DOCUMENTO ORIGINAL
EN MAL ESTADO

& ATENDION 1 TR 1T LGl
iLa atencilion  natricional o Pawvel pndaviduatl romo de comonigad

tanto er cotdioLones normales Conn fuE P2 gonr A, =72 agirupgc 21

actividades baslCas Gue ConogmpiLan:

- La vigilancia Epicemiolalica. nutricional y alimentaris.

- Suministro de alimentcs o couplementacidn alimentaria.

- Capscitazion ern alimentacidn vy nutricicn frente 3
situaciones de desastre.

- La investigacron.

- El +tratemienteo mutricionsl en £as0s PspeClales,

flara cara una de Jas  anteriores se precentap alqunos

procedimientos especificos gue pueden complemezntarse ocon las
norras  aup para cada caso ha =stablecido 2] sisteme naci1nnal de

salud v qu2 se encuentran disponibles en Los grygsnismcs ce =alud.

6.1 Vigriencaia Epidemioliogica, alimestaria  y

Mutricignal.

La vigilarncira epirdemiolegicas alimentaria y nutricional constirtuye
una herramienta es=nrlal en situaciones de emergencla y por 1o

tantc se sugiere 1Indagar s: esta implantado el S5ISVAN en el Sres
neograftic 2 riesqgo o afectada: la informacion gque arroja este
slistema PEFMLITA ConOocEr Dor municipros el estado nutricional de
la peoblacion menor de 5 anos, 1as tasas de morbillidad por causas
mas frecuentes y los tipos de slimentos gque constituyen el habirto
alimgntario de sus pobladores, prozsorcionando por 1o tanto infor-
macihn opo-tuna, actual y altemenie contiable que permitite a ios
niveles competentes en espa.lal o los que deben decidir v acluar

para canalizar las accirones prevenllvas, de atenclon v de rehabi-



titanidn gque ameriten 258 ardo.

Los componentess gue maneja ) oioVAN en la actualidsd song

i,

stado Mutricional

La poblacion mencr de 5 afics, se clasifica a travds de tres

indicadores: Tallasbdad; Peso/sBEdad: Pesoslalla por grupos de
edad a saber menor de L afio, de Z a”os, de 3 afps y de 4

chos. La Iinformacisn se obtiens del Yormulario SIS 122
"Registro Diario Menswal de Peso y Taila para menores de O
afMos". proveniente de los oarganismos de salud. con la
periadicidad v flujo establecido dentro del sistema nacional
de salud.

t.s importante recsaltar que la itntergretacior del estado
nutricional a nivel comun:tario es diferente al manejn  gue
se hace o 2]l seguimiento individual. ke 2! priter Csso e
retoma el concepto de riesge y se emplea para  Su aralisis
(desde punto de vista esladistico) la distribucion parmal v
se emplea como patron de comparacion low datos de la poaie-
cion de referencaia del Centro Nacional de estadisticazs  de
salud de los Estados Unidos.

El estado nutricional se clasifica para los mencronados
indicadores e la siguiente forma:

Se considera peoblacion NORMAL al con-unto de 1ndividuos gque
ne ubican entre menos ang vy mas cde tres desviaciones

estandar; s2 considera a PICSEO LEVE de tener desnot

bt}
r
B
&)
3

aquezllonsg aque  se  uyubilian 2Nire T9N0s una y menos o dosg
desviacioness estandar, a  RILSGO HORERADD agusllos gque  =e

ubican e€ntre menos 2 vy menos tres dosviiciones estanddr y de



ta iptormarion depende deld

J
L
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La Inlerprosraciin ouse e a9 o
inciieador auo e obhseryve, cuando @l ceteriaro s2 presenta en
el indigadtor Feaool/Talla refleja problemss 20ugos de == jud,

un deterior 2y o} indilcador Yalla/Zbdad retlela proolemas

iy

economicos, ambrlentales, episodios repetidos de morbllidag vy

rala Ingssata di2 alimentos, factores muy usuasles =iy}
situsciones de emergenils. Un deterioro del indicagor

Pean/Talla refleja o forma global todes los grectics noCLvVos

de 1os anteriorses factore

N

Parae el caso especiflico de emergencila, sHlD s2 evalusra el

]

indgigador ‘ Pecso  paras 1a Tall que  1ndigca agudeza del
problema. Ademas indicard las accicones de  selud gue se
debera  tomar en forma inmediata, tales comp vacunacion,
control de talidsd de agus, control ce ¢pldemiag
especificas, etc.. antes y despues de la Em2rgencia se debe

'

utilizar toda la informacion para la planeacion respectiva.

Est

e

salud

do e

1]

Se determing 2 traves del comportamiento de las enfsrmeyades

mas relacionasdas con la desnutricion romo son: la entermedasd

1arrelica, las inmunecprevenibles Y la enfermadad

8
]

respiratoria aguda.,

La informac1iin e recolecta rutinpariamente a traves del

formulario el subsistens de informacién en saiud S1% 12
" Enticades ue Motificacaon Obligatoria "’ con la

perrodicioas vy tluio establecido dentro del  sistema  de



salud.

Bl indlcacor =% la  tssa de morbillidad por 1OG s
habitantes, tenzendo pressSnte pars su analisis 13 periodos
eproen.ioloygicus,

£l arnalisis de la informacaio PRE DURARNTL vy POSTERIOHY 3 1a

emergencls o Uecastre se gebe hacer medianle la  corparacion

periodos anteriores con 21 dato actual pors

e los datos d

i

sabsr si se incrementd, disminuyd o se mantuvo para cada unra
de las enferrmedades gque se coneideran  importantes  en ia
region gsfectada.,

Seguridad Alimentaria

LlLos caltos regueridos paras este compounente son Jos de 1ngreso

familiar, en terminos del salario minimo legal vigernie, cocmo

-
0
i

un  ndicador de las familias a raiesgeo vy los preciros de
alimertos que componen la canasta de les alimentoes gue hacen
el habito de esa regiion.,

Los precios  enpleados son los gue reporta mensualmente =]
DANE cons:iderandolos como indicadores de las ternderc:s:z  de
lus cambios de precio de los alimentns de catdda departamento,
El indicador que se calcula es la relacion entre la cantidad
de enerqia oue puedes cumprar una familio tipo el 8Buid del
salario minimg wvigente teniendo et cuenta los preri1os
vigentes de ius alimentus de la tcanasta elabcrada  pasra ia

regicn.

