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|. DATOS GENERALES Y MATRICULA DEL PRESENTADOR.

Nombre: Rodrigo Cruz Aguilera.
Matricula: 2203060040.

Il. LUGAR Y PERIODO DE REALIZACION.

El proyecto de servicio social se llevara a cabo en el Instituto Nacional de Pediatria
(INP), especificamente en el area de Dietética, dentro del servicio de alimentos,
ubicado en la Ciudad de México. Las actividades se desarrollaran durante el periodo
comprendido del 14 de abril al 28 de febrero de 2026, tiempo en el cual se realizaran
acciones de supervision, evaluaciéon y apoyo técnico relacionadas con la
implementacion de la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009.

lil. UNIDAD, DIVISION Y LICENCIATURA.

El presente trabajo de investigacion se desarrolla en el marco de la Licenciatura en
Nutricion Humana, perteneciente a la Division de Ciencias Bioldgicas y de la Salud
de la Universidad Autonoma Metropolitana, institucidn que brinda el respaldo
académico para la realizacién del proyecto y la formacion profesional del prestador

de servicio social.

IV. NOMBRE DEL PLAN, PROGRAMA O PROYECTO.

El plan, programa o proyecto que da sustento a la presente investigacion lleva por
titulo “Implementacion y Supervisién de la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-
2009 en el servicio de alimentos del Instituto Nacional de Pediatria (INP)”, el cual se
orienta a evaluar, fortalecer y asegurar el cumplimiento de los lineamientos de
higiene y sanidad establecidos para los procesos de preparacion y manejo de

alimentos en un entorno hospitalario pediatrico.




V. NOMBRE DE LOS ASESORES.

El presente trabajo de investigacion se desarrolla bajo la asesoria del Mtro. Rafael
Diaz Garcia, quien funge como asesor interno, y de la Dtta. Maria del Rocio Callado
Ramirez, quien participa como asesora externa, brindando acompafamiento

académico y técnico durante la ejecucion del proyecto.

VI. INTRODUCCION.

La inocuidad alimentaria representa un pilar esencial dentro de los servicios de
salud, especialmente en el entorno hospitalario, donde la alimentacion trasciende
su funcién nutricional para convertirse en un componente fundamental del
tratamiento médico, la recuperacion y el mantenimiento del estado de salud de los
pacientes. La provision de alimentos seguros, libres de contaminantes fisicos,
quimicos y biolégicos, resulta indispensable para prevenir enfermedades
transmitidas por alimentos y evitar complicaciones que puedan agravar el estado
clinico o prolongar la estancia hospitalaria de los usuarios (Organizacion Mundial de
la Salud, 2025).

En el caso de la poblacion pediatrica, la importancia de la inocuidad alimentaria se
incrementa de manera considerable debido a las particularidades fisioldgicas
propias de esta etapa de la vida y al desarrollo aun inmaduro del sistema
inmunoldgico. Los pacientes pediatricos presentan una mayor susceptibilidad a
infecciones de origen alimentario, lo que puede derivar en consecuencias mas
severas en comparacion con la poblacién adulta. Por ello, asegurar condiciones
optimas de higiene y un manejo adecuado de los alimentos en hospitales pediatricos
constituye una prioridad dentro de la atencion integral de la salud (Organizacién
Mundial de la Salud, 2025).




En México, la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009 establece los
requisitos minimos de buenas practicas de higiene que deben cumplirse en todos
los establecimientos dedicados al proceso de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios. Dicha normatividad regula de manera integral cada una de las etapas
del proceso alimentario, desde la recepcion y el almacenamiento de insumos hasta
la preparacion, distribucién y servicio de los alimentos, incluyendo aspectos
fundamentales como la infraestructura, el control de plagas, la limpieza vy
desinfeccidn de areas, equipos y utensilios, asi como la higiene y capacitacion del

personal encargado de la manipulacién de alimentos (Gobierno de México, 2025).

