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I. INTRODUCCION

EN LLOS SERVICIOS DE ALIMENTACION INSTITUCIONAL SE RELEGA EL CONTROL DE
MANO DE OBRA A UN PLANO INFERIOR AL QUE LE CORRESPONDE EN LAS FUNCIONES ADMI=-
NISTRATIVAS, TOMANDO EN CUENTA LA IMPORTANCIA QUE TIENE ACTUALMENTE LA MANO

DE OBRA, ES INDISPENSAEBLE QUE SE LE )3 UN CONTROL ADECUADO,

Es NECESARIO QUE LAS INSTITUCIONES CUENTEN CON SUS PROFIOS ESTANDARES O
MODELOS PARA EL CONTROL DE LA MANO DE OBRA, AL TRATAR DE ESTABLECER TALES ES=—
TANDARES, ESPECIALMENTE LOS RELACIONADOS CON EL TIEMPO DE MANO DE OBRA EN LA
PRODUTCION DE LOS ALIMENTOS, LA FALTA DE RECETAS ESTANDARIZADAS CONSTITUYE
UN ESCOLLO INSALVABLE, EL USO DE RECETAS ESTANDARIZADAS HA GONTRIBUIDO CON~
SIDERABLEMENTE, EN OTROS PAfSES, AL ESTABLECIMIENTO DE INDICADORES PRACTICOS
Y SENSIBLZES QUE PERMITEN DETERMINAR EL TIEMPO REQUERIDO PARA CADA METODO ¥
CANTIDAD DE PREPARACION QUE SE DESEE, SuU UTILIZACION ES DE GRAN AYUDA, ADEMAS,
PARA DEFINIR NORMAS DE TRABAJO ¥ RESPONSABILIDADES, CON ELLAS SE LOGRA LA CAN-
TIDAD, CALI!DAD, VALOR NUTRITIVO ¥ COSTO GE LAS PREFPARACIONES ALIMENTICIAS, Y

SIMPLIFICAR EL TRAEAJIO,

L.a aomiNisTRACION DEL DEPARTAMENTO DE DiETETICA DEL HosPiTaL RooseveLT,
CONSCIENTE DEL BENEFICIO QUE SE OBTIENE AL TRABAJAR CON RECETAS ESTANDARIZADAS,

DESARROLLA EN LA ACTUALIDAD, UN PROYECTO QUE TIENE COMO FIN LA EZSTANDA.RIZACI&N

DE TOSAS LAS RECETAS QUE EN ’EL. SE ELABORAN,

POR TAL F\‘AZEJN SE CONSIDERO NECESARIO LLEVAR A CABO UN ESTUDIO DONDE SE

COMPARARA EL TIEMPO DE MANO DE O2RA UTILIZADO EN LA ELABORACION DE LAS PREPARA=—



CIONES ALIMENTICIAS SIN RECETAS ESTANDARIZADAS, Y CON ELLAS, A FIN DE ESTABLE~

CER CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES QUE CONTRIBUYAN A LA ECONOMIA DE LLOS RECUR=-

SOS TIEMPO ¥ DINERO,



. ANTECEDENTES

A. GENERALIDADES

PARA TODA ADMINISTRACI&N ES IMPORTANTE ANAL.IZAR EL RENDIMIENTO DEL PER~

SONAL, A FIN DE LOGRAR UNA ORGANIZACION mAs eFtcientTe (10, 12, 13),

PiONEROS EN LA INVESTIGACION DEL RENDIMISNTO DEL PERSONAL FUERON FRANK
v LicLian GiLereTH, auieNes EN 1923, peEsPuEs DE ESTUD1OS MINUCIOSOS, FORMULARON
METODOS PARA LA MEJOR UTILIZACION DEL RECURSO HUMANO EN EL TRABAJO (17, 18), Des-
DE ESA FECHA, HASTA NUESTROS DiAS, SE HAN PLANEADO Y EFECTUADO NUMEROSAS INVESTI~
GACIONES SOBRE ESTE TEMA, LA MAYOR{A DE LAS CUALES COINCIDEN EN EL OBJETIVO DE FA-—
CILITAR EL TRABAJO, HACERLO MAS PLACENTERO Y OBTENER ECONOMIAS DE TIEMPO Y DE DI-
nero (17, 22, 23, 25, 27). De esTos ESTUDIOS SE DERIVAN LOS PRINCIPIOS BASICOS DE

SIMPLIFICACION DE TRABAJO, LOS QUE BARNES DIVIDE EN TRES GRuUPos (4, 26):

1. Uso bEL CUERPO HUMANO

. L.os moviMIENTOS DE LLOS BRAZOS DEBEN SER SIMULTANEOS Y EN DIREC=~

CION OPUESTA Y SIMETRICA.

. LOS MOVIMIENTOS SUAVES ¥ CONTINUOS DE LAS MANOS SON PREFERIBLES
A LOS MOVIMIENTOS EN ZIG—-ZAG O EN LTNEA RECTA QUE EXIGEN CAMBIOS

BRUSCOS Y REPENTINOS DE DIRECCION,

. ELRITMO ES ESENCIAL PARA LA EJECUCION DE UNA OPERACION AUTOMATICA



El.. TRABAJO DEBE ESTAR ORGANIZADO PARA QUE PERMITA UN RITMO FA-

CiL ¥ NATURAL DE LAS OPERACIONES,

ARREGLO DEL AREA DE TRABAJO

Dese HABER UN SITIO FlJO ¥ DEFINIDO PARA TODOS LOS INSTRUMENTOS

Y MATERIALES,

L.os INSTRUMENTOS ¥ MATERIALES DEBEN COLOCARSE EN EL ORDEN QUE

PERMITAN LA MEJOR SECUENCIA DE MOVIMIENTO,

L.os INSTRUMENTOS Y LGS MATERIALES DEBEN ESTAR COLOCADOS EN UN
RADIO QUE ESTE DENTRO DEL AREA NORMAL DE ALCANCE DE LAS MANOS

DEL TRABAJADOR,

LA ALTURA DE LA SUPERFICIE DE TRABAJO ¥ DE LA SILLA DEBEN COMPLE=~
MENTARSE PARA LA COMODIDAD DEL, EMPLEADO Y PERMITIRLE TRABAJAR

TANTO DE PIE, COMO SENTADO,

LOS DESCARGUES EN DIRECCION DE LA FUERZA DE GRAVEDAD DEBEN USAR=-

SE SIEMPRE QUE SEA POSIBLE,

LA ILUMINACION, EL RADIO DE MOVIMIENTO Y LA UBICACION DEL TRABA=

JADOR DEBEN PERMITIR UNA PERCEPGlaN VISUAL SATISFACTORIA,

EL cALOR, LA LUZ ¥ LA VENTILACION DEBEN SER ADECUADOS PARA LA CO-

MODIDAD DEL TRABAJADOR,



EL NIVEL DE RUIDO ¥ VIBRACION DEBE SER REDUCIDO AL MINIMO,

3. DISENO DE INSTRUMENTOS ¥ DE EQUIPO

LAS MANOS DEBEN SER LIBERADAS DEL TRABAJO QUE PUEDA HACERSE

POR MEDIO DE UN APARATO O DISPOSITIVO OPERADO CON LOS PIES,

EsTos PRINCIFIOS BASICOS DE SIMPLIFICACION DE TRABAJO PERMITEN CONTAR
CON UNA REFERENCIA DETALLADA PARA LA ORIENTACION ¥ ASESORTA QUE SE DEBE PRES—
TAR AL PERSONAL BAJO CARGO (15) Y, A LA VEZ, PARA EL CONTROL QUE SE DEBE EJER=-
CER EN CADA ACTIVIDAD, AL MISMO TIEMPO DAN UNA BASE PARA FODER SUGERIR A LAS
AUTORIDADES ADMINISTRATIVAS LAS MEJORAS QUE PODRIAN REALIZARSE A FIN DE CON~