=1 ansiisis fe ecte ndicdadar s2 realica Ror la comparacion
(R 3E] la 1nformaecidn periodlica anite2rior ol desastre con e
datos duranate el Mm13"0 npwervandon 1a toengenris  de ios

tambilue. S ronsidera Que unag conunidid esta a riesLo ciranag
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= mugsiren mayor perdida
dez Lo o usttal en la capacidad de fompora de energla {(caloriasi.

Farg el analisis de oo Sdatos, se debe hacer la cgorginac1on

O 2] gruapo . Laonice encargadn de seta funcion guien nosee
todan Tas hRerramieonias mara harerlo de acuerdo a io

propu=zsto por el SISVAN nacional.

1

Vale la p=rna recalcar gue

.

210 se podra hacer ja vigilancoila

1t

en aguellos departamentos gque va han inictiado el proceso,

detido a 1 nacesidard de manejar los datos en forms

—

07n menicinios gue cuenten con el S1ISVAN deben emplear  su

propia 1nformacicn.

£l manelio dotallsdo del! SI1SvAN se encuentra condensado en el

Yuecn de dogumenitos elaborados para tal fin.

Suministvo de Ajlimentos o Complementacion 4limentaria

planeacion oar a e suministro de alimentos en casos de

emergenclia se hara con base en el proceso logico gue contemplas

Determinacion de las recomendaciones nutriclonaeles durante

el deosas

,
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tre,. (ver cuadros 1 w1480,
Identifilcecicon coe necesidades nutricionales de le poblacion
afectada,

Elaboracion de la Miruia Patron,

Determinascion de la racion alimentaria v del equipo.

~

digshr

—

Almacenamiento y bucrin de la itacidn alimentaria.



CuablRis No. 3

HELOMENDACTONES  NUTRICIONALES DE CALJRIAS Y PROTEINAS
( Yoblacion Uamniticads

POST-DESASTHRE

GRUPDO

Calorias (1) Froteinas
Menores de 1 afo 8 4 (2
L1Z2-35 meses ( 1-3 afos) 1.250 20
125-0Y% meses { 3-5% afos) 1.500 25
-9 fias Z2.000 30
Jovenes { 10~ 14 aftos )
Hombres Z2.800 45
Muleres 2000 45
Adultos
Hambres T.0C0 (3) 4
Muieres 2.200 (3} 39
- Gestantes Z.000 (4) 49
~ Madres Lactantes - Z2.800 (9) &0
- Yercera Edad {( 76 afhtos o mas) 1.70¢ 44

Promedio Total 2.097 8

L — — - ——

X Fuentre

OBSERVACIONES

(1) Cifras Ajustadas

(2) Proteina proveniente de leche

(3) Persones moderadamente acttivas

(4} Segunda mited del embaraze.

{3) +fAumento de energia debido a la lactancia.

¥ Adaptado de: C. de Ville de Bovet etal: " The Management
NMutritional Emergsncies in Large Populsticne” publicada de
Organizacidon Mundial de la Salud, Ginebra, 1.976.

A contipuacion se presenta las recomendaciones nutrictomgtes

calorias vy proteiras por grupeos de edad v sexo.



= 8L rELOTHEAMLGIONES

nutricimnnales

{1

gsantire ¥y posl-fesa

L -
LRy
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En el moumasanto del desastre, dada la situacidn o s Rr&écricy
tener en cuenta ins grupocs de ecad y  se considera gue el
aporle de 1.7020C calorias y 40 grs, cge proteiraz =5 alecuads.

.

Ademas ©2s indispunsable 21 suministro containuo de liquidos en

;&J

rantidas de wun (1) litro por nersona dis. Ver cusdro Mo, 4
Con  posierinridad al desastre se recomienda vra racitn ge  2.100
caluriaz. Ver cuadro No. 2.%}

Las recomendaciones nutricionales se ajustan & medida que  He
normalice la situacion, teniendo en cuenta Como premisa que No se
debe suministrar a la poblacien meior alimentacidon de 1o que
gsualmente consume ern condiciones normales.

Se  debre mantener la composiclidr cde 1a racion le mias simpls=
posible, por consigulente se utilizaran alimentos gue no =g daehen
fecilmente, gue 0o ocupen mucho espacic y puedan <lmaenarse,
transportarse v distribuirse sin dificultad. E= indizspensable que
los elimentos de la racidn se puedaen wustituir por obtros,

empleando para elleo lista de inlercambios de limenton, ver anexo,

En la etzpa de renaopilirtacion se debe ajustar la racion a3 los
requesimientos nutricionales ( ver guadro No. 1 ) v e inicia 21
manejo de suplementos de vitaminas y minerales; SEe suglere  su
maneio a traves de logs programas de atencion nutriciconal
existontes en la zona. bt los gruoes vulnerables: poblacgion
mater rna & intTamtil, Ios requeraimientos nutricionsles aumentaran
por encira de Jo normal en 122 calorias y 7.7 grs. de proteina en

.

promedicy nutrsentes proporzionadoc con ol suministro de 0 grs.