La correcta aplicacion de la NOM-251-SSA1-2009 tiene como objetivo garantizar la
inocuidad y la calidad sanitaria de los alimentos destinados al consumo humano,
reduciendo los riesgos asociados a la contaminacién y contribuyendo a la proteccion
de la salud publica. En el contexto hospitalario, esta normatividad adquiere un papel
estratégico, ya que los alimentos suministrados deben cumplir con estandares de
seguridad mas estrictos, considerando la condicion clinica y la vulnerabilidad de los

pacientes que los consumen (Gobierno de México, 2025).

En instituciones de alta especialidad como el Instituto Nacional de Pediatria, el
cumplimiento de la NOM-251-SSA1-2009 resulta particularmente relevante, debido
a que la poblacion atendida presenta condiciones de salud que incrementan su
susceptibilidad ante riesgos sanitarios. Si bien existen lineamientos y
procedimientos establecidos para el manejo higiénico de los alimentos, la falta de
una supervisién continua, sistematica y debidamente documentada puede favorecer
la aparicion de desviaciones en los procesos operativos, comprometiendo
potencialmente la seguridad de los alimentos ofrecidos dentro del entorno

hospitalario.

La implementacion efectiva de esta norma no depende unicamente de la existencia
de disposiciones regulatorias, sino también de la vigilancia permanente de las

practicas realizadas por el personal, la capacitacion continua y la evaluacién




periodica de indicadores relacionados con la higiene y la calidad sanitaria. La
supervision constante permite identificar oportunamente areas de oportunidad,
corregir deficiencias en los procesos y fortalecer una cultura institucional orientada
a la prevencion de riesgos sanitarios, contribuyendo asi a la mejora continua de los
servicios de alimentos hospitalarios y a la proteccion de la salud de la poblacion
pediatrica atendida (Organizacion Mundial de la Salud, 2025; Gobierno de México,
2025).

MARCO TEORICO.
6.1 Inocuidad alimentaria y su importancia en los servicios de salud.

La inocuidad alimentaria se define como el conjunto de condiciones y medidas
necesarias durante la produccidn, procesamiento, almacenamiento, distribucion y
consumo de los alimentos para garantizar que no representen un riesgo para la
salud del consumidor. De acuerdo con la Organizacion Mundial de la Salud, la falta
de inocuidad en los alimentos constituye un problema de salud publica a nivel
mundial, ya que los alimentos contaminados pueden causar mas de 200
enfermedades, desde infecciones gastrointestinales hasta padecimientos graves

que pueden poner en riesgo la vida (Organizacion Mundial de la Salud [OMS], 2024).

En el ambito de los servicios de salud, la inocuidad alimentaria adquiere una
relevancia particular, ya que los alimentos forman parte del tratamiento integral de
los pacientes. La OMS sefiala que los grupos vulnerables, como nifios, personas
enfermas y pacientes hospitalizados, presentan un mayor riesgo de sufrir
complicaciones derivadas de enfermedades transmitidas por alimentos, debido a su

sistema inmunoldgico comprometido (OMS, 2024).

Por ello, garantizar la seguridad alimentaria en hospitales no solo es una obligacion

sanitaria, sino un componente esencial de la calidad en la atencion médica, ya que




contribuye a la recuperacion del paciente y a la prevencion de infecciones asociadas

a la atencion en salud.

6.2 Inocuidad alimentaria en la poblaciéon pediatrica hospitalizada.

La poblacion pediatrica hospitalizada representa uno de los grupos mas vulnerables
frente a los riesgos derivados del consumo de alimentos contaminados. De acuerdo
con la OMS, los nifos menores de cinco anos concentran una proporcion
significativa de la carga mundial de enfermedades transmitidas por alimentos, lo que
puede generar consecuencias graves como deshidratacidn, desnutricion y retrasos
en el desarrollo (OMS, 2024).

En el entorno hospitalario, esta vulnerabilidad se incrementa debido a factores como
enfermedades de base, tratamientos farmacoldgicos, procedimientos invasivos y
estados de inmunosupresion. En este contexto, cualquier falla en las practicas de
higiene durante el manejo de los alimentos puede traducirse en riesgos sanitarios

importantes para la poblacién pediatrica (OMS, 2024).

Por lo tanto, los servicios de alimentos hospitalarios deben operar bajo estrictos
lineamientos de higiene y control sanitario, asegurando que cada etapa del proceso
alimentario cumpla con criterios de inocuidad que minimicen la posibilidad de

contaminacion.