TAR CON UN AREA DE TRABAJO QUE FAVORECIERA EL RENDIMIENTO ¥ COMODIDAD DEL

PER S ONAL.,

CoN EL OBJETO DE DETERMINAR CUAL ES LA MEJOR FORMA DE TRABAJAR EN UNA
SITUACION DADA, ES NECESARIO REALIZAR UN ESTUDIO DETALLADO QUE PERMITA CONO~-
CER COMO SE APLICAN LOS PRINCIFPIOS BASICOS DE SIMPLIFICACION DE TRABAJO, LO

CUAL IMPLICA QUE HA DE CONTARSE CON LOS ELEMENTOS Y LAS TECNICAS ADECUADAS

(13, 17, 26, 27),

B. ImporTANCIA DEL CoOnTROL DEL PErRsonAL

DenTrRO DE LAS FUNCIONES DEL NUTRICIONISTA=DIETISTA, ESTA ELABORAR HO-
RARIOS DE TRABAJO Y DEFINIR RESPONSABILIDADES DE ACUERDO A LOS RECURSO0OS CON

QUE CUENTA EL SERVICIO QUE DIRIGE Y LA INSTITUCION A LA CUAL PERTENECE,



Uno pe Esos rRecursos Es EL personaL (10, 14, 23, 25, 26), cuvA REMUNE-
RACION PUEDE LLEGAR A CONSTITUIR LA FRACCION MAS GRANDE DEL COSTO DE PRODUC-—

CI6N. Varios FACTORES CONTRIBUYEN A DISMINUIR ESTE COSTO, ENTRE ESTOS PODEMOS

citar (16, 17):

1. UNA ORGANIZACION EFICIENTE DE LAS AREAS DE PRODUCCION Y DISTRIBU=
CION DE ALIMENTOS

2. UN NIVEL ALTO DE INTERES Y COOPERACION DE PARTE DE LOS EMPLEADOS

3. LA APLICACION DE LOS PRINCIPIOS DE SIMPLIFICACION DE TRABAJO

4, EL uso ADECUADO DE MAQUINARIA

C. MeE&Topos pPara LA EvaLuacidn per. Tiemro pe Mano pe Osra

ExisTEN MucHOS METODOS FARA LLOGRAR QUE EL RENDIMIENTO DEL PERSONAL
SEA MAS EFECTIVO ¥ ENTRE LOS MAS CONOCIDOS ESTA LA SIMPLIFICACION DE TRABAJO.
CALCULOS CONSERVADORES ESTIMAN QUE SE PUEDE AUMENTAR LA PRODUCTIVIDAD HASTA
uN 50%, Por MEDIO DE UN PROGRAMA DE SIMPLIFICACION DE TRABAJO, ELIMINANDO PASOS

Y ESFUERZOS INNECESARIOS, LO MISMO QUE AREAS Y ACTIVIDADES DE EXCESIVO COSTO DE

maNo pE osra (26, 27),

UNA TECNICA DE SIMPLIFICACION DE TRABAJO ES EL PESARROLLO DE MODELOS
DE PRODUCCION, LOS CUALES TAMBIEN SIRVEN COMO BASE PARA EL CONTROL DE CALIDAD
Y CANTIDAD DEL PRODUCTO ELABORADO, EN MUCHAS INSTITUCIONES SE HAN TOMADO L.OS

MODELOS DE PRODUCCION COMO UN PRERREQUISITO PARA EL ESTABLECIMIENTO DE HORARIOS,



EsTos MODELOS DEBEN SER ESPECIFICOS PARA CADA INSTITUCION, YA QUE TOMAN EN
CUENTA LAS CARACTERISTICAS DEL. PROCESO DE PRODUCCION, EL PERSONAL Y EL EQUIFO

DISPONIBLE Y LOS DEMAS ELEMENTOS DE PRODUCCION (7).

PARA IMPLANTAR UN PROGRAMA EFECTIVO DE TRABAJO ES NECESARIO REALIZAR
UNA INVESTIGACION DE LOS RECURSOS FISICOS DEL SERVICIO DE ALIMENTACION, Asf co-
MO DE LOS METODOS QUE USAN LOS EMPLEADOS PARA REALIZAR sus acTivipanes (17,
23, 25, 26)., EL aNALISIS MAS USADO PARA LA REVISION DE LOs METODOS DE TRA=
BAJO CONSISTE EN UN ESTUDIO DE TIEMPO ¥ MOVIMIENTO, EsTos EsTuDlOS PUEDEN
HACERSE EN VARIAS FORMAS, DEPENDIENDO DE LOS OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION}
Los MAs usapos son (27):

- MuesTrREO DE TRABAJO

= PI1AGRAMA DEL MOVIMIENTO DE TRABAJO

- DiaGrRAMAS OPERATIVOS

- DiaGraMA DE PROCEDIMIENTO

-~ EsTubio pE MiIcRo=MOVIMIENTO

- CRONOCICLOGRAMA

L.os METODOS ANTES MENCIONADOS SE EMPLEAN EN LOS SERVICIOS DE ALIMEN=
TACION PARA EVALUAR LA UTILIZACION DEL TIEMFO DE MANO DE OBRA, ASf como PARA
DETERMINAR EL TIEMPO NECESARIO EN EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES INVOLUCRAw
DAS EN LA ELABORACION DE PREPARACIONES ALIMENTICIAS, DICHOS ESTUDIOS SIRVEN

DE BASE PARA OBTENER ESTANDARES DE MANO pE osra (14, 26),



D, Receras EsTANDARIZADAS

l_LAS RECETAS ESTANDARIZADAS SON INSTRUMENTOS PRIMORDIALES PARA LOGRAR
QUE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS SE LLEVE A CABO DE ACUERDO A LAS EXIGENCIAS Y
NECESIDADES DE LA INSTITUCI®N, [POrR MEDIO DE ELLAS SE LOGRA LA CALIDAD Y LA
CANTIDAD DESEADA DE LA PREPARACION ALIMENTICIA, CON UN MEJOR CONTROL EN EL
costo (2, 16, 19, 20, 21), Moore (20), ciTAa EL AHORRO DE TIEMPO Y DE MANO DE

OBRA COMO OTRO BENEFICIO DE LAS RECETAS ESTANDARIZADAS,

CADA RECETA TIENE QUE LLENAR CIERTOS REQUISITOS PARA CUMPLIR SU FUNCI®N,
DE ACUERDO A LA INSTITUCION QUE LA VA A uTiLIZAR (2, 20), LO CUAL DEBE TENERSE

EN CUENTA A LA HORA DE ELABORAR UN PROGRAMA DE ESTANDARIZACI&N DE RECETAS,

EN aLGcuNos PAfses, como EN Los Estapos Unibos b AmERICA, EL uso DE
RECETAS ESTANDARIZADAS SE INICID HACE YA VARIOS AROS ¥ HoYy DfA CUENTAN CON
PROCEDIMIENTOS MODERNOS PARA SU APLICACION, TALES COMO LA PROGRAMACI®ON FOR
COMPUTADOR, EN PAfSES COMO LOS NUESTROS EL. USO DE TALES RECETAS ES ESENCIAL

¥ DE GRAN UTILIDAD, ESPECIALMENTE SI NO SE CUENTA CON SUFICIENTES RECURSOS

HUMANOS ESPECIALIZADOS,

E. Receras EstTanparizabas enN L. HospiTalL RooseverT pe GuaTEMALA

DuranTE MucHO TiEMPO EL DErPARTAMENTO DE DIETETICA DEL HOSPiTAL
RooseVELT DEPENDI® DE LA MEMORIA Y LA EXPERIENCIA DE LOS COCINEROS QUE LA=

BORAN EN EL, PARA LA ELABORACION DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES ALIMEN=-



=R

Ticias, EN 1970 e DEPARTAMENTO, CONSCIENTE DE LA NECESIDAD Y DEL BENEFICIO
QUE PORFPORCIONARTA EL. CONTAR CON RECETAS ESTANDARIZADAS, INICI® UN PROYECTO DE
EsTANDARIZACION DE REceTAs (1, 3, 5, 8). AGCTUALMENTE, SE SIGUE LA METODOLO-
cfA DESCRITA EN EL INFORME FINAL DE ACTIVIDADES DE LOS ESTUDIANTES DE LA Escue-
ta pe Nutricidn (5), EMPLEANDO ESTA METODOLOGIA SE HAN ESTANDARIZADO 64 FRE-
PARACIONES ALIMENTICIAS, HASTA EL MOMENTO, DE LAS cuaLes 42 (65, 6%) consTITU~

YEN LA PRIMERA PARTE DEL MANUAL pe ReceTas ESTANDARIZADAS DEL. DEPARTAMENTO

pe DieTéTica peL HospitaL RooseverT (6).

