicio a traves
del cumplimiento, de la normatividad vigente tanto
asistencial administrativa.

d) Control, a través de la realizacion de la auditoria interna,
asi como la implementacion de sistemas de medicion y
verificacion.

e) Coordinacion, e integracién de las acciones del Servicio
de Nutricién con los planes de atenciéon medica, campo
docente, servicios de apoyo y otros sectores a fin de
proporcionar una atencioén integral de salud al paciente.

f) Evaluacion de las actividades desarrolladas.

g) Capacitacién, Docencia e Investigacion, a través de la
programacién la capacitacién continGia del personal, asi
como el desarrollo de estudios o proyectos de
investigacién, segln corresponda.

713 La UPSS de nutricion, cuenta con los siguientes documentos
de gestion:

Pian operativo anual

Plan de Capacitacion Continua

Manual de organizacién y funciones. (MOF)

Guia de buenas practicas de higiene y manipulacion

alimentos.

Formatos de supervisién, control y evaluacion

Registro de atenciones.

PN~

oo

7.1.4 Atencién a los Usuarios
Las UPSS de nutricion y dietética garantiza la operatividad
servicio durante el horario de atencion de las UPSS seg !
respectivas unidades que la integran.

I (T
Las UPSS de nutricion y dietética evalta periédicame %‘:]v
calidad de su atencion a través de encuestas de satisfac;i\éi?@ _ &;6‘
usuario (anexo N°3). )
El servicio de nutricién se brinda como sigue:
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7.1.5.1 ATENCION A PACIENTES.

A los pacientes hospitalizados; y los que se encuentren en
observacion en el servicio de emergencia reciben alimentacion.
a. Las raciones de alimentos estan sujetas a un tipo de
régimen dietético estandarizado segln patologia y a las
diferentes etapas de vida, segln corresponda.

b. Los alimentos preparados para los pacientes
hospitalizados, son de calidad en términos del valor
nutricional, 1a presentacion y el sabor, ajustado sdlo a las
restricciones dispuestas por la terapéutica clinica de cada
paciente.

¢. La distribucién de los alimentos, es de acuerdo a los
horarios previstos en el TDR.

7.1.5.2 ATENCION AL PERSONAL.

a. El personal recibe alimentacién, de acuerdo a
normatividad vigente. La alimentacion que se brinde sera
al personal asistencial que efectiia guardias nocturnas de
12 horas consecutivas y efectivas. Asi mismo al personal
que efectia guardias diurnas de 12 horas los dias
domingos y feriados calendarios.

b. La atencion se realiza exclusivamente en el comedor para
personal.

¢c. Los coordinadores de los diferentes UPSS responsables
de la programacion de guardia del personal a su cargo,
remiten a la coordinadora general del personal no medico
y esté a su vez a Direccion médica quien verifica la brecha
del personal asistencial de acuerdo al cumplimiento de la
necesidad del servicio. Asi mismo UPSS de nutricion vy,

dietética es responsable de monitorear en forma mensugl™ v, A

dicha programacion. Es responsabilidad de |
coordinadores cautelar que los roles enviados guardep,

estricta correspondencia con la programacion de guardia<is,/ .

efectiva.

d. El responsable de fa supervision de UPSS de nutricién y
dietética emitira los horarios remitidos y visados por _
direccién médica al area del comedor. s

e. El responsable del area del comedor debe dejar ﬁ!gy ;

44n

(¥ ] .

registro (anexo 4) en un lugar visible. 3

-

(J[,\{)N : ]

RS
SELTER

20 ),

- v - C‘ 5
f. El personal asistencial médico o no médico de guardm\%ﬂ DEL VAL V.

registrarse (anexo 4) debe de presentar su documento d&¥7 *
identidad (DNI) el cual sera verificado por el técnico de
nutricion ,respetando [a programacion.
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g. Los horarios de atencidn y/o abastecimiento de la
alimentacion del personal médico y no médico se
realizard de acuerdo al siguiente cronograma

o Desayuno 7: 30 am - 8:00 am
o Almuerzo (%) 12:30 pm- 2:30pm
« Cena 7:00 pm — 8:30 pm

() Almuerzo se brindara los dias domingos y feriados
calendario,

h. La alimentacién es intransferible, no es permitido que el
personal asistencial médico o no médico de guardia done
su alimentacion.