6.3 Marco normativo de la inocuidad alimentaria en México

En México, la regulacion sanitaria en materia de alimentos esta a cargo de la
Secretaria de Salud, a través de normas oficiales mexicanas que establecen los
requisitos minimos de higiene y seguridad. Estas normas tienen como objetivo
proteger la salud de la poblacion y prevenir riesgos asociados al consumo de

alimentos contaminados (Gobierno de México, 2010).




Dentro de este marco normativo, la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009
constituye uno de los principales instrumentos regulatorios en materia de higiene de
alimentos, ya que establece los lineamientos obligatorios para el proceso de
alimentos, bebidas y suplementos alimenticios destinados al consumo humano
(Gobierno de México, 2010).

El cumplimiento de esta norma es obligatorio para todos los establecimientos que
participan en la preparacion y manejo de alimentos, incluidos los servicios de

alimentacion hospitalarios.

6.4 Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009.

La Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009 tiene como objetivo establecer las
practicas minimas de higiene que deben observarse en el proceso de alimentos,
desde la recepcion de materias primas hasta la distribucién y consumo final, con el
fin de prevenir la contaminacion fisica, quimica y biolégica de los alimentos
(Gobierno de México, 2010).

Esta norma regula aspectos fundamentales como las condiciones de infraestructura,
el disefo de las areas de trabajo, la limpieza y desinfeccién de instalaciones y
equipos, el control de plagas, el abastecimiento de agua potable y el manejo
adecuado de residuos, los cuales son esenciales para garantizar la inocuidad de los

alimentos.

Asimismo, la NOM-251-SSA1-2009 establece la responsabilidad de los
establecimientos de implementar procedimientos documentados que permitan
asegurar la correcta aplicacion de las practicas higiénicas durante todo el proceso

productivo (Gobierno de México, 2010).




6.5 Higiene del personal en la NOM-251-SSA1-2009.

Uno de los componentes mas relevantes de la NOM-251-SSA1-2009 es la higiene
del personal que participa en la manipulacion de alimentos. La norma establece que
el personal debe mantener condiciones adecuadas de higiene personal, incluyendo
el uso de ropa de trabajo limpia, el lavado frecuente de manos y la restriccién de
actividades que puedan representar un riesgo de contaminacion (Gobierno de
México, 2010).

La correcta higiene del personal es un factor determinante en la prevencion de
enfermedades transmitidas por alimentos, ya que los manipuladores pueden actuar
como vectores de microorganismos patégenos si no se cumplen adecuadamente
las medidas higiénicas. La OMS reconoce que una proporcién significativa de brotes
alimentarios se asocia a practicas inadecuadas de manipulacion y falta de higiene
del personal (OMS, 2024).

Por ello, la capacitacion continua del personal en buenas practicas de higiene es
considerada una estrategia clave para fortalecer la inocuidad alimentaria en los

servicios de alimentos hospitalarios.

6.6 Supervision y evaluaciéon del cumplimiento normativo.

La implementacion efectiva de la NOM-251-SSA1-2009 no depende unicamente de
la existencia de lineamientos normativos, sino de la supervisién constante y
sistematizada de su cumplimiento. La OMS sefala que la vigilancia activa y la
evaluacion periddica de los procesos permiten identificar desviaciones, corregir
practicas inadecuadas y prevenir riesgos sanitarios antes de que se presenten
dafos a la salud (OMS, 2024).

En los servicios de alimentos hospitalarios, la supervision mediante listas de

verificacion basadas en la normatividad vigente constituye una herramienta




fundamental para evaluar el grado de cumplimiento de las practicas higiénico-
sanitarias. Esta supervision facilita la identificacion de areas de oportunidad y

fortalece la mejora continua de los procesos operativos (Gobierno de México, 2010).

6.7 Inocuidad alimentaria y mejora continua en hospitales pediatricos.

La mejora continua en los servicios de alimentos hospitalarios es un proceso
permanente que requiere la integracion de la normatividad, la capacitacion del
personal, la supervision sistematica y la documentacién de los procesos. La OMS
destaca que la adopcién de una cultura institucional de inocuidad alimentaria
contribuye significativamente a la reduccién de riesgos sanitarios y al fortalecimiento
de la calidad de la atencion en salud (OMS, 2024).