LLAs RECETAS QUE HAN SIDO ESTANDARIZADAS NO SE UTILIZAN AGN. Y LOS EM=-
PLEADOS DE LAS DIFERENTES SECCIONES DE PRoDUCCION DEL. DePARTAMENTO NO HAN

SI1DO ENTRENADOS PARA TRABAJAR CON ESTE TIPO DE INSTRUMENTO,

SERA NECESARIO ANTES DE IMPLEMENTAR EL USO DE TALES RECETAS, CONOGER

SU EFECTO EN TERMINOS DE TIEMPO DE MANO DE OBRA,
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llI, PROPOSITO

DETERMINAR EL TIEMFO DE MANO DE OBRA UTILIZADO POR EL PERSONAL DEL De-
PARTAMENTO DE DIETETICA DEL HosPiTaL RooseveLT bE LA clupap e GuaTeEMaLA, EN
LA ELABORACION DE 42 PREPARACIONES ALIMENTICIAS SIN RECETAS ESTANDARIZADAS, Y

CON ELLAS,
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IV. MATERIAL Y METODOS

A, MATERIAL,

1. PoerLacidn

EsTuvo cONSTITUIDA POR LAS 42 RECETAS QUE comPONEN L. MANUAL DE
ReceTas Estanparizapas per. DeparTaMENTO DE DieTETICcA DEL HosPriTAL RoosevELT,
Parte | (6), LAS CUALES FUERON INVESTIGADAS ANTES Y DESPUES DE SU ESTANDARIZA=

c16n (Cuabro No, 1),

2., Houia pE coNTROL DE TIEMPO

ESTE FORMULARIO SE UTILIZO PARA ANOTAR LOS DATOS DEL TIEMPO DE MANQ

DE OBRA Y DE COCCION EMFPLEADOS EN LA PREPARACION DE LAS DIFERENTES RECETAS QUE

sE INvEsTIGARON (ArEnDice 1),

3. Houa peE TABULACI®N DE DATOS

EsTta Hosa, APENDICE 2, SE EMPLEDO PARA TABULAR LOS DATOS DEL TIEMPO
DE MANO DE OBRA UTILIZADO EN LA ELABORACION DE CADA RECETA., DICHA TABULACION SE
EFECTUO SIGUIENDO EL ORDEN DE LAS ETAPAS DESCRITAS EN EL. ManNuaw pE ReceTas Es-
TANDARIZADAS, PARTE |, PARA CADA PREPARACION ALIMENTICIA Y DE ACUERDO A LAS TRES

PRUEBAS QUE SE HICIERON DE LLA RECETA,

B. MeToboLocia

1. Para LA RECOLECCI®N DE DATOS

A) SIN RECETAS ESTANDARIZADAS; PRIMERA PRUEBA. L.os paTos DEL TIEMPO



CUADRO No, 1
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PREPARACIONES ALIMENTICIAS ESTANDARIZADAS, SESUN EL ORDEN EN QUE

APARECEN EN EL MANuAL pe Recetras EsTanoarizapas per DeparRTAMEN

ro pE DieTéTica pEn. HosriTaL RooseverT, ParTE I, GuaTEMALA, 1975

Cébpico PrzPARACION ALIMENTICIA Céoico PreEPARACION ALIMENTICIA
01002 PoLLo ENCEBOLLADO 16008 REFRESCO DE TAMARINDO
01009 PoLLo AL VAPOR
17004 Sora DE POLLO
02007 FrijoLes coLorADOs con
CHICHARRONES 18001 ConsomME Ccon PASTAS
05006 CARNE EN AMARILLO 19001 SoPA DE FRIJOLES CON
05008 CARNE EN ESCABECHE PANECILLOS
05011 CArRNE FRfA CON cEBOLLA
05015 CARNE MOLIDA CON REPOLLO S Sora pE Para
05023 PeriAN 21003 CrREMA DE TOMATE
05024 PuLiaue 21004 CREMA DE ZANAHORIA
21007 SoPa DE APIO
07001 Arroz 21009 SoPA DE BERRO
07002 ARrroz BELICENO 21010 Sora caLDOSA
07007 SPAGHETTIS CON CREMA 21014 SoPa JULIANA
07008 MACARRONES CON QUESO 21016 SoFA DE TOMATE
07010 TALLARINES CON SALSA DE
TOMATE 24001 ACELGA GUISADA CON RECADO
07011 Cobpi1Tos coN CREMA 24002 AcELGA CON HUEVO
24018 ENSALADA DE ZANAHORIA
08005 CeRrREAL DE MAICENA 24024 PzruLEROS CON MANTEQUILLA
08013 INcAPARINA CON LECHE
25003 EnNsaALADA DE TOMATE GON
10001 Huevos puros LECHUGA
25004 EnsaLADA DE PEPINO
13004 FriJoLES coN Queso ¥ crema 25005 EnsaLADA PRIMAVERA
25007 EnsaLaDA DE REPOLLO
14018 PAsSTEL DE INCAPARINA 25011 Picapo pe RABANO cON
14021 PLATANOS EN GLORIA CHICHARRONES
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TOTAL EMPLEADO EN LA ELABORACION DE LAS PREPARACIONES ALIMENTICIAS, ANTES DE QUE
LAS RECETAS FUERAN ESTANDARIZADAS, SE TOMARON DE LAS HOJAS DE CCMPROBACION DE
DATOS QUE FUERON LLENADAS EN EL DerarTAMENTO DE DieTETICA DEL HOosPitaL Roosi-
VELT, EN EL PROYECTO DE ESTANDARIZACION DE RECETAS, Y QUE SE ENCONTRABAN D1SPO~—
NIBLES A ESA FECHA, EN DICHO DEPARTAMENTO, L.0OS DATOS SE ANOTARON EN LA [{ocJa DE
CONTROL DE TIEMPO, SIGUIENDO EL ORDEN DE LAS ETAPAS DEL MaNuaL b= ReceTas Es-
TANDARIZADAS, ParRTEl, DicHOs DATOS CONSTITUYEN LA PRIMERA FRUEBA DE LA INVES—

TIGACION,

B) CON RECETAS ESTANDARIZADAS, SEGUNDA ¥ TERCERA PRUEBA! (ADA RE=
CETA SE ELABORO DOS VECES., ENTRE LA PRIMERA Y LA SEGUNDA ELASBORACION TRANSCU=
RR1® UN INTERVALO QueE osciLd enTRE 14 v 20 pfas, LA PRIMERA ELABCRACI®ON CONSTI-

TUuYO LA SEGUNDA FRUEBA DE LA INVESTIGACI®N ¥, LA SEGUNDA, LA TERCERA PRUEBA,

ANTES DE INICIAR LA INVESTIGACION DE LAS PREPARACIONES ALIMENTICIAS
QUE SERTAN ELABORADAS CON RECETAS ESTANDARIZADAS, SE EF:CTUD UNA REUNION cON

LOS COCINEROS PARA INFORMARLES SOBRE LA MISMA ¥ PEDIRLES SU COOPERACIE)N.