7.2 INFRAESTRUCTURA

7.21 Ubicacion
La UPSS de Nutricién y dietética esté alejado y protegido de
fuentes de contaminacion, es de uso exclusivo para la
actividad con alimentos y no tiene conexiones con otros
ambientes o locales que pueden alterar la inocuidad de los
alimentos.

7.2.2 Caracteristicas
La UPSS de Nutricién y dietetica dispone de espacio
suficiente, para realizar de manera satisfactoria todas las
operaciones. Las caracteristicas de los materiales ,
empleados en los diferentes ambientes, es la siguiente: :

a. Pisos, de material impermeable, antideslizante
grietas y de facil limpieza y desinfeccion. Con una
pendiente suficiente para que los liquidos discurran hacia
jos sumideros, facilitando su lavado y secado.

b. Paredes, de material impermeable, de color claro, lisas,
sin grietas, faciles de limpiar y desinfectar. Se mantienen
en buen estado de conservacion e higiene. /36

¢. Techos, que impiden la acumulacién de suciedad, facites

de limpiar, debiéndose prevenir la condensacion ge
humedad con la consecuente formaciéon de costras@f Bk

mohos.
d. Puertas, de superﬁcie lisa e impermeables, en buen

estado de conservacion y se mantienen cerradas en /,eP
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area de cocina.

e. Pasadizos, que permiten el transito fluido del personal y
de equipos (por ejemplo; coches transportadores de
alimentos).

f. Instalaciones eléctricas, formales, con proteccion y
seguras, seglin normatividad vigente.

g. lluminacién, natural y/o artificial suficiente en intensidad,
cantidad y distribucion, que permite realizar las
operaciones propias del servicio. Las fuentes de luz
artificial, ubicadas en zonas donde se manipulan
alimentos estan protegidas para evitar que vidrios caigan
a alimentos en caso de roturas. La intensidad, calidad y
distribucion de la iluminacién natural y artificial, deben ser
adecuadas al tipo de trabajo, lo que se indica en el
Programa de Buenas Practicas de Manipulacion (BPM).

h. Instalaciones sanitarias, garantizan el suministro
ininterrumpido de agua fria. Segin ubicacion vy
complejidad del hospital.

i. Cuenta con lavamanos, jabén liquido, dispensador de
papel toalla o secadores automaticos.

j. Los lavaderos de vajillas y menaje, son segun nivel de
complejidad y normativa vigente.

k. Sistema de intercomunicacidn interna existente en todas
las areas de trabajo.

. Extintores con extintores operativos y personal
capacitado en su uso.

m. Sefalizacion, el servicio cuenta con sefializacion para
identificacién de las areas y zonas de seguridad.

7.2.3 Produccion :

Cuenta con las siguientes areas:

I Area de recepcion y control de alimentos e insumos.

Para la recepcion y control de alimentos, cuenta con las

siguientes sub- areas:
a) Sub- area de descarga de alimentos e insumos.Vestibuylg
aproximadamente 8 m2 para recibir y verificar los alimentgg
e insumos que ingresan al Centro Asistencial, ie s
comunicacion directa con el exterior y una platafor 1% s dei n%\
descarga que facilite el acceso. L
b) Sub-area de control de calidad de alimentos e insumos.
Espacio de aproximadamente 4 m2 con vision al muell@ =¥
&

10 Py AR
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carga y descarga. Con una mesa de trabajo y archivos para
controlar el ingreso de los alimentos al almacén del Servicio,
verificando la calidad, cantidad, tipo y costo de los mismos
de acuerdo a las Ordenes de Pedido y Compra.

.  Area de Aimacenamiento.