CUApDRY  No. 2
Raciép alimenticie basica Durante el desastre
1.700 calorias
Alimento Centidad por Energia Proteins
' persona
Salchichas 60 gra. 155.40 g.94
Leche condensada 120 grs. 385 Q.79
Galletas ( 3 pagueies)
( Dulces con crema ) 130 grs. 210 5.00
Pan 100 grs. 337 .00
Mani 40 grs. 231 11.44
FPanela 30 grs. 175 -
Gaseosa 275 135 -
Bocadillo 20 grs. 129 -
Total 1.748 43

¥ La racion anterior es un modelo, que debe ser adaptado a cada
regién s=2qun los alireontos dispenibles, puede egmplea-se la takcle
de intercambilos de alaimenitos gue emplee, 1 Nutricionista-Dietista

( ver anexos)lk? ¥ 2 -3
CUADRO NO. ZA

Raciédn Alimentica Basigca Despues del Desastre

( formula Sistetica )

Nutriente Gramos por Energia Horcentale
parsona/dia {calorias) pA
LCarbohidratos 331 grs. 1.404 &7
Grasas 950 grs. 441 <1
Rlimento protéi-o &3 grs. 209 12

Valor Caiourlco tolal 2010 100




de= leche en polvd comoiet=a, pete corpiomanto alimentaris es de
buena acsEn*alict y facil ma3anoid.

A nivel hozppitaiar: Ze manerars con el crlterin
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protesional y s=2qun su gpatoliogia,

Ademas del damnificacno y del paciente hospirtslicado, hay Que
tener en cuenta el porsonal Jde socorro vy voluntariado, en los
niveles cperativos. tecnico v profesional, Para proporclonars un
aumento @rergeticto vy ge liguidos; esito se logra medirante el

tro adircionagil e aglimentos con alto contenido caldrico

SuTin.s

como: leche condensada, bocsdilio, marni y dulces varios,

G.2.2 {dentificaciorn de 1a racicn basica para la

Feblacion afectada
Teniendc =n cuenta les recomendaciones nuiricionales e establece
la raciom al:mentaria basica puesto que para sobrevivir durante

los primeros dis

m

' 21 abastecimiento de liguidos ez de vital

importancia ¥y secundsriamente los alimentos solido

Rl

pCr esta

n
-

razon se debe suministrar itniciaslrente a los damnifircados, duran—
te los primeros 7 dgias, o faze de impactoc especificada en los

cuadros Nos.l & g, , (uedkos—on. 2 & 2A vy Cdadee- SR, 3



En ia minuta patron es recomendeble suministrar una mezcla ge
cereal ¥y leguminosa, qu= proporcionen nutrientss de maycr valor
biplagico © aumentar la cventidad e proteins amimai con el tin  de

cubrir los requerimisntos nuetricionales. Ver cuadro No. 4.

npoy periocdos de tiempg

6.2.4 Calculio gce 3limentos

A Continuagitan se gresenta la csntidad de alimentos: necesarios
para un grupo familiar compuesto por 9 mismbros para: un dia, una
semana vy uh mes. Ver cuatreo No, 5

Y para Z2UC grupos familisres por periodos de tiempo, cuadro Na. &,

indivigual.



NRENSERE

ce alimentas que Cu

Alimente

oy

Energetico:

Arroz
H. de
Cebkaga
Fenetra
FPosta

Saslchichas
Sardinas

Atun

Carng trlatada
Pescado Seco
Leche en polvo
Frijoles
LLentera
Garbanzo

» Les leguminosas cualnuisra g

miemn die las mezolas vegetsles

Fara el suminlistro de grasas

o

mencionacas ge acverdo 2 drspa

A

Ny

Hren recomendacicnes Jd caloriases v

G

re./PersonasDia

1350

Do
160
100

&0
S0
45

95
93
95
95
95
50
50

ue sea se suvminist-ard 50 grs., asi

-

o

7 =

se debe eleligir =golo uns da=  las

albrildad v o a la cantidsa indicada.



Alimentc Forcion Tipo de alimento

- Bebido —Zalilente con

leche + taza Cate, chocolate,
agua de pangla con
lecre.,
- Fan o substituto 1 Un>xid. Pan o areprsa
4 Una:id. Galletas
- Margarina 1 cdita.
Almuerzo
- Sopa 1 plato Avena, cuchucos,
cebadd, Marima uaeg
mai1z o trigno.
- Cereal 1 pocaitio Arroz, pasta
- Leguminosa 1 pocillo Frijoislierteia,
garbanzo, arve:sa
seca2 o verde «eca,
hatia © soya.
- Bebida fria 1 Vaso Agus de panela o
Jjugo.,
Comida
- Sapa 1 Plato frvena, curhucos,
tebada, harina ge
trigo o maiz,
- Cereal 1 Pocillo Arroz, Pasta
- Carne 1l Forcien HYardinas. atun,
pequefia salchichas, carne
enlatada,oesdado
Seco.

Entre Comidas: Los grupos Vulnerables recibiraan

Agua de panela con leche- pan ©
avena 0 judo o bocadiilo o una
mozocla vegetal comag Bienestarina

o Colombiharina.
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Cusiriy) v &
CANTIDAD DE ALIMENTOS PakA ATENDER UN  UORUFPO FAMILIPRR
{ 5 MIEMBROS } PUOR PERIODOS DE TIEMPO
CANTIDAD
ALLIMENTO _—

1 Gia 1 Semana 1 Mes
frroz i 1/2 Libra | 9.25 Kilos 21 Kiigs
Hna trigo, malz, '
cebada, cuchucos o i
@vena 172 Libra ' 1.70 Kilos 7 kilos E
Parnela L Unid. ;7 Uraid, 30 Unig. ¢
Fasta 1 Libra | 3.5 FKilos 20 Libras |
Acelte o margarina 100 c.c. ! 1 Frasco 3 frascos
1 : | de 750 c.c. 1.000 c.c.
Larnes o pescadcs 1 Lata 7 Latas SO Latas ,
:procesaGoa 470 gre. ' 479 grs. c/u 47> ars, !
Leguminosas 172 Libra 1.75 wkilos 7.0 KllD%l
1Leche en oolvo i/77 Libra ! 1.79 iios 7.0 Kilos
Cafe 174 taibra ; 1 Kilo 3.5 K1los |
Chocolate 5 Past. 1 Z Libras 4.0 kilos |
Fai i Onza 1/2 Libra 1 kilw
' |
| |
OHSERVACIONES Como carnes procesadaes se pusden utilizar
Ssalchichas, malchichon, sardiras, atun y carne enlatada 0 pescado
SECO.