SE HICIERON ARREGLOS ADMINISTRATIVOS PARA QUE LOS COCINEROS QUSE PAR™

TICIPARON EN LA SEGUNDA PRUEBA, PARTICIPARAN EN LA TERCERA,

PARA cADA PREPARACIEN ALIMENTICIA SE ENTREGO LA TARJETA DE LA RECETA
CORRESFONDIENTE AL COCINERO RESPONSABLE DE ELLA, INDICANDCLE QUE FLABORARA LA
PREPARACION CON LOS INGREDIENTES Y LAS CANTIDADES AHI INDICADAS Y SIGUIENDO LAS

ETAPAS SENALADAS EN LA MISMA,
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Se oesErvD A LOS COCINEROS DURANTE EL DESARROLLO DE LA PREPARACION
ALIMENTICIA ¥ SE TOMARON LOS DATOS DEL TIEMPO TOTAL EMPLEADO EN SU ELABORACI’ON,
LOS CUALES SE ANOTARON EN LA HOJA DE CONTROL DE TIEMPO, SE rREGISTRS EL GRADO

DE FIDELIDAD CON QUE SE SIGUID LA RECETA.

EI— TIEMPO SE TOMO CON UN RELOJ PULSERA CON SEGUNDERO Y LA UNIDAD

BASE FUE EL MINUTO,

2. ParA EL ANALISIS DE LOS DATOS

L.os DATOS DEL TIEMPO TOTAL UTILIZADO EN LA PREPARACION ALIMENTICIA SE
CLASIFICARON EN! TIEMPO DE COCCION ¥ TIEMPO DE MANO DE OBRA, SIENDO ESTE OLTIMO
EL QUE SE ANALIZO, L.0S DATOS DEL TIEMPO DE MANO DE OBRA SE TOMARON DE LA Houa
DE CONTROL DE TIEMPO Y SE ANOTARON EN LA HOJA DE TABULACION DE DATOS, TANTO EN
EL CASO DE LAS PREPARACIONES ALIMENTICIAS ELLABORADAS SIN RECETAS ESTANDARIZADAS,
COMO EN EL DE LAS PREPARACIONES ELABORADAS CON ELLAS, CuANDO EL TIEMPO DE MA-
NO DE OBRA Y EL TIEMPO DE COCCION DE ALGUNA ETAPA NO FUERON ANOTADOS POR SEPARA—-
DO EN LA PRIMERA PRUEBA, AMBOS SE TOMARON COMO UN TIEMPO UNICO EN LAS TRES

PRUEBAS, MARCANDOSE LA ETAPA CON UN ASTERISCO (*)

A LOS DATOS DEL TIEMPO DE MANO DE OBRA DE LAS TRES PRUEBAS, SE LES
APLIC& UN ANALISIS DE VARIANZA EN BLOQUES ALEATORIZADOS PARA COMPROBAR O RECHA~
ZAR LA HIPOTESIS NULA DE QUE NO EXISTE DIFERENCIA EN ELTIEMPO DE MANO DE OBRA DE

LAS PREPARACIONES ALIMENTICIAS ELABORADAS SIN RECETAS ESTANDARIZADAS, ¥ CON
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ELLAS, SE Tombd LA DECISION FINAL con EL EsTapfsTico F (9, 11, 24), con una sia-
NiFicancia AL 0, 05, SEe consIDERD coMO BLOQUES A LAS ETAPAS DE QUE CONSTAN LAS
RECETAS DE LAS PREPARACIONES ALIMENTICIAS, SE COMPARD EL TIEMPO PROMEDIO DE
MANO DE OBRA DE LAS ETAPAS DE LA PREPARACION ALIMENTICIA ELABORADA SIN RECETA
ESTANDARIZADA (PRIMERA PRUEBA), CON LOS DOS TIEMPOS PROMEDIO DE MANO DE OBRA

UTILIZADOS CON RECETAS ESTANDARIZADAS (SEGUNDA Y TERCERA PRUEBA).
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V. RESULTADOS

A, Posracidn

De Las 42 receTASs DEL MANuaL DeE ReceTas EsTanDarizapas, ParTeE I, sE
invesTicaroN 18 (43%), EN LA FORMA como sE bEscriBe EN EL CarfTuro IV, PAR-
Te B. Las 24 restantes (57%) ¥ueErON INVESTIGADAS (INICAM ENTE HASTA EL INCIso 1,
INCLUSIVE, DE LA PARTE B, YA QUE TUVIERON QUE SER ELIMINADAS POR FACTORES QUE
INTERVINIERON NEGATIVAMENTE EN LA RECOLECCION DE LOS DATOS, EN UNA O EN VARIAS
pe Las rrueeas (Cuabro No. 2), De Las 24 RECETAS ELIMINADAS, CUATRO FREPARA=
CIONES, L.AS QUE CORRESPONDEN A PASTAS, NO SE PUDIERON ELABORAR CON RECETAS ES-
TANDARIZADAS, DEBIDO A QUE EL DeErPArRTAMENTO DE DIETETICA NO UTILIZA DICHO PRO=
DUCTO ACTUALMENTE, POR EL ALZA EN EL COSTO DEL MISMO. ADEMAS, OCHO DE LAS

RECETAS FUERON ELABORADAS POR LOS COCINEROS SIN SEGUIR LA RECETA ESTANDARIZADA,

B. Tiemro e Mano be Oera UTiL1ZADO EN LA ELABORACIBN DE LAS PrEPARACGIO-
NEs ALIMENTICIAS

Las 18 PREFPARACIONES ALIMENTICIAS MARCADAS CON UN asTerisco (¥) EN EL
Cuapro No. 2, DE LAS CUALES SE PUDIERON OBTENER LOS DATOS DEL TIEMPO DE MANO

DE OBRA COMPLETOS, SE PRESENTAN EN EL Cuapro No, 3,

LLos bpATos DEL TIEMPO DE MANO DE OBRA DE LAS ETAPAS DE CADA PREPARACION
ALIMENTICIA, TANTO SIN RECETA ESTANDARIZADA, COMO CON ELLAS, PRESENTAN GRAN

variacidn (Cuaoro No. 3).
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EL TiIEMPO TOTAL DE MANO DE OBRA UTILIZADO EN LA ELABORACION DE PREPARA~
CIONES ALIMENTICIAS SIN RECETAS ESTANDARIZADAS, OSCILA ENTRE 19 MmINuTOS PARA
INCAPARINA CON LECHE ¥ 537 MINUTOS PARA FERULERQS GON MANTEQuILLA (Cuabro
No. 4). PaARA PREPARACIONES ALIMENTICIAS CON RECETAS ESTANDARIZADAS, LA OSCl=
LACION va DE 16 MINUTOS PARA INCAPARINA coN LECHE A 455 MINUTOS PARA CARNE FRTA
CON CEBOLLA, LA MAYOR AMPLITUD DE VARIACION SE OBSERVA EN LAS PREPARACIONES
ALIMENTICIAS SIN RECETAS ESTANDARIZADAS, AUNQUE ESTA VARIACION TAMBIEN ES
GRANDE CON RECETAS ESTANDARIZADAS, LO CUAL ERA DE ESPERARSE YA QUE UNAS RECE=-
TAS SON MAS COMPLICADAS QUE OTRAS Y, ADEMAS, NO TODAS R INDEN EL MISMO NOMERO

DE PORCIONES,

EN BasE aL EsTADIsTICO F SE PUEDE RECHAZAR LA HIPOTESIS NULA PARA TRES
PREPARACIONES ALIMENTICIAS! PASTEL DE INCAPARINA, REFRESCO DE TAMARINDO Y EN=-
SALADA DE PEPINO, PERO NO ASf PARA LAS 15 resTANTES, En EL Cuabro No, 4 se

PUEDE OBSERVAR LA DIFERENCIA EN TIEMPO TOTAL DE MANO DE OBRA DE ESTAS RECETAS,

En cuanTO A LA DIFERENCIA ENT RE LOS DATOS DEL TIEMPO DE MANO DE OBRA
DE LAS PREPARACIONES ALIMENTICIAS ELABORADAS CON RECETAS ESTANDARIZADAS
(SEGUNDA Y TERCERA PRUEBA), EsSTA NO FUE SIGNIFICATIVA, DE ACUERDO AL ANAI_ISIS

DE VARIANZA Y AL EsTADfsTICO F,
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FACTORES QUE DETERMINARON LA INCLUSION DE LA RECETA EN EL ESTUDIO DEL TIEMPO

DE MANO DE OBRA UTILIZADA EN SU ELABORACIEJN.