Es el area donde se realiza el depdsito y conservacion de

alimentos, cuenta con las siguientes sub-areas:
a) Sub. drea de depodsito y Conservacion de Alimentos
perecibles Mantiene una temperatura promedio de 18° C.
Basicamente tiene los siguientes sectores: |
1. Cémara de Refrigeracién para leche y derivados.(entre
3a10°C) |

2. Camara de Refrigeracion para carnes Yy
embutidos.(oscila en - 1°C)

3. Camara de Refrigeracion para pescados (entre 3 a 10°
C).

4. Camara de Refrigeracién para vegetales y frutas.
(entre 3 a 10°C)

5. Camara de productos congelados. (entre 2 - 10° C).

b) Sub-drea de depdsito y Conservacion de Alimentos
no perecibles:

Para almacenar y preservar alimentos que no requieren

refrigeracién; cuenta con los siguientes sectores:

1. Almacén de Abarrotes, enlatado y tubércuios.
¢) Sub-area de almacén de Menaje, Vajilla, Limpieza y Aseo

Destinado al depésito y cuidado de los implementos
renovables del Servicio.
Para el calculo del area de Aimacenamiento se considera de
acuerdo al numero de camas hospitalarias.

1. Area de Produccion de Regimenes Normales y Dieto
terapéuticos. Para la elaboracion de los regimenes de
alimentacién normal y dieto terapéutico, cuidando la
conservacién del valor nutritivo de los alimentos, las
caracteristicas organolépticas, condiciones sanitaria. Cuenta
con las siguientes sub-areas funcionales basicas:

a) Sub-area de Operaciones Preliminares, para Iimpieﬁ‘gf‘
pelado y lavado de Insumos. J
b) Sub-area de Operaciones Intermedias, para el  code,
fraccionamiento o preparaciones previas, comprende: '
1. Sector de Preparacion de carnes
2. Sector de Preparacion de verduras

11
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3. Sector de Preparacién de postres y bebidas
4. Sector de Preparacion de Pescados
5. Sector de Preparacion de platos frios
6. Sector de Preparacion de Regimenes Normales
7. Sector de Preparacion de Regimenes dieto terapéuticos.
c¢) Sub area de Operaciones Definitivas, para los distintos tipos
de coccion y refrigeracion
d) Sub- area de Operaciones finales, para el servido y
distribucion de Alimentos y preparaciones, cuenta con.
1. Sector de distribucion de alimentos y preparaciones
2. Sector periférico de distribucién de alimentos y
preparaciones.
3. Sector de Limpieza y aseo, del equipo, menaje y vajilla.
4. Sector de Lavado de Coche térmico transportado de
Alimentos
5. Sector de vestuario y confort

IV. Area de Férmula Enterales
La preparacion y codificacion de las formulas entérales se
encuentra a cargo de un profesional Nutricionista, con personal
técnico y auxiliar capacitado.

V.  Area Administrativa; Comprende:
Oficina para el profesional de Nutricion, responsable de la
Produccion de regimenes y formulas especiales. La ubicacion
de esta oficina es estratégica, de manera tal que permita
visualizar el trabajo del personal.

VI.  Areade Comedores.
Para la atencion al personal autorizado, de acuerdo a las
normas institucionales, bajo la responsabilidad del profesional
Nutricionista y atendido por auxiliares de nutricion, cuenig
basicamente con los siguientes sectores funcionales:
a) Sector de distribucion para la preparacion de la vajillge
servido de alimentos
b) Sector de Ingesta de alimentos o comedores propiamen
dichos.
c) Sector Recojo y Lavado de vajilla, para el lavado y
esterilizacion de vajilla y Coleccion de residuos

alimenticios. 0
d) Sector de comedor del personal Técnico y auxilia §g,ev 8‘1 .
Nutricion. is} gy
e) Servicio higiénico por genero. \%iqf ngw\
¢

VI. Area de Vestuario del personal.
Ubicado en una area separada por un corredor 0 doble entr.

N
12 (¢
1
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(con puertas de cierre automatico) del recinto donde se
ejecutan los procesos relacionados con los alimentos, con
guardarropas personales.

Cuenta con servicio higiénico y ducha, diferenciado por género,
segUn normatividad vigente.

Area de Depoésito de Residuos.