En hospitales pediatricos, como el Instituto Nacional de Pediatria, el cumplimiento
riguroso de la NOM-251-SSA1-2009 representa una estrategia fundamental para
garantizar alimentos seguros y proteger la salud de los pacientes. La evaluacion
continua de los procesos y la implementacion de acciones correctivas permiten
consolidar un servicio de alimentos seguro, eficiente y alineado con los estandares

de salud publica (Gobierno de México, 2010).

VIl. OBJETIVOS GENERALES Y ESPECIFICOS.

7.1 OBJETIVO GENERAL.

Analizar y fortalecer la implementacién de la Norma Oficial Mexicana NOM-251-
SSA1-2009 en el servicio de alimentos del Instituto Nacional de Pediatria, mediante
la supervision sistematica y evaluacion de los procesos higiénico-sanitarios que
intervienen en la recepcion, preparacion y distribucién de alimentos, con el propdsito
de contribuir a la inocuidad alimentaria, prevenir posibles riesgos sanitarios y

proteger la salud de la poblacién pediatrica hospitalizada.
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7.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS.

a)

b)

d)

Evaluar el grado de cumplimiento de la Norma Oficial Mexicana NOM-251-
SSA1-2009 en las distintas areas que conforman el servicio de alimentos del
Instituto Nacional de Pediatria, considerando los procesos de recepcion,
almacenamiento, preparacion y distribucion de alimentos, con el fin de
verificar la correcta aplicacion de los lineamientos higiénico-sanitarios
establecidos.

Identificar practicas y procesos operativos que representen areas de
oportunidad o posibles riesgos sanitarios dentro de las actividades de
preparacion, manejo y distribucion de alimentos, a fin de prevenir la
contaminacion vy fortalecer las condiciones de inocuidad alimentaria en el
entorno hospitalario.

Aplicar instrumentos de supervision y listas de verificacidn basados en la
NOM-251-SSA1-2009 para recopilar informacién detallada sobre las
condiciones de higiene, infraestructura, limpieza, desinfeccién y desempefio
del personal involucrado en el servicio de alimentos.

Sistematizar, analizar e interpretar la informacién obtenida durante las
actividades de supervision, con el propdsito de generar evidencia objetiva
que apoye la toma de decisiones, facilite la elaboracién de reportes técnicos

y contribuya a la mejora continua del servicio de alimentos.

Vill. METODOLOGIA UTILIZADA.

La presente investigacién se desarrolla bajo un enfoque aplicado, descriptivo y

observacional, ya que tiene como finalidad analizar el grado de cumplimiento de la
Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009 en el servicio de alimentos del
Instituto Nacional de Pediatria (INP), asi como generar informaciéon que contribuya

a la mejora de las practicas higiénico-sanitarias, sin intervenir ni modificar los

procesos operativos existentes.
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El estudio se llevara a cabo en el servicio de alimentos del Instituto Nacional de
Pediatria, institucién de tercer nivel ubicada en la Ciudad de México. El area de
analisis comprende las zonas de recepcion, almacenamiento, preparacién vy
distribucion de alimentos, ademas de las practicas realizadas por el personal
involucrado en dichos procesos, lo que permite dar cumplimiento al objetivo de

evaluar el grado de implementacién de la Norma NOM-251-SSA1-2009.

La poblacion de estudio estara conformada por el personal operativo y técnico del
servicio de alimentos, incluyendo nutridlogos, dietistas, cocineros y personal
auxiliar. Se empleara un muestreo no probabilistico por conveniencia, considerando
a los trabajadores y areas disponibles durante el periodo de estudio, lo cual permite
identificar practicas y procesos que representen areas de oportunidad o riesgo

sanitario.

Como técnica principal de recoleccion de informacion se utilizara la observacion
directa estructurada, apoyada en una lista de verificacion basada en los criterios
establecidos en la Norma NOM-251-SSA1-2009. Esta herramienta permitira evaluar
las condiciones de higiene, infraestructura, manejo de alimentos y desempefio del

personal, en concordancia con los objetivos especificos planteados.