DerarTaAMENTO DE DieETETICA DEL

HosriTaL RooseverTr, Guaremara, 1975

FacTorESs
Cbébico PrerarAaciON ALIMENTICIA SIN RECETA CoN rRECETA
ESTANDARIZADA ESTANDARIZADA
1A. PRUEBA 2A, ¥ 3A. PRUEBA

01002 *PoLLo ENCEBOLLADO A A
01009 PoLLo AL vaPor B A
02007 FRriJOLES COLORADOS CON CHICHA=-

RRONES B C
05006 CARNE EN AMARILLO B D
05008 CARNE EN ESCABECHE B D
05011 *CarneE FRfA CON CEBOLLA A A
05015 CARNE MOLIDA CON REPOLLO B A
05023 PeriAN E D
05024 PuLiaue B D
07001 * ARROZ A A
07002 * ArRrROz BELICERNO A A
07007 SPAGHETTIS CON CREMA B F
07008 MacAarRRONES CON QUESO B F
07010 TALLARINES CON SALSA DE TOMATE G F
07011 CobpiTos con CREMA G F
08005 CeRrREAL DE MAICENA B A
08013 * INCAPARINA CON LECHE A A
10001 Huevos puros G C
13004 FRriJoLES CON QUESO ¥ CREMA B D
14018 *¥*PASTEL DE INCAPARINA A A
14021 * PLATANOS EN GLORIA A A
16008 *REFRESCO DE TAMARINDO A A
17004 SoPa DE POLLO B D
18001 ConsomE coN PASTAS B D
19001 * SoPA DE FRIJOLES CON PANECILLOS A A
20001 * Sora DE PAPA A A
21003 CREMA DE TOMATE B C
21004 * CREMA DE ZANAHORIA A A
21007 *SorA DE APIO A A

ConTINGA
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Cuapro No. 2
CONTINUACION

FacTorEs
Cépico PreErPArRACION ALIMENTICIA Sin RECETA Con RECETE
ESTANDARIZADA ESTANDARIZADA
1A. PRUEBA 2A. Y 3A. PRUEBA

21009 SoPA DE BERRO B C
21010 Sora caLbDosA B D
21014 * Sora JULIANA A A
21016 SoPa DE TOMATE B A
24001 ACELGA GUISADA CON RECADO B C
24002 ACELGA CON HUEVO B C
24018 * ENSALADA DE ZANAHORIA A A
24024 * PERULEROS CON MANTEQUILLA A A
25003 EnsALADA DE TOMATE CON LECHUGA B C
25004 * ENSALADA DE PEFINO A A
25005 EnNSALADA PRIMAVERA A Cc
25007 * ENSALADA DE REPOLLO A A
25011 *PicaADO DE RABANO CON CHICHARRONES A A

* DaTos DEL TIEMPO COMPLETOS EN TODAS LAS PRUEBAS

A DaTos pDEL TIEMPO COMPLETOS

B DaTos pEL TIEMPO INCOMPLETOS

C FALTA DE INGREDIENTES © INSUFICIENTE CANTIDAD

D No sE sicutd LA RECETA

E No aparece LA Hola bE comPrOBACION DE DATOS

F No seE eLaBorA EN EL DeEParRTAMENTO DE DIETETICA POR EL MOMENTO

G No se ANOT® EL TIEMPO
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TIEMF'O DE MANO DE OBRA, EN MINUTOS ¥ POR ETAPA, UTILIZADO EN LA ELABORACIaN DE

PREPARACIONES ALIMENTICIAS,

peE DieTéTica peL HospiTaL RooseveLT,

CON Y SIN RECETAS ESTANDARIZADAS,

GuaTemarLa, 1975

DerpARTAMENTO

CaARrNES:
—
POLLO ENCEBOLLADO CARNE FR{A CON CEBOLLA
Etaras PRUEBAS PRUEBAS
S.R.E. * C.R.E. ** S.R.E. ¥ C.R. E, *#*
1a. 2A., 3A, 1A. Z2x.. 3.
1 20 7 9 180%** 172%%% 175%%*
2 15 26 33 49 47 44
3 37 61 38 175 102 97
4 4 5%k 37 FHk 41 *** 4 35 45
5 175 156 164 10 8 6
6 20 13 5 .
7 1 5%k 1 Q% % PELE {35 85 88
8 5 1 1
Tiempo | 335 311 300 453 449 455
TOTAL
* S.R.E, = SIN RECETA ESTANDARIZADA
** C, R . E. = CoN RECETA ESTANDARIZADA
%ok ok SE INCLUYE EL TIEMPO DE COCCION

TieEMPO CORRESPONDIENTE A DOS ETAFPAS

CONTINUA,..
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Cuabro No, 3
ConTINUACIEN
CerEALES!
Eta- ARROZ ARROZ BELICENO INCAPARINA CON LECHE
PAS PRUEBAS PRUEBAS PRUEBAS
S.R.E.* C.R.E, *¥ S.R.E.* C.R.E.** | S R.E.* C.R. E, **
1. 2A. 3A. 1A, 2A. 3A. 1A, 2A. 3a.
1 5 2 1 3 5 5 5 4 6
2 7 5 5 16 17 17 6 5 6
3 10 13 19 5 4 4
A {75 4 5 9 6 9 2 2 2
5 7 5 5 7 2 4 1 i 1
6 7 6 6
Tiemro | 401 77 69 | 45 43 54 | 19 16 19
TOTAL,
* GS,R.E, = SINRECETA ESTANDARIZADA
* C,R.E, = CoNRECETA ESTANDARIZADA

{ TIEMPO CORRESPONDIENTE A DOS ETAPAS

PosTres ¥ ReEFrESCOS!