Los residuos sélidos producidos por la Unidad de produccion
de dietas del area del comedor son clasificados, almacenados
y acondicionados en el area donde hayan sido generados, de
acuerdo al tipo de residuo y a las normas técnicas vigentes.
Los residuos solidos provenientes de los restos alimentarios
de los usuarios, deben reunirse y ser manejados como
residuos biocontaminados y almacenados en bolsas de color
rojo.

Los residuos solidos originados en la preparacion de alimentos,
son considerados como residuos comunes, por lo cual son
almacenados en bolsas negras. Asimismo los residuos
reciclables (papeles, cartones, bolsas, efc.) deben
almacenarse en otras boisas negras.

7.2.3. Area de atencién nutricional en hospitalizacion:

En esta Unidad se realiza el tratamiento dietoterapéutico a
pacientes hospitalizados con diferentes patologias, contando con
los siguientes Sectores funcionales:

a) Sector de servido, para colocar las preparaciones en la vajilla
respectiva, ubicandolas en las bandejas. Asi como la
elaboracién de preparaciones simples y distribuirlos a los
pacientes y recojo de los mismos.

b} Sector de lavado, para la limpieza y esterilizacion de la vajilla.

¢) Area de Programacion, Prescripcion y Evaluacion nutricional,/;
area donde se realizan actividades técnico administrativas dg
la Nutricionista de hospitalizacion.

d) Area de Distribucion, donde se realiza la distribucién a
cargo de auxiliares de nutricién, de las raciones alimenticias a
los pacientes, segtin prescripcion dietética.

7.2.4 Atencion ambulatoria de nutricidn :

Debe contar como minimo con un consultorio destinado  a
consulta nutricional en todas las UPSS Nutricién y dietética cu
caracteristicas arquitecténicas permita la adecuada atencién
paciente usuario. Cuenta con las siguientes areas:

13
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7.3

ViIE.

8.1

8.2

a) Area de Atencion Nutricional Ambulatoria
Se ubicada en el area de consultorios externos. Cuenta con
ambiente adecuado para la consulta nufricional, el numero de
consultorios dependera de la demanda y requerimientos de las
IPRESS, comprende:

1. Consultorio de nutricién ambulatoria de adultos.
2. Consultorio de nutricion ambulatoria de gestante lactante.
3. Consuitorio de nutricion ambulatoria de nifios.

b) }:\rea de Educacién  Nutricional  Grupal.
Area donde se imparten contenidos educativos en
alimentacién nutricion-salud, dirigida al personal, pacientes,
familiares y comunidad en general, Cuenta con material
educativo propio de la profesion.

EQUIPAMIENTO

La UPSS de Nutricion y dietética cuenta con el equipamiento
necesario para su produccion, a fin de racionalizar los procesos y
optimizar los recursos. Se implementa segdn complejidad y
demanda del centro asistencial.

La UPSS de Nutricion y dietética cuenta con recursos humanos,
segln el nivel y demanda del establecimiento y fa complejidad de
las actividades que se desarrollan en cada una de las areas de
Nutricién. Se consideran como estandares de atencion los
indicados.

El personal de Nutricién debe estar debidamente uniformado de /;
acuerdo a normatividad vigente.

DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS

El Gerente / Director de UPSS Nutricion y dietética realiza las
acciones necesarias a fin de contar con la oferta que se requiegag
para atender con oportunidad la demanda considerada en/dd, V
presente Directiva. M. - 47
El incumplimiento de las disposiciones contenidas en la preser\ﬁg&m ;»E\,.‘g
Directiva por parte de los gerentes, subgerentes, directores de [as¥y . 4
UPSS propias y de terceros, Jefes de Departamento, Jefes m;;\
- T,

%
BN

14
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Servicio, constituye falta de caracter disciplinario o contractual y es
sancionada segun normatividad vigente.

8.3 El Director es el responsables del cumplimiento de la presente
Directiva en la UPSS de su jurisdiccion.

CONCEPTOS DE REFERENCIA

Alimentacion inocua
Alimento que garantiza no causar dafio al consumidor cuando se
preparen y/o consuman, de acuerdo con el uso a que se destinan.