Las leguminosas s deben suministrar de aLueragdo a la
disporibilidad: frizol, lerntera, gsrbanzo, ervela sefa o verde

SBeCAy, Mani, habes v SOva.
tl analls quimnico de la Minuts
en el anexo No.

Patron

arunpg familiar

1= obeerva
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IERTE]

CANTIDAD DE ALIMENTOS PARS 1,000 PERSONAS 0O 200 GRUPOS

FAMILIARES POR PERIGDOS DE TIEMPO

e . —— — 1 -

E CANTIDAD :
AL IMENT( | - !
;1 Dia 1 Semana -] 1 Mes |
i
Arroz 200 Kilos: 1 1L/2 Ton. 5 Ton.
Hna trigo. maliz,
cebatda, cucthucos o !
Bvena 400 Kilos 1/72 Ton. 2 Ton.
Panela i 1.000 uUnid. 1/2  Tan. 2 Ton. |
| ;12 Bultos 48 Bultos
Pasta | 1.400 Lors.’ 1 Ton. 3 Tor.
Fan 5GOD Kiios 1 Ton. 4 Ton,
Margarina ! 400 Lbrs., 172 Tan, 2 Ton. ;
nceite ; 200 Focs. . 1/4 Ten. 2 Ton.
1.000 c.o.
Carnes procresadas : 200 Kilos) 17¢ Ton., 1 Ten. f
Leguminosas ; 200 Kiios! 174 Ton,. 1 Ton.,
_eche en polvo : 200 Kilos, 174 Ton. 1 Ton.
Café © o Z0C Lors., 190 Kirios i/7 Ton.
Sal { S0 Kilos 50 Kilos 174 Ton.
4
_ N i i _
TOTAL 6 Ton. 24,3 Ton.
OBSERVACIUNES

Para almacenar una (1) tonelada metrica de alimentos, sg necesi

it
o

un espaclo aprovimado de 2 metros cubicoss para 9 toneladas el
espacic debe ser de 10 metros cibicos y para Z272.0 toneladas, Se
necesita un area de 44,0 metros cubicos.

£1 tipo de empague mas Comun segun el alimento en .Uo]mmbla ce

observa, en el anexo No., 2.



CURDKD NO, 7

DOTACION MINIMA PORA gEMERGENCIAS

(FPOR FaMille De 5 MIcMBR0S Y ALBERGUE

DE 30 A 100 PERSUNAS)

[ — ———

COMUNTVARID

No . .
ELEMENTDS CANTIDAD
Orden Familia Albergu
L 1. Almacenamienlo agua potable
Tangue de ashesto O cemento
b 500 galones & 1
Garrafton Plastico can
tape Wapac. 10 galonss 2 2C
Z. Servicio de Glimenlos
{ Areas de preparacion o
cocoimcr y distribucion)
P Fugones de patrdaleo 1 10
3 Olia HNo. 14 1 10
4 Glla Ng. lé&a 1 1Q
5 Diia MNo. 18 1 10
b Qllietas de 2 litros i 10
7 Moliniilo de madeara 1 10
g Curharas plasticas o 20
ks Pocillo plastico chorolatero = S0
1 Platos plasticos hondos D 20
11 Sarten mediano 1 10
12 Vasos plasticos by 20
13 Cuchillo de cocina i 10
14 Cuchardn plastico 1 10 -
15 Cuchara metalica para serviv L 10
145 Recipiente plastico capac. 2 litros L 10
17 Limpion de= t=la 1 10
18 Plation plastico 50 cms, diam, 1 16
J. Eliminacion de Basuras
1% Hecipierties plasticns grandes 1 &
Boisas plasticas No.l1Z2 para cada
bafo (12 Unaid. diaria=} 1 100

Semranal

=4
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bH.2.0 3w}

tacadr inima
Se pressnta en los cuadros 7oy 2 1a dotacion minima qgue g2
egulere para =21 guminiskro do alimentos nor ingtitucian, par

familia y por alhergue.

by
[
o
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rinc:nlos Hasicos parae 1a Manipulacaitr, Nonservariéon vy

f
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rapar 150 Jde alirentos

|

FPara asegurar gue los alimentos ssqan bien aorovechados por el
Drganismno Y, no  produzoen =2nfermsegad, se dehe tEner los
sigulienhtes cuidados:
- Higiene FPersonal:
Lavado de Manocs: llavar con agua y Jabon dedos y uMas hasta
que Do qu;dE"rEEiduo de suciedad; enjuagus ton abundante
agua v secar coir un paho bien limpio.
Uso de delantal: Cologar uvn delantal limpio, recoger o1
cebello para evitar gque caiga en los slimenteos o utemnsilios
que va a utilizar,
- Limpieza de Utensilios:
Guardar los utensilics en lugares libres de MmosSras,
cucarachas vy ro=dores,

Antes de utilizar éestes uviensilios lavarles con agus lamnia

Sl 8% nNeresario.

- Alimentos. Indicaciones generales

LECHE Y DERIVADOS
En este grupo se encuentran: Leche de vaca liguidae, leche en polve,

vogourt, kumigs y queso,



- Leche

Coccitn:
- Dejar al fuege de B a 10 mirutos a peartir del primer
hervor.
- Rebullir con cuthara de palo para evitar la formacion
de nata, que se pegue o derrame.
- Enfriar en un sitic fresco.
- Tapar la leche
- Guardar en reciplente limpio, tapadn; en lugar fresco,
lejocs de slores fuertes. ( ajo, cebolla...)
- Queso
Debe almacenarse en un sitio fresco., o en un  reciplente
cublerto dentro del empaque original o en nevera.
- Kumis y Yogourt
Deben mantenerse refrigerados.
CARNES, PESCADOS Y HUEVUS
- Carnes
Metodos de conservaclon
Salado: Abrir la carne en forma delgada. Rocirar sal en seco
o disuelta en agua, guardarla en lugar laimplo, protegida de
moscas, insectos o polvo.
Desecado: Cortar la carne en forma delgadaj agregar.ie sal,
colgar en cuerdas para gue reciba el sol o ailre,.
Ahumado: Abrir la carne delgada; colgarla en un si1tic alto
gonde le de el humo de la lefa o carbon de palo.
Congelado o0 refrigeradn: 51 tiene nevera y compra la carne

para  varios dias, guardese en trozos peguefinos en bolisas



plasticas en el cong2lador. Para utilizarla gezar en bande)ad

para que desgongole poco a poco.