Era- PasteL be INncAPARINA PLATanos N GLor1A Rerresco pe TamariNDO
PAS PRUEBAS PRUEBAS PRUEBAS
S.R.E,.* CR.,E, ¥* S.R.E. ¥ C.R. E, ** SR.E, * C.R.E, *#*
1A, 2a. 3a. ia. 24, 3a. 1a. 2A., 3A.
1 20 18 17 120 125 123 32 35 38
2 13 15 15 5 8 7 5 9 8
3 & 17 13 43 %%% 44%%¥%  7%*% 15 18 17
4 12 11 13 {
0
5 5 14 15 4 A3 A7
6 10 18 17
7 5 7 6
8 30 27 24
9 40 55 58
10 25 29 32
Tiemeo | 439 211 210 168 177 177| 97 107 110
TOTAL
* S,R.E. = SINRECETA ESTANDARIZADA

¥ C.R.E. =-. CoN RECETA ESTANDARIZADA

sk ok

SE INCLUYE TIEMPO DE COCCION

{ TIEMPO CORRESPONDIENTE A DOS ETAPAS

ConTINGA.,,,
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Soras:
Sora pe FriJoLES con
Eta- PAlECILLOE Sora pe AriO Sora DE Para
PAS
PRUEBAS PRUEBAS PRUEBAS
S.R.E, * C.R.E . ** | SR,E,* C.R.E * | S R E, * C.R, E, **
1a. 2A, 3A. 1a. 2A. 3A. 1A. 24, 3a,
1 28 22 19 67 46 50 30 48 39
2 25 23 24 15 13 8 40 35 36
3 2 1 1 9 13 12 20 24 22
4 13 i5 16 4 3 1
12 (Q**k* 12*** 11 sk k3]
5 4 6 5 3 10 5 {_ 1 6
6 1 1 1 7 4 4 15 9 11
7 4 6 5 5 7 4 5 4 6
8 45%%%k  3gkkk  gYkkk § 4 7 20 23 22
9 3 7 5 5 3 5 {
10 4 3 4 22 9 11 18 24 21
11 1 | 1
" { 7 5 6
T
EMT 130 124 122 | 142 112 107 275 284 279
TOTAL
* GS,R.E. = SINRECETA ESTANDARIZADA
¥ C.R.E, = Coxrecera Estandarizapa
sk ok SE INCLUYE TIEMPO DE COCCION

TIEMPO CORRESFPONDIENTE A DOS ETAPAS

ConTinNGA.,..
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ETaras

CREMA DE ZANAHORIA

SOPA JULIANA

PRUEBAS PRUEBAS
S.R.E. * C.R.E, ** S.R.E. * C.R. E, *¥

1a. 2A. 3a. 1a. 2A, “3A.

1 25 30 33 8 6 6

2 7 3 4 100 97 93

3 5 6 6 5 2 3

4 39 36 34 12 13 17

5 8 6 7 2 3 2

6 18 16 15 27 27 26

7 8 6 7

8 2 3 3

9 10 6 7

10 6 8 8

Tiemro

TOTAL 102 97 99 180 171 171
* S,R.E. = SiNRECETA ESTANDARIZADA
¥ C,R.E. = CoNRECETA ESTANDARIZADA

ConTinNGA...
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V ErRDURAS!
ENSALADA DE ZANAHORIA — PERYERCT QN
Etaras PRUEBAS PRUEBAS
So Rc Et * c- Ro Ec %% s. R- Eo * c. R. Ec ek
1a. 24, 3a. 1a. 2A, 3aA.
1 180 151 160 70 +¥% 72%% 79k
2 45% ¥ 48 a7+ 406 256 283
3 35 32 30 39 48 44
4 12 5 1
5 { 33 29 32 5 1 1
6 5 1 6
.?r-lEM PO
roTaL 293 260 269 537 383 414
* S,R.E, = SINRECETA ESTANDARIZADA

%k
ek %

C.R.E,

CoN RECETA ESTANDARIZADA
SE INCLUYE TIEMPO DE COCCI®N
TieMPO CORRESPONDIENTE A TRES ETAPAS

ENSALADA DE PEPINO|ENSALADA DE REPOLLq PICADO DE RABANO
. CON CHICHARRONES
TA= PRUEBAS PRUEBAS PRUEBAS
45 | s.R.E.* CR.E.** | SRE* CRE®% ISRE®* CRE. 3#**
1a, 2A, 3A. 1A, 2A, 3A. 1a. 2A. 3A.,
1 286 272 251 145 133 185 24 10 14
2 111 62 55 90 95 46 16 21 18
3 6 10 vi
32 20 7 70 10 1
4 { 2 a4 67 €2
5 20 13 16
6 8 6 5
7 107 136 127
8 11 10 13
Tiemeo | 459 354 313 305 238 244 | 236 273 262
TOTAL
* S.R.E. = SIN RECETA ESTANDARIZADA
k% C,R.E., = CoNRECETA ESTANDARIZADA

TIEMPO CORRESFONDIENTE A DOS ETAPAS
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TI EMPO TOTAL DE MANO DE OBRA UTILIZADO EN LA ELABORACION DE 18 PREPARACIONES

ALIMENTICIAS SIN RECETAS ESTANDARIZADAS, Y CON ELLAS,

DeparTAMENTO DE DIE-
TETica peL HospiTaL RooseverT, GuaTtemara, 1975

Cébico Preraraci®N ALIMENTICIA Tiemeo ToT ;1::TZA5AN° oe Oera
S.R.E. * C.R. E, **
1a. PRUEBA: 2A, PRUEBA 3A. PRUEBA
01002 PoLLo ENcEBOLLADO 332 311 300
05011 CARNE FRTA CON CEBOLLA 453 449 455
07001 Arroz 101 77 69
07002 ARrrROZ BELICERO 45 43 54
08013 IncAPARINA CON LECHE 19 16 19
14018 PAsSTEL DE INCAPARINAK¥* 139 211 210
14021 PLATANOS EN GLORIA 168 177 177
16008 RerFrESCO DE TAMARINDO¥ %% 97 107 110
19001 SoFA DE FRIJOLES CON
PANECILLOS 130 124 122
20001 SopPA DE PAPA 275 284 279
21004 CREMA DE ZANAHORIA 102 97 99
21007 SoPa DE API1O 142 112 107
21014 SoPA JULIANA 180 171 171
24018 ENSALADA DE ZANAHORIA 293 260 269
24024 PeErRULEROS cON MANTEQUILLA 537 383 414
25004 EnsaLADA DE PEPINO¥¥% 429 354 313
25007 EnsaLADA DE REFPOLLO 305 238 244
25011 Picabo peE rRABANO coON
CHICHARRONES 236 273 262
* S, R.E. =3 SINRECETA ESTANDARIZADA
% C.R,E. = ConNRECETA ESTANDARIZADA
ok

EL estapfsTico F Es sieniFicaTivo an 0, 05 PARA LA PRIMERA PRUEBA,

EN RELACIE)N CON LLA SEGUNDA Y CON LA TERCERA PRUEBA,
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Iv, DISCUSION

A, Tiempro pe Mano pe Oesra UTiLiZano EN La ELAaBOrRACI®N DE Las PrEPARACIO-

NEs ALIMENTICIAS

LA HIPOTESIS NULA QUE AFIRMA QUE NO DIFIERE EL TIEMPO DE MANO DE OBRA
EMPLEADO EN LAS PFPREPARACIONES ALIMENTICIAS ELABORADAS SIN RECETAS ESTANDARI=
ZADAS, Y CON ELLAS, FUE RECHAZADA, UNICAMENTE, EN TRES RECETAS! PASTEL DE INCA—
PARINA, REFRESCO DE TAMARINDO Y ENSALADA DE PEPINO, EN LAS DOs PRIMERAS PREPA-
RACIONES ALIMENTICIAS EL. TIEMPO DE MANO DE OBRA FUE MAYOR AL USAR RECETA ESTAN-

DARIZADA, EN LA TERCERA, EN CAMEIO, SUCEDI® LO CONTRARIO (CUADRO No. 4).