Alimento
Todo aquel producto o sustancia que, ingerido, aporta materias
asimilables que cumplen una funcién nutritiva en el organismo.

Atencion nutricional ,
Es el conjunto de actividades realizadas por el profesional Nutricionista,
que consiste en la formulacion e implementacién de acciones
preventiva promociona les, de diagndstico, tratamiento y monorec
nutricional para mantener y/o recuperar la salud nutricional del usuario.
Comprende la atencién ambulatoria y atencion en hospitalizacién

Alimentos perecibles
Son los alimentos que se deterioran rapidamente por lo que requieren de
un proceso especial de transporte, almacenamiento y/o conservacion

(congelamiento y refrigeracion).

e
v
e
.~
e

Alimentos no perecibles .
Son los alimentos que no necesitan procesos especiales, de Z=.__ .

R , 'y d
congelamiento y refrigeracion. G /:} ;
TS ()

Area e S
Espacio fisico delimitado por muros o tabigues. «F

Consejeria Nutricional @ :

Es una actividad mediante la cual se proporciona informacion especﬁig
clara, puntual y necesaria para que el usuario elija de manera informads
su alimentacién, acorde con su realidad y orientadas a proteget,sui
nutricién. La consejerfanutricional se realizara en base al estado de sallfd,

la evolucion antropométrica, nutricional y la anamnesis alimentaria.

15




DIRECTIVAS DE CODIGO LINEAM- UPSSNYD-HMLO
LINEAMIENTOS PARA EL 0
FUNCIONAMIENTO DE LA VERSION
UPSS DE NUTRICION Y FECHA 10/11/2023
Hospitat Munizipat = -
LOS OLIVOS DIE;OEZ‘I;CA PAGINA Pagina 16 de 26

Consulta Nufricional
Es el proceso que incluye la evaluacion, diagnéstico, tratamiento
nutricional y elaboracion de indicaciones nutricionales para personas
sanas como enfermas desarrollada por el profesional Nutricionista
colegiado y habilitado.

Desnutricion

Es el proceso de adaptacion metabdlica con repercusiones patologicas
producto de un balance negativo de nutrientes que compromete a todas
las células del organismo en grado variable.

Dieta
Es el régimen, método o modelo alimenticio que ingiere diariamente la
persona de acuerdo a variables como edad, sexo, actividad fisica y estado

fisioldgico.

Dietoterapia

Es la parte del estudio de la Nutricidn que se encarga del estudio de las
modificaciones de la dieta con el objetivo de dar tratamiento
dietoterapéutico a personas con diferentes estados fisiologicos o

patolégicos.

Estado Nutricional

Es el resultado dinamico de la relacion que existe entre lo que
necesitamos diariamente para vivir y cubrir nuestras actividades
cotidianas y los aportes provenientes de los alimentos en sus diferentes
presentaciones. Se entiende por estado nutricional 6ptimo a la verificacion
de normalidad de los diferentes elementos constitutivos del organismo con

los valores referenciales segin grupo etario.

Evaluacion Nutricional
Es la metodologia que se utiliza para determinar el estado nutricional de .

la persona. Tiene como objetivo la identificacion del riesgo nutricio I

del paciente, la estimacién indirecta de sus requerimientos sobr dla

base del gasto metabdlico y las necesidades nutricionales. ki ,&'
=)

Indicaciones nutricionales

Conjunto de pautas que tienen como objetivo dar una respuesta OPOHWW‘”Faz

a cada uno de los problemas identificados en el diagnostico nutricionals™ V2i3° ;ﬁ
T A

Ingesta dietética recomendada. %,
Cantidades promedio de nutrientes que se recomienda consuman a diaridy,
las personas sanas de acuerdo a su edad, sexo y condicion fisiologica.

16
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Insumos

Bienes o servicios que se incorporan al proceso productivo. En un servicio
de alimentacion y nutricion, son aquellos articulos y materia prima que se
consume en el primer uso.

Nutricion

Conjunto de procesos fisiologicos y bioquimicos que comprenden la
digestion, absorcion, metabolismo y excrecion de las sustancias nutritivas
y no nutritivas presentes en los alimentos.