Maripulacién v Preparacitn:

- Al preparar la carmne asada adicione la sal al final., 51
se prepara en forma de torta {( molida ), agregue  la
sal al mezclar v , S1 se guisa agregar la sal al agua.

- Agregar Jjugo de tomate, iimén © nmaranla para asblandar
las carnes.

- Utilizar temperaturas bejas de coccivn.

Métodos de {oceoion:

- Las carmnes blandas, deben prepararse fritas o asadas.

- Las carnes duras, se emplean utilizando agua comnpo medio

de coccion. Se prepara cocida o guilisiada.

£l pescadoc fresco se  reconoce por las siguienites

caracteristicas:

- Carne firme, resistente a la oresion de los dedos.

-~ Carne blanda vy razacea.

- Eepinazo firme en la direccién del cuerpo.

- Olgr caracteristico.

- Ojos salisntes vy brillantes.

- Agallas roias.

- Escamas adheridas a la piel.

- Vientre ro abultago.

flanipulacion y Preparacion:

- Descamar el pescado, tomandolo firmemente por la cole;
pasar un cuchillo, retire las viceras y sgallas con ia

mano €in romperlas.



Huevos

lLoos K

Matod
Cocaid

Agreg

Los pescanos grasas Jone ol bagre y el sabalo se sirven

tritos 0 asadous.

b]

Los pescados magros como =21 bocschico, Capaz, MlICuroc vy
trucha se utilizan en guicsados.

Frito: A temperatura alta, sumergir en agua o leche
y luegc en harinas de trigo; agregar el pescadeo cuando
el aceite este bien caliente.

Guisadc o cocido: Agregar el pescado cuando el agua
este hirviendo vy copcainar a fuego lento por 10 o 15
minutos.

deves- frescos, se reconocen asi:

Al mirarlos a través de la luz se deben ver claros.

Al colocar =) huevo dentro de un reciplente con  agua
éste no dete flotar,

Al agitar, €l movimiento debe ser uniforme.

La vyema debe estar centralizada. 1 es vigla se
descentraliza y/o se pega de la cascara.

os de Coccirdon:

oS3 Agregar el huevo al agua cuando este hirviendo.

ar  vinagre © jugo de limon pars evitar gue se rompa la

cascardg.

Frito

cuand

Metou

53 Utilizar uma cuchara de greasa por unidad, agregar
0o este caliente.

NS U8 Cconmervacion

Refrigeracion: Utilizando balas tomperaturas.

Aserrin: Colocar en ra3lJas 0O tarros con aserrin en



lugares secos.

LEGUMINOSAS
tas leguminusas son samillas que viensn dentre de  valnas
secas  tslee comold frijol, arvela verde seca, nabas,

garbanzos, lentela, =ova y manl.

Metodos de conservacion

- Mantener =20 lugar sSedu, en tarros de lata, cajas
de madera o de carton.,

- Colocear en lugar distante del Suelc, pues estos
alimentos son apetecidos por lnsectons y roedores.

- Mantener asliejado de olores fuertes.

Metodos de Manipulacion v Coccidn

- Separar los yranops deteriorades v lavar laos granos
huencs con agua limpla.

- . Remojar dasde el die anterior con agua fria.

- Agregar en  agua caliente y dejar hervir por 30 minutcs,
en caso c¢e no haver rempjado desde el dia anterior.

- Utalizar e! agua del remolo para la coccion.

- No adiciognar bicarbopato.

- Adicionar 1a sal cuando el alimento esté veo sazonado.

tLas leguminnsas mezoclades con arroz © malz, forman una bueno

mezocla vegetal de alto valor nutritivo.

MEZCLAS VEGETALES

Ls wuna mezila de cerealies y legumirozas con  adicion  de
vitaminaes de alto valor nutritivo,ejernio: Biernestarina o
Colombiaharina,

lLas wezeclas vegetales lambien se pueden elaborar a nivel



caserc, pcr slemplo:

Ingrecientes:

1l Libra de haraina de maiz

L Libra ce fraijol

1 Libra de garban:zo

Procedimiento

- Tostar el frijol vy el garbanzo

- Moler fimarente

- Mezclar con harina de maiz

- Conservar la mezcla en un tarro 0O cajlja con tapa.

NOTA: La barina de mafiz se puede cambiar por arroz; el
frixol y/o garbanzo se pusde reemplazar por lenteja o arvejia
LeCS.

FPreparacion de una taza de mezcla vegetal

Ingredienies:

1 Taza de agua o leche o agualeche

1 Cucharada rasa de azucar

1 Astilla de canela

2 Cucharadas soperas  rassas de mezcla vegetal

{ Bienestarina o Colembiaharina )

1 Cucharada de ac=ite.

Preparacion

- Porer al fuego la leche o agualeche

- Agregar el azucar y la canela, dejar hervir.

- LDisolver las 2 cucharadas de la merzcla vegetal en media
taza de agua fria y agregar la preparacilon anterior.

- Dejyar hervir durante D minutos rebul lendo



constantemaats,

Metodos e {onser sacion

Guardarias en  tarros meitsaiacos limoios, calras de  carton

fueries v <cajas de madera debidamente Lanadas para evitar

ser alcantadn por los insectos,

Metodos de Preparacion

Coladas, teteros, refrescos, sopas, hatillas, masato,

arepas y pan,

HORTALIZAS Y VERDURAS

Son partes sanas y carnosas de diversas plantas., Eryemplos:

lechuga, pepLno, zanahoria, ahuyama, acelqa, espinaca,

pimenton, coles, guascas, repollo, habichuelas, rabanss,

etc.