Los pATOos DEL TIEMFO DE MANO DE OBRA DE LAS DOS PRUEBAS DE LAS PREPARA-—
CIONES ALIMENTICIAS ELAEORADAS CON RECETAS EsTANDARIZADAS (Cuabro No, 4), mues-
TRAN FALTA DE SIGNIFICACION EN LAS DIFERENCIAS ENTRE AMBOS TIEMFOS, EsTo s pPue-
DE ATRIBUIR A QUE EL PERSONAL NO LLEGD® A FAMILIARIZARSE CON EL INSTRUMENTO, O
BIEN, A QUE EL INSTRUMENTO NECESITA SER REVISADO Y LAS CONDICIONES DE SU USO,

ESTANDARIZADAS,

B. Factorcs CoxpiclonanTeEs pEL. Tizmeo pe Mano oe OQera

EL. TIEMPO DE MANO DE OBRA UTILIZADO EN LA ELABORACION DE LAS PREPARACIO-
NES ALIMENTICIAS SIN RECETAS ESTANDARIZADAS, Y CON ELLAS, SE VIO AFECTADO POR

DIWNERSOS FACTORES, LOS CUALES SE CITAN A CONTINUACI1ON:

1. LA ESCASEZ ¥ EL MAL ESTADO DE LOS UTENSILIOS DE LA COCINA, AGRAVADO
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POR LA FALTA DE ORDEN AL NO COLOCARLOS EN SU RESPECTIVO LUGAR, HACE QUE LOS EM=-

PLEADOS, AL BUSCARLOS, DESPERDICIEN TIEMPO,

2. L-A AUSENCIA DE SILLAS PARA LOS TRABAJADORES SE HACE SENTIR EN LA SECw-
CION DE VERDULERfA, POR LO QUE AQUELLOS, EN OCASIONES SE VEN OBLIGADOS A IMPROVI=-

SAR ASIENTOS CON LAS CAJAS DE MADERA QUE SIRVEN DE ENVASE A LOS VEGETALES,

3. La PREFERENCiA DE METODOS TRADICIONALES EN LA PREFARACION PREVIA DE
VEGETALES, ORIGINADA POR EL RECHAZO QUE TIENEN CIERTOZ EMPLEADOS A LA PRESENTA=
CION O El. SAECR DE LOS VEGETALES CORTADOS A ME.QUINA, HACE QUE MUCHAS VECES ES-—

TAS TAREAS SE erecTUEN MANUALMENTE, ALARGANDO EL. TIEMPO DE MANO DE OERA,

4, LA vCNTILACION EN EL AREA DEL ESUIPO A VAPOR ES INSUFICIENTE DEBIDO
AL MAL FUNCIONAMIENTO DEL EXTRACTOR, A LO QUE SE SUMAN LAS FUGAS DE VAPOR DE LAS
MARMITAS Y DE LOS COCEDORES, LO QUE, ADEMAS DE AUMENTAR LA TEMPERATURA, ELEVA

EL NIVEL DE RUIDO DEZL AMBIENTE, AMEOS FACTORES AFECTAN EL RENDIMIENTO DEL EM=

PLEADO,

5. L.A INSUFICIENSIA O LA FALTA DE INGREDIENTES AFECTA BASTANTE EL MENO,
YA QUE SE TIENEN QUE HACER SUSTITUCIONCZS A ULTIMA HORA EN EL MIsMO, TAMBIEN
SE PRESENTAN OCASIONES EN QUE ALGUNOS ALIMENTOS DEBIDO A SU TIEMPO DE ALMACE=
NAMIENTO O A SU ESTADO SANITARIO DEEBEN USARSE INMEDIATAM ENTE, LO CUAL. ACARREA

CAMBIOS IMPREVISTOS EN EL MEND,

6. EXISTE DESORGANIZACI&N EN EL. TRABAJO ¥ FALTA CE SUPERVISIG’N CONTINUA
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Y SISTEMATICA EN EL AREA DE PRODUCCION,

7. ALGUNOS PRINCIPIOS BASICOS DE SIMPLIFICACION DE TRABAJO SE APLICAN
AL AZAR PERO NO EN FORMA CONSTANTE Y SISTEM:&TICA, LO QUE HACE QUE NO SE APROw-

VECHE A CABALIDAD LOS BENEFICIOS QUE DE ELLOS SE PUEDEN OBTENER,

8. EvL DEPARTAMENTO NO CUENTA CON UN SISTEMA DE ENTRENAMIENTO PARA EL
PERSONAL DE LA SECClaN DE PRODUCC|6N REFERENTE A LA ELABORAGIE’N DE PREPARACIO=
NES ALIMENTICIAS TANTO SIN RECETAS ESTANDARIZADAS, COMO CON ELLAS, AUNQUE SU

NIVEL EDUCATIVO FACILITARTA EL ENTRENAMIENTO,

EN LA ELABORACION DE LAS PREPARACIONES ALIMENTICIAS CON RECETAS ESTAN=
DARIZADAS, ADEMAS DE LOS FACTORES ANTES MENCIONADOS, SE PRESENTAN OTROS, QUE

PUDIERON HABER AFECTADO ICUALMENTE LOS RESULTADOS:

1. l.os INGREDIENTES TIENEN QUE SER PESADOS PARA CADA RECETA, LO QUE

ALARGA EL TIEMPO DE ENTREGA DE MATERIAL,

2. LA RESISTENCIA & SEGUIR RECETAS ESTANDARIZADAS TAMEIEN ALARGA EL
TIEMPO EMPLEADO EN SUJU PREPARACIE)N, ES'I'A RESISTENCIA PUEDE DEBERSE A UNA RE=-
ACCIEN NEGATIVA AL CAMEIO, A QUE EL NUEVO METODO DE TRABAJO SEA CONSIDERADO
POR LOS EMPLEADOS COMO UNA IMPOSICI('DN, O BIEN, A QUE EL PROYECTO DE RECETAS
ESTANDARIZADAS ESTA EN MANOS DE LOS NUTRICIONISTAS=PRACTICANTES, QUE NO SON

FUNCIONARIOS DEL HOSPITAL.,
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VII, RESUMEN, CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

EwL PRESENTE EsTuDlO st REALIZ® EN EL DeEPARTAMENTO DE DiETETICA DEL HOS~
PITAL RooseveLT pE GUATEMALA, lLAS PREPARACIONES ALIMENTICIAS QUE SE INVESTIGA—
RON FUERON LAS 42 RECETAS QUE CONSTITUYEN LA PRIMERA PARTE DEL MaANuAL DE REceE=
TAs EsTanDARIZADAS DEL DEPArRTAMENTO DE DieTETICA DEL HosPiTAL RoosevelT, Los
DATOS DEL TIEMPO TOTAL DE LAS PREPARACIONES ALIMENTIGIAS SE CLASIFICARON EN! TIEM=
PO DE MANO DE OBRA Y TIEMPO DE COCCIéN, SIENDO EL PRIMERO EL QUE SE ANAL'Z&. PARA
CADA UNA DE LAS RECETAS SE HICIERON TRES PRUEBAS! LA PRIMERA, SIN RECETA ESTANDA=

RIZADA Y LAS DOS RESTANTES, CON RECETA ESTANDARIZADA,

De Las 42 receTAS, (INICAMENTE SE FUDO COMPLETAR LA INVESTIGACION EN 18 pE
ercas (43%), va QUE EL RESTO TUVO QUE SER ELIMINADO POR FACTORES QUE INTERFIRIERON
CON LA RECOLECCION DE LOS DATOS DEL TIEMPO DE MANO DE OBRA, EN UNA O EN VARIAS DE

LAS PRUEBAS,

A, lL.0oS RESULTADOS QUE SE OBTUVIERON DE ESTA INVESTIGACION FUERON LOS SIGUIEN=

1. LA REPETICION DE LA FRUEBA CON RECETA ESTANDARIZADA NO MODIFICD SiG=-
NIFICATIVAMENTE EL TIEMPO DE MANO DE O3RA, LO QUE SUGIERE QUE NO HUBO FAMILIARI=
ZACION CON EL INSTRUMENTO FOR PARTE DEL PERSONAL, O BIEN, QUE EL INSTRUMENTO NE=-

CESITA SER REVISADO ¥ LAS CONDICIONES DE SU U0, ESTANDARIZADAS,
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2. No se ENCONTRS DIFERENCIA SIGNIFICATIVA ENTRE EL TIEMPO DE MANO DE
OBRA UTILIZADO EN LA PRopUuccION DE 15 pe LAs 18 rRECETAS ESTANDARIZADAS, Y SIN

ESTANDARIZAR,

3. DE LAS TRES PREPARACIONES ALIMENTICIAS QUE S| PRESENTARON DIFERENCIA
SIGNIFICATIVA, EL TIEMPO DE MANO DE OBRA FUE MAYOR EN DOS DE ELLAS AL UTILIZAR RE=-

CETAS FSTANDARIZADAS,

B. ENTRE LOS FACTORES QUE INTERFIRIERCN CON EL ESTUDIO SE ENCUENTRAN ESPEw=

CIALMENTE.

o= LAS CONDICIONES ¥ EL SISTEMA DE TRABAJO DEL DEPARTAMENTO, LOS CUALES

hNO SON ADECUADOS PARA EL ESTUDIO,

- L.a AFLICACI’ON DE LOS PRINCIFIOS BASICOS DE SIMPLIFICACION DE TRABAJO

SE EF‘ECTI.'JA AL AZAR Y NO EN FORMA CONSTANTE Y SISTE:M.’ATICA.