Nutricién Enteral

Es la administracion de nutrientes a través dei tracto gastrointestinal,
utilizando la via oral, una sonda de alimentacién nasal, oro gastrica o una
ostomia; empleando férmulas enterales nutricionales farmacoldgicas
liquidas o reconstituidas segtn patologia.

Nutriente
Estructuras quimicas que cumplen funciones vitales y cubren las

necesidades fisiolégicas de quienes las consumen.

Prescripcién dietoterapéutica

Indicacién nutricional traducida en un régimen dieto terapéutico o una
férmula especializada que puede haber sufrido modificaciones en una o
mas de las caracteristicas de su estructura. Debe ser individual y
adaptada a la evolucion del estado del paciente y el tratamiento a realizar.

Produccién y Control de Calidad de Alimentos
Es la organizacion a cargo de profesionales nutricionistas, que tiene como
finalidad elaborar y distribuir alimentacion cientificamente planificada y
técnicamente elaborada, de acuerdo a recomendaciones nutricionales
nacionales e internacionales, segun estandares t,elcos y sanitarios;
destinada a pacientes hospitalizados, pacientes am yulatorios, usuarios bl

Racién :
Corresponde a la alimentacién diaria otorgada a un individuo,
independiente del tipo de alimentos y/o preparaciones que la componen, e
asi como también independiente de la frecuencia con que se realiza a““{,n’lffof
distribucion de ella. Desde el punto de vista estadistico es una unidacﬁyv 3

se define como la alimentacién habitual de una persona al dia. 2 (Y,
2] 1 .
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individuo en sus aspectos cualitativos (consistencia, digestibilidad,
horario) y cuantitativos (aporte de energia, nutrientes, especificos y
volumen); segun las alteraciones metabdlicas y/o  digestivas que las
patologias provocan.

Recomendacién dietética

Indicacion nutricional traducida en un régimen dietético o en
recomendaciones alimentarias generales, por ejemplo, agregar ciertas
preparaciones a la dieta, incluir un tiempo de comida, etc. Estas
recomendaciones son dirigidas a personas sanas.

Sucedaneo de Leche Materna
Todo alimento comercializado, presentado como sustitutivo parcial o total
de la leche materna, sea o no adecuado para ese fin.

Suplementacion

Administracion de macronutrientes y micronutrientes a través de
preparados especializados como estrategia para asegurar el r
equerimiento nutricional de una persona.

Supervision

Aplicacién de una pauta de cotejo de supervision por parte de personal
calificado y capacitado, a fin de detectar las deficiencias observadas en
comparacioén con Normas, Reglamentos, Circulares U otro documento

normativo.

18




DIRECTIVAS DE CODIGO LINEAM- UPSSNYD-HMLO
LINEAMIENTOS PARA EL
FUNCIONAMIENTO DE LA VERSION

00

UPSS DE NUTRICION Y FECHA 10/11/2023
L0S OLIVOS D'EJOEZECA PAGINA Pégina 19 de 26

X RELACION DE ANEXOS

ANEXO N°1 ACTIVIDADES DE GESTION DEL PROFESIONAL DE
NUTRICION.

ANEXO N°2 PERFIL EPIDEMIOLOGICO DEL SERVICIO DE
NUTRICION

ANEXO N°3 ENCUESTA DE SATISFACCION DE USUARIO
HOSPITALIZACION

ANEXO N°4 FORMATO DE GUARDIA
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ANEXO N°1

ACTIVIDADES DE GESTION

DEL PROFESIONAL A

CARGO DE LA UPSS DE NUTRICION

Actividad

Descripcion

Planificacion Relacionado a los procesos y
requerimientos de recursos

humanos, infraestructura. equipamiento,
mantenimiento,abastecimiento de materiales e insumos,

propios de la UPSS, los

entre otros.

procedimienios

Organizacion Relacionado al funcionamiento operativo de las
unidades, y de las medidas de bioseguridad
correspondientes, que aseguren la
calidad y seguridad del servicio,