Metodos de Conservacicrn v Manipulacion:

- Escoser la verdura mas fresca. no debe tener partes
pscuras o dafiadas.

- Lavar con agua laimpia.

- Colocar en lugar fresco, en bolsas plasticas con
agujeros para eviiar Que se gaflen 0 marchiten.

- 51 se cuernita con nevera colocarlas en la parte inferior
de ellas.

- Encurtides

Meiodos de Coccion de Hortalizas Verdes:

- Cocinar por pericdo corto o, el tiempo necesario.

- Cocinar en poca agua, agregar cuance 1] agua este
hivrviendes y ubtilizar el agua de goccicn  en ia

preparacion finsl,



- Cocinar destapados el repollo, ias repallitas vy el
coliflor.

- No utalaizar bicarbonato.

Matodos de Cocc:on de Hortalizas Rojyas y émarillas:

- Cocinar en recipiente tapado.

- Agregar al agua cuandc este hirviendo.

- Agregar limon ( gotas) para conservar el color.

- No sobrecocinar para evitar que tomen color oscuro.

- No picar antes de cocinar, ni agregar bicarbonarto.
{ Se destruyen las vitaminas )

FRUTARS

Las frutas son la parte carnosa, Jugosa vy comestible de

algunas piantas gque se producen en diferentes claimas vy

epocas del amMo. Ejemplo: guayaba, naranja, mango, curuba,

pifMa, tomate de arbol, banano, mora, cocao, uvas, gtc.

Métpdos de Conservacidn y Manipulacién:

- Seleccionar la fruta en estado de madurez.

- Separar las frutas sanas de las que presenten algun
dafo

- Mantener en lugar limpilo y fresco, libkre de insectos
vy roedores.

- Colocar en la parte inferilor de la nevera después de
lavarlas y colozarlas en bolsas plasticas.

- Consumir primera las mas maduras.

Metodos e Preparacion

- Utilizar cuchillos de acero inoxidable.

- No dejar las frutas partidas expuestas a la luz vy el

aire.



- Preparar ims jugos momentos antes da tomarlos.

CEREAILES

Son frutcs o plantas farinaceas tales comol trigo, maiz,
centeno, avena y arroz.

Metodos de Conseirvaciins:

Guardar en terros metalicos, tajas de carton fuerte, cajes
de madera debidamente tapadas para evitar ser alcanzados por
roedores 2 1nsectos.

Métodos de Coccion:

Arroz:

- LLavaer preferiblemente en agua caliente

- Agregar cuando ei agua herva.

- Dejar hervir y tapar

~- Poner a fuego lento

Pastas:

- No partar

- Cocainar en abundante agua

- Agregar un poco de grasa y sAal.

- Adicicnar la pasta cuando =1 agua este hirviendo.

- Una wvez cocida, lavarla con agua fria y seguir los

pasps de preparacion acostumbrada,

G.2.7 Naormas minimas pars un servicig de alimentacién a nivel

nospitalario y comunitario.

A nivel hospitalario se deben cumplir las normas epstablecidas en
la resoclucion 10047 de 1.9279 Y Manual de funcionamiento de los
depar tamentus de nutracion y dietetica en hospirtales " a nivel

conunita~io se deben seggulr las sigulentes @



Aread

Area

g2 AlMacenamignto

Coiocar los alimentos sgbre tarimas o mesa de madera.
Almarcenar cada alimento por separado.

En el area de alimentos mo almacenar combustibles ni
detergentes.

Al recibir frutas vy verduras se debs tener cuidado de
ubicarlos en  un lugar frescao, colocandolas en  bolsas
plasticas con ayujleros para evitar que se dafien vy se
marchiten. Utilizaer primero las gque ésten mas maduras.
EFncargar a wuna sola persona para diligenclar 1as hojyas de
control diario rde alimentecs { Entreda, salida y saldc ).
Utilizar cugharas © pocillos para sacar los alimentos de 1os
reciplientes

Mantener el sitio limpio.

de Preparacion

Separar el 4area de preparaciron preliminar ( lavado -~ picsdo
de alimentos )

El encargado de la dezpensa entregera los alimerntos necesarlio
psra la preparacion de la minuta del die a un miembro del
Comite.

Lavar las manos corn agua limpla y Jjabon antes de empezar vy
preparar los alimentos.

lLavar Ins alirentos sntes de iniciar la preparacién,

Limpiar =1 area de cepccion al igual que la vajyilla y 81
menaje.

LColocer los desperdicios o basuras en bolsass plasticas fueras



el witio tie noamparacicn,

-- No permitir 1a sntrada de nifcs 3l area de preparaciaon,

Area de Distraibucion
- Selecciagnar 2 personas que2 Sse  encarguen de éste de

area; una de e=llas 2 encargaraa de controlar  la

Lth

entrada de los heneficiarios para el recibo de la racion,
- La entrega de alimentos e realizara solo en horarios
establecidons; se presenta a modo de elemplo 21 siguiente:

HORA DE ATENCION

DESAYUNG 8 - 9 a.m.
ALMUERZO 12 = %
cCoMIDA D - 6

Area de Lavado
- Eliminar o botar en bolsas plsasticas los sabrantes de
comida.

- Guardar los utensilins en lugares libres de insectes.

6.2.8 Saneamiento Ambienial

- Suministro de Agua Potable

En la movoria de los albergues, scbre todo en las poblaciones
pequeflas, Mo &s posible pero s1 es indispensable darle a los
damnificados aqua potable de buena calidad, esto se logra:

81 una embotelladora de gasensas suministra el agua. Usan filtros
de porcelana que se adaptan a un lavamanos © ©n un sitio
estrategico. No ez funcional y lous albergues no  son persconas
familiarizadas con este tino de soluciones.

Filtros de asbesto y cemenieo. Son buenos pero de poca capacidad.



CENSO DIARID DE RACIONES DISTRIBUIDAS EN ALBERGUES

Fechs

Albergue

GRUPQO DE  PUOBLACICN No. Persanas No. Raciones

- Damnificados

- Voluntarios.