- EL rERSONAL DE LA SECCION DE PRODUCCION NO ESTA ENTRENADO Y CONCIEN=-

TIZADO EN EL USO DE RECETAS ESTANDARIZADAS,

- L.a METODOLOGIA DEL PROYECTO DE ESTANDARIZACION DE RECETAS NO PRESTA

LA ATENCIEN DEBIDA AL ASPECTO DE SIMPLIFICACI&N CE,. TRABAJO,

TOMANDO EN CUENTA LO ANTES MENCIONADO SE RECOMIENDA.

1. Que ez DerarTAMENTO DE DIETETICA CUENTE cON UN NOMERO SUFICIENTE DE
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RECETAS ESTANDARIZADAS A FIN DE QUE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS & REALICE, EN SU

TOTALIDAD, UTILIZANDO ESTE INSTRUMENTO,

2. QUE LAS RECETAS ESTANDARIZADAS, INVESTIGADAS EN ESTE ESTUDIO, SEAN

REVISADAS,

3. Que sE REVISE LA METONOLOGTA DEL PROYECTO DE ESTANDARIZACION DE RE=

CETAS PARA DARLE MAYOR IMPORTANCIA AL ASPECTO DE SIMPLIFICACION DE TRABAJO,

4. QUE SE MEJOREN LAS CONDICIONES AMBIENTALES QUE CONTRIBUYEN A LA CO-~

MODIDAD DEL PERSONAL DE LA SECCION DE PRODUOClaN.

5. QUE SE IMPARTA ENTRENAMIENTO AL PERSONAL DE LA SECCION DE PRODUGClaN

EN EL USO DE LAS RECETAS ESTANDARIZADAS,

6. QUE‘-.' SE ESTASLEZCA UN SISTEMA DE TRABAJO QUE PERMITA LOGRAR EL MEJOR

USO DE LAS RECETAS ESTANDARIZADAS,

7. QuE LA seccidn DE FRODUCCION ¥ DISTRIBUCION DE ALIMENTOS DEL DEPARTA-

MENTO DE DIETETICA ESTE BAJO LA SUPERVISION DIRECTA DE UN NUTRICIONISTA PROFESIO=

NAL.,
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AerEnpice 1
CONTINUACIBN

lNSTRUGTIVO PARA LA HOJA DE CONTROL DE TIEMPO

PreraracidN: Aauf sE ANOTARA EL NOMBRE DE LA PREPARACION ALIMENTICIA

QUE VA A INVESTIGARSE,

Cépico! Sk ANOTARA EL cODIGO QUE CORRESPONDE A LA PREPARACION ALIMENTI=

cia, sEGON L ManuaL pe ReceTas EsTanpArIZADAS,

INvESTIGADOR! SE ANOTARA EL NOMBRE DE LA PERSONA QUE TOMK EL TIEMPO

UTILIZADO EN LA ELABQRAGI&N DE LA PHEPARACIbN ALIMENTICIA,

FecHa: Sk anoTarA L pfa, MES Y ARO EN QUE SE HACE LA INVESTIGACIBN,

INFORMANTE:! SE ANOTARA EL. NOMBRE O LOS NOMERES DE LOS TRABAJADORES

ENCARGADOS DE LA PREPARACION ALIMENTIOCIA,

No. oe pruema (NGMERO DE PRUEBA)! Aqul SE ANOTARA 81 ES LA PRI-

MERA, LA SEGUNDA O LA TERCERA PRUEBA EN QUE SE ELABORA LA PREPARAGCIEN

ALIMENTIGIA,

SIN RECETA ESTANDARIZADA = CON RECETA ESTANDARIZABA! SEe ANoTARA cON

UNA X LA ALTEANATIVA QUE CORRESBPONDA,

Procepimiente! ConsTA DE TRES COLUMNAS!

= ETtapas! Se ANOTARAN, EN FERMA EORRELATIVA, LAB ETAPAS SEGUIDAB EN

LA ELABORACIOEN DE LA PREPARACIOEN ALIMENTICIA,

= No. o TraBaJ. (NOMERO DE TRABAJADORES)! Sk ANOTARA EL NUMERO DE

TRABAJADORES QUE INTERVIENEN EN EL BESARROLLO BE LAS AGTIVIBADES BE

CADA ETAPA,
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~ Tiemro: CONSTA DE GUATRO SUBCOLUMNAS:

- Ini. (intclAL): SE ANOTARA EL TIEMPO, EN HORAS Y MINUTOS, EN QUE
EL TRABAJADOR (O TRABAJADORES) INICIA CADA ACTIVIDAD DE LAS ETAPAS
DE LA PREPARACION ALIMENTICIA, O CUANDO SE INICIA LA COCCION DE
I.OS ALIMENTOS,

- Fin, (FINAL): SE ANOTARA EL TIEMPO, EN HORAS ¥ MINUTOS, EN QUE EL
TRABAJADOR (o TRABAJADORES) FINALIZA CADA ACTIVIDAD DE LAS ETAPAS
DE LA PREPARACION ALIMENTICIA, O CUANDO FINALIZA LA COCCION DE LOS
ALIMENTOS,

- S, T. (DIFERENCIA): SE ANGTARA EN MINUTOS, LA DIFERENCIA QUE SE
OBTENGA DEL TIEMPO INICIAL Y DEL TIEMPO FINAL DE CADA ACTIVIDAD,

- Torar: EN ESTA SUBCOLUMNA SE ANOTARA EL TIEMPO EMPLEADO POR CADA
TRABAJADOR EN LA ACTIVIDAD O EL TIEMPO DE coccidN, EN EL caso pE
UN TRABAJADOR LA CANTIDAD SERA IGUAL A LA DIFERENCIA. EN EL caso
DE VARIOS TRABAJADORES, LA DIFERENCIA SE MULTIPLICARA POR EL NU=-
MERO DE. ELLOS, SE SUMARAN LLOS VALORES CORRESPONDIENTES A CADA
ETAPA DE LA PREPARACION ALIMENTICIA, PARA OBTENER ASf EL TOTAL DE

CADA ETAPA,

9. OBsERVACIONES! SE ANOTARAN DATOS IMPORTANTES, COMO TIEMPO QUE SE PIER=
DE EN BUSCAR EQUIPO, PROBLEMAS QUE SE PRESENTAN DURANTE LA ELABORACION

DE LA RECETA,



APENDICE 2

HOJA DE TABULACION DE DATOS

Nomere pe LA PreraracidN NomsrEe pe LA Prerparacidn
Eraras
Pruesas Pruepas
S.R.E, * C.R. E, ** S.R.E, * C.R. E, *¥
1a. 2A. 3a. 1a. 2A., 3A.
TIEMPO
TOTAL
* S, R,E., = SINRECETA ESTANCARIZADA
*¥ C,R,E, = CoONRECETA ESTANDARIZADA
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