Asimismo, se emplearan formatos de registro para documentar de manera
sistematica los hallazgos obtenidos durante las actividades de supervision. La
informacion recopilada sera organizada y analizada mediante herramientas
digitales, permitiendo sistematizar los datos y generar evidencia objetiva que

respalde el analisis del cumplimiento normativo.

Finalmente, la investigacion se desarrollara bajo principios éticos, garantizando la
confidencialidad de la informacion y el anonimato del personal observado. Los
resultados obtenidos seran utilizados exclusivamente con fines académicos y de
mejora continua, contribuyendo al fortalecimiento del servicio de alimentos del

Instituto Nacional de Pediatria.
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IX. ACTIVIDADES REALIZADAS EN EL SERVICIO SOCIAL.

Durante el periodo de realizacion del servicio social en el Instituto Nacional de
Pediatria, dentro del area de servicio de alimentos, las actividades se desarrollaron
de manera gradual, sistematica y conforme al calendario establecido. Dichas
actividades estuvieron orientadas principalmente a la supervision, evaluacion y
fortalecimiento del cumplimiento de la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-
2009, asi como a la promocién de practicas higiénico-sanitarias que contribuyan a

garantizar la inocuidad alimentaria en el entorno hospitalario.

Las acciones realizadas permitieron adquirir experiencia practica en la aplicacion de
la normatividad sanitaria, asi como apoyar los procesos de mejora continua del
servicio de alimentos, contribuyendo al cuidado de la salud de la poblacion

pediatrica atendida.

Abril. Induccién, contextualizacién y revision normativa, (14 de abril al 30 de
abril 2025).

Durante el primer mes se llevé a cabo la induccion formal al area de servicio de
alimentos, lo que permiti6 conocer la estructura organizacional del area, las
funciones del personal, la dinamica de trabajo y los principales procesos operativos.
Asimismo, se realizé un recorrido inicial por las distintas areas, identificando la

ubicacion, funciones y relacion entre cada una de ellas.

De igual manera, se efectué una revision detallada de la normatividad aplicable,
particularmente de la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, asi como de
los lineamientos internos relacionados con la higiene, el manejo y la preparacion de
alimentos. Esta etapa fue fundamental para comprender los criterios normativos que

guiarian las actividades de supervision posteriores.
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Mayo. Observacion directa y reconocimiento de practicas operativas, (1 de
mayo al 31 de mayo).

En el segundo mes se realizaron recorridos sistematicos de observacion directa en
las areas de recepcion, almacenamiento, preparacion y distribucion de alimentos,
con el objetivo de identificar las condiciones generales del servicio y los

procedimientos realizados de manera cotidiana.

Durante esta etapa se observd el cumplimiento de las rutinas de limpieza y
desinfeccidn, el uso de equipo de proteccion personal, la organizacién de las areas
de trabajo y el manejo de los insumos. Esta observacion permitié familiarizarse con
las practicas higiénico-sanitarias del personal y detectar de manera preliminar

posibles areas de oportunidad.

Junio. Supervision y aplicacion de instrumentos de evaluacioén, (1 de junio al
30 de junio).

Durante el tercer mes se llevd a cabo la aplicacion sistematica de listas de
verificacion previamente elaboradas y proporcionadas por el Instituto, las cuales se
encuentran basadas en los criterios establecidos en la Norma Oficial Mexicana
NOM-251-SSA1-2009. Dichos instrumentos permitieron evaluar de forma
estructurada el grado de cumplimiento normativo en aspectos relacionados con la
infraestructura, la higiene del personal, el manejo de alimentos, los procesos de

limpieza y desinfeccion, asi como el control sanitario del servicio de alimentos.

La aplicacion de estas herramientas se realizé en distintos momentos y areas del
servicio, con la finalidad de obtener informacién representativa y confiable sobre el
cumplimiento de los lineamientos sanitarios y las condiciones operativas del servicio
de alimentos, contribuyendo a una evaluacion objetiva de los procesos establecidos

por la institucion.
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Julio. Registro, documentacion y organizacion de la informacion, (1 de julio al
31 de julio).