- Furciorarios

Responsable

A nivel hospitalario se llevara la forma No. 11 del Manusl de

Funcionamiento de lus Departamertos de Nutricitn y dietética.



Tanques d2 asbesio y cemento. La mejor soluwcion. Vaiernen en diferen-—

tes tamaros, deben prefsric: DL gatones. Se les adapta una

n
12
T

liave para gue se Dueds utirlizsr &1 agua sin contamingarla y se 1es
colora =@ncime de wna tarima de 40 ows,. de altura, Deben parmanecer
tepados.

La mejor forma de volver el agus apta para el consumo humano es a

traves del uso de compuesitos yodados, clorados o permanganato de

potasio.

Dentro de los compuestos yodsdos los mas vtilizados sons:

- Tabletas d= Halazona gQue se wutilirza 2n 1 tableta por l21tro
de agua

- Hipoclorito de calcio granulado o percloron 1 cucgharadita
por 8 litros de agua.

- Eloro gue - 'se utiliiza en concentracidnes de 1 a 2 partes por
millon.

El promotor de ssneamiento del servicio de salud pueda dosifaicar
diarismente la caentidad de cloro gque se le agrege al  agua. En
prasliones  Se pusdge conseguir unos Y Tubos de “loro " que
facilitan la potalizacion cde! agua. Este sistema es muy ecorOomico

por cuanto la cantidad del cloro es del orden de Q.35 ppm.,

Eliminaci®dn de Basuras

En cada albergue se disponen recipientess con taps para recoger la
basura y en cada bafto recipientes pequefos con bolsas plasticas.
Con la alcaldia se cocrdinaria para que diarlamente se recoja  de

cada albesrgue la btasura.

Preparacitin de Alimentos

Los alimentos 125 debe preparar cada familia para sy Ccornsumo.



FPara sstyg hay gue ooiar 3 cad3 dsa oe un fogom o cocinetal de
petroleon, de una horniila v ce 2 ollas una peguela y una mediana,
rarra {cho-platera) y un sarisn.

Todos ics fogones se deosn vbicar bajo una ramada gque debe
construirse em un sitlo estrateglco del albergue,

Como norma de discaiplina el rorarain de alimentacion debe estar
incluido en 21 Soraric de actividades del albergue.

Se debe dejar un tiempo prugencial para el lavado de utensilios y

el arreqglo del menaie de cocina.

Los alimentos especlales gue reguleran los nifMtos vy las
embarazadas s2 deben entregar a cada familia para gue la madre
logs distribuya de acuerdo a las i1ndicseciones. De todas maneras
hay que estar vigllantes para asegurar que los alimentos
especlales los consuman los niMos o las embarazadas y no  los

adultons de la familia.

No =32] debe wutilizsr biberones. Se coracen las graves
consecuenclas gue trae la alimentacitn del lactante con  tetero.
En el albergue los riesgos son mucho mayores para  los  nifios
pequefios que lo recikben, por las condiciones higienicas oe este,
por meijor dotado gue este, siempre SOn precarias y no se debe
correr ningun riesgo. Por lo tanteo, se debe dar la al:mentacion a

los lactantes con taza o cuchara

.2.9 Supervisian

Las condiciones gue se presentan en cuasliuler emergencid, haten
necesario .establecer wun controli permanente, medlrante la

supervision y evaluaciong para 2110, se reguiere contar con una



guia gue facilite Jicha labeor.
Se presenta un mouelo qQue puece ser acoptado por los gltersnizs
comites vy hacer 1os ajuste gue considersnh necesarl10s.

Vear gula ge supervision. Anexo No.

5.5 Capacitacion en Alimentacion y Nutracion

Q
i

6.3.1 —duracio er  ANutricign vy Alimentacion en 38505

Emergencia o Desastre a Nivel de Pregradd

Los componentes educativos v ge formaci16n profesicnal luegan  un
papel primordial en la prestacion integral de un servicigo
opor Lurno, eficiente v eficaz a la comunidad, nor lo tanto deben
plantearse contenidos gue permitan al profesicnal el desarrpollo
de acciones interdiscipiinarios para la pravenclon, etenciaon vy
remhabrlitacion en casns de emergencias o desastres.

Fn la Tformacion del Nuatricionista Dietista .8 Sugligren  Ccomo
contenidos minimos en al area de Nutricaon y  estados  de

emergenclas yv/o desastres los siguientes:

- Conccimientos schre elaboracion de planes ge emergencias

- Rissgos de la poblaciton segun regirones del pais

- Caracteristicas de la poblacion a riesgo.

- Factores que estén condicionando la situacién alimentaria vy
nutricional de la poblaciéon a riesgo o afectada en cuante at
produccion y disponibilidad de alimentos, consumo Y
aprovechamiento bioldagicoe.

- Aplicagicn de tecnicas y metodos  en ia valoracion

nutricional oce los grupos de poblacion en gcoda uma de  las



fasres de 1a em=2708ncla.

- Conceptos de administracion de serviclos de Slimentos 2n
cuanto as ragcrones alimsniarias, empaquUes distribucion vy
preparaclan de alimentos 3 1os grupos atfectados, delegacion
de fupcignes, manejo de personal.

- Conpcimientos sSobre recomendaclones nutricionales a
diterentes grupos de pobklacian, segun edades y riesgo 4
dewrutrici1on.,

- Conocimientcs de atencign nutraicional terapsuticsa con
énfasis en nutricion enteral y parenteral.

- Conpcimientos de metodologias de trabajo interdisciplinario
y de técnicas de participacion cocmunitaria.

- Conocimientos - sohre las diferentes lineas de alimentos que
en casos de emergencias ¢ desastres son donados, asi como
las técnicas de demostracion para  dar @ conoccer  estos

alimentos y sus preparaciones a las comunloaves afectadas.