UPSS segun lo

Direccién Relacionado a conducir el funcionamiento de la
planificado y organizado, en el

marco de la politica institucional y de la gestion del
establecimiento de salud.

los referidos a medir la satisfaccion de los usuarios.
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Tomado de la Resolucion Ministerial N'66S-2013/MINSA que aprueba la Norma
Técnica de Salud de la Unidad Productora de Servicios de Salud de
Nutricién y Dietoterapia.
ANEXO N° 2
PERFIL EPIDEMIOLCGICCO DEL SERVICIO DE NUTRICION
IPRESS: MES:
ANO:
DIA] GNOSTICO NUTRICIONAL
MAL RIESGC DESNUTRICION
NORMAL  NyTRICION NUTRICIONAL
Scbre Bajo
CONCEPTOC TOTAL | Normal Obeso Peso Peso | Leve KWS | Maras | Cronico
I. CONSULTA
ATENCION
NUTRICIONAL

LACTANTE {0-.1a)

PREESCOLAR (1-4)

ESCOLAR (5-14)

ADOLESCENTE (14-18)

GESTANTE

ADULTO MAYOR (15-64)

ADULTO MAYOR (>=85)
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ANEXO N° 3

ENCUESTA DE SATISFACCION DE USUARIO
SERVICIO DE NUTRICION-HOSPITALIZACION

l. ATENCION DEL SERVICIO B K vl
1. Trato del profesional Nutricionista
2. Trato del Personal Técnico de Nutricidn
T Presentacion del Personal
4.7 Estado delaVajlla
SERVICIO FECHA

Agradecemos eltiempo que dedique en el desarrollo dela
encuesta, con la finalidad de mejorar |a Calidad de

Atencién, Marque COn_una

X

5. Cumplimiento del horario de las comidas

11. PREPARACION DE LOS ALIMENTOS B R M
1. Cantidad
2. Variedad

3.  Temperatura

[ 4. Sabor

Presentacién de los alimentos

B: Bueno, R: Regular, M: Malo

I.SUGERENCIAS:

22
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ANEXO N° 4

PROGRAMACION DE:
PARA PERSONAL DE GUARDIA DEL HMLO

OBSERVACIONES:

1. En caso su servicio presente inconvenientes, el/la licenciado (a) de turno
debera comunicarse con el comedor y autorizar la reserva en tiempo
oportuno.

2. Realizada la reserva la encargada de su servicio debera acercarse para
recoger el desayuno hasta antes de las 09:30 am

3. En caso de no poder presentarse a recoger su cena reservada, la
misma estara disponible en la mesa del comedor; o para mayor
seguridad comunicar a la supervisora de turno, quien también puede

realizar la reserva en tiempo oportuno.

NOMBRE DEL
PERSONAL .

) Médlclna :

2 Dr. Medicina :

3 Dr. Cirugia :

4 Dr. Pediatria :

5 Dr. Traumatologia :

6 Dr. Ginecologia;
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1 [HeErfermero @)

"3 |Uc Enfermero(a):

1 Técnico (a) :

2 Técnico (a) :

3 Técnico (a) :

1 Lic. Enfermero (a) :

1 Técnico (a) .

B

nfermero (a):

Lic. E

2 Lic. Enfermero (a) :

1 Técnico (a) :

2 Técnico (a) :

1 Técnico (a) :

2 Técnico (a) :

SERVICIO: CENTRAL DE ESTERILIZACION

1 Técnico (a} :

| Lic..Enfermero (@) ©- -

~ 2 |Lic.Enfermero (@)

24
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1 Técnibo (a) :

2 Técnico (a) :

SERVICIO: 4TO PISO- ZONA VI

1 LIC Enfermero (a):

1 Técnico (a) :

1 Lic. Enfermero (a) :

1 Técnico (a) :

'SERVICIO: CENTRO OBSTETRICO

1 Licenciado (a):

2 Técnico (a) :

"1 |Lic. Enfermero (a) :

2 Lic. Enfermero (a) :

1 Técnico (a) :

SERVICI

Personal:

Personal:

Personal:




ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL
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