6£.3.2 Del EFguipo ce Salud

Dentro de la ensefanze de la administracion Sanitar:ia de
emergencla en el sector Salud, la nutricidn y alimertacion juega
un panel importante como elemento fundamental de la 5Salud vy
necesidad basica del individuo vy la comunidad, por elloc s una
necesidad 1naplarzable la elaboracion de programas y contenidos en
este aspecto tamnto a nivel de pre-grado, a nivel del equipo de
Salud v a nivel de comunidad.

£l equipo de Salud una vez capacitadas trasmitirdn ios conten.dos
cobre alimentacitn y Nutricion utilizande la tecnologis educabtiva

de acuerde a las caracteriaticas de la comunidaed y a los 7eQursos



erl1utentos.
Objretivo

identiticar las diferenies siiluacicnes gue se presenbtan cusnco
sucecs un desastrea, especialmente en 1o quw hace retferencia a lcs
aspecios de nutricion vy alimentacion y las acciones que deben
realizarse con el fin de contribuir a la soluciron e los

problemas gue se rcresentan.
Contenido

- Los desastres nmaturales en Coleombia v el Plan Nacional para
Decastires del sector salud.

- Efectos wvariables de los Desastres vy preblemas gue so
presentan al asdministrador de Salud.

- Plan de Nutricien vy ﬂ;imentaciOn en caso de desastre.

- Vjéjlanc1a del estado nutricional en casps de emergencia,
indicadores, uso v agllcacion.

- funcliones vy responsabilidades del equipo de salud.

- Complementacion alimentarisas, distribuczzon de alimentos Y
raciones hospatalarias y comunidad.

- Alimentacidbn terapeutica, usos,

- Cuidados alimentarios en palologias més  frecuentes
( diarrea, deshidratacidn }.

- Manejo de alimentos especiales o de uso comun .

- Recomendaciones  sobre alimentaclion y nutricisr en  caso  de
emerLenclas, { raquerimientos de nutrientes, mindta patron,
racion. ).,

- iercicios do similacion,



- Mecanismos ce regirstro vy control y flujo de informacion.

L.4 InvestigacioOn

El nutricionista como parte del equipo 1nterdisciplainario deoe
promover y particlpar €n 1nvestlgaciones ern nuiricion en la etapa
pre-desastre v a nivel comunitar:io, en las siguientes iineas

generales de investigacion:
65.4.1 Detectar a naivel de los registros de salud si1 se presenta

tasas significativas de problemas de nutraicion comos desnutri-
cibn, deficiercias especificas de nutrientes en nifos preesco-
lares y escolares como anemia, hipovitamincsis A, del complelo
B,etc..

En otros grupos vulnerables: madres gestantes, lactartes y ancia-

npos identificar los problemas de alimentaci16on y nutrician.

6.4.2 Investigar en cada regién ( departamento ) spbre  la
produceion y disponibilidad de alimentos, asi como factores cue
estan influyendo en el consumo y/0 aprovecharmiento bioitgico de

los alimentos.

6.8.3 Investigacien de disefos de empanques para raclones vy

equlpo.

Es conveniente gque a nivel nacional se disemen empagues con las

sigulentes caracteristicas:

- Facil de almacenar cuando no se utilizan © reportan
inmediatamente,

- Prdctico para empacar.



- Facil de almacegnar qcusndo =2 nta utzlizado.

- Llevar identificagcion visaal clsra y vomprensible.

- Tener sistema pProplo para cerrar y abrir,

- Resistente a la manlipulsc:ian yv 1 transporte,

Los empaques servirsn  para  guardar vy transportar:Raciones

familiares, hospitalarias y para alberguess camunitarios.

- Equipos familiares y hospitalarios

- Disefo para equipo basico personal.

- Disefio de maletin que perm:ita llevar en forma organizada el
equipo basico del profesicnal y personal suxiliar durante la
energencia.

- Disefin de. recicientes para almacenar agua, para recoger
basuras, parsa transportar cosbucstibles, etoc.

- Dizsefio de sistemas y 2qulipos para refrigeracion W
conservacion de alimentos.

- Diseflo de sictemas bréctlccs, econtmicos vy que uwutilicen
combustibles cuya manipulacidn no presente peligro.

- Disefo de mesa de cocina de Tacil transporte para colocar
estufa y preparar los alimentos.

- Disefio de avisos de sefhalizacion ge Ccocina, lavaoo de
utensilios, alrmacenamiento vy distribucion de alimentos,
horarios de alirentacion, agua potable, basureros, sanita-
rios, zonas de recreacidn.

- Disefic de un sistema de carpas gque sirvan para realizar los
servicios de alimentacicon en los albergues en casto de gue
sea necesarla su instalaciion,

- Diseflo de estanterias adaptables a 1a infraestructura

exlstente para aimacenamienrnto ge alimentos a nivel departa-



mental y local.,

b.4.4 [nvestigacion en eguacalon nubtricional

dirigido a las comunidades en roilacion con la carasta minama  de

alimentes para prevencIon dei deterioro del bienestar

nutricironal en situaciones de emergencias.

&.4.5 A nivel hospitalario se proponen 1os siguientes campos

de investigacitn en la =tapa de pre-desastre:

- Disefio Jde sistemas practicos y operativos de conservecldn de
formulas lacteas para uso temporal durante la emergencla.,

- Estandarizacian de las raciones establecidas a nivel
comunitario para la emergencia, para ser utilizadas a nivel
hospitalario.

- Estandarizacitn de preparacieones de alimentos, a nivel
hospitalario ut:lizando productos alimenticios nacicnales e
internacionales donados para nutricidon enteral y parenteral.

- Elaboracion de un manual con la descripcion exagcta vy su
aplicacitn de tada wuno de los productos alimenticiros
susceptibles de donacignes 2n caso de desastre o emergencla,

tanto para alimentacidn normal como terapeutica.

Desputs del desastre es conveniente generar investlgaciones
sobre tecnicas de atencios y soporte nutriciomnal de 1os  sobrewvi-
vientes dependiendo del tipo de desastre ocasionado, por ejemplo:

inundar [ones, explosiones de volcanes, eto.