En el cuarto mes se llevé a cabo el registro detallado y la documentacién sistematica
de los hallazgos obtenidos durante las actividades de supervision. Para ello, se
utilizaron formatos previamente establecidos y proporcionados por el Instituto, los
cuales permitieron clasificar de manera ordenada las observaciones en practicas
adecuadas, areas de oportunidad y posibles riesgos sanitarios dentro del servicio

de alimentos.

De forma paralela, se realizo la organizacion y sistematizacion de la informacion
recopilada mediante dichos formatos institucionales, lo que facilité el analisis
posterior de los datos y permitié contar con evidencia clara, estructurada y confiable
sobre el nivel de cumplimiento normativo en las distintas areas del servicio de

alimentos.

Agosto. Andlisis de resultados y elaboracion de reportes técnicos, Agosto (1
de agosto al 31 de agosto).

Durante el quinto mes se efectud el analisis de la informacion obtenida, identificando
tendencias, puntos criticos y areas prioritarias de atencion dentro de los procesos
evaluados. Este andlisis permiti6 comprender de manera integral el estado del

servicio de alimentos respecto al cumplimiento de la NOM-251-SSA1-2009.

Como resultado, se participd activamente en la elaboracién de reportes técnicos, los
cuales integraron los hallazgos mas relevantes, asi como observaciones y
propuestas de mejora orientadas al fortalecimiento de las practicas higiénico-

sanitarias y a la mejora continua del servicio.

Octubre. Consolidacion, seguimiento y cierre de actividades. Octubre (1 de

octubre al 14 de octubre).
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Finalmente, durante el sexto mes se realizo la consolidacion de los reportes finales
y se dio seguimiento a las actividades desarrolladas a lo largo del servicio social. En
esta etapa se reforzo la importancia de mantener una cultura de higiene e inocuidad
alimentaria, destacando el papel de la supervision continua en la prevencion de

riesgos sanitarios.

Asimismo, se apoyd en la organizacion de la informacion final y en el cierre
administrativo del servicio social, dejando evidencia documental del trabajo
realizado y de las aportaciones efectuadas al fortalecimiento del servicio de

alimentos del Instituto Nacional de Pediatria.

Noviembre a Febrero de 2026. Durante este tiempo, se trabajé en la
concentracion de la informacion, elaboracion del informe y Ilas

correspondientes reuniones con el asesor.

X. OBJETIVOS Y METAS ALCANZADAS.
Durante el periodo de realizacion del servicio social en el Instituto Nacional de

Pediatria, se cumplieron de manera satisfactoria los objetivos y metas establecidos

en el proyecto inicial, conforme a lo planeado al inicio de la intervencion.

El objetivo general, orientado a analizar y fortalecer la implementacion de la Norma
Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009 en el servicio de alimentos, fue alcanzado
mediante la supervision sistematica de los procesos higiénico-sanitarios y la
evaluacion del grado de cumplimiento normativo en las distintas areas que
conforman el servicio, incluyendo recepcion, almacenamiento, preparacion y

distribucion de alimentos.

En cuanto a los objetivos especificos, se lograron las metas relacionadas con la

evaluacion del cumplimiento de la normatividad vigente, asi como la identificacion
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de practicas adecuadas, areas de oportunidad y posibles riesgos sanitarios dentro
de los procesos operativos del servicio de alimentos. Estas actividades permitieron
contar con un diagndstico claro y objetivo sobre las condiciones higiénico-sanitarias

del servicio.

Asimismo, se cumplié la meta de aplicar instrumentos de supervisién y listas de
verificacién basadas en los criterios establecidos en la NOM-251-SSA1-2009, lo que
facilitd la recopilacién de informacién confiable sobre la higiene del personal, la
infraestructura, los procesos de limpieza y desinfeccion, y el manejo de los

alimentos.

De igual manera, se alcanz6 la meta de recopilar, organizar y sistematizar la
informacién obtenida durante las actividades de supervision, permitiendo el analisis
de los resultados y la elaboracién de reportes técnicos que integraron observaciones
relevantes y propuestas de mejora orientadas al fortalecimiento del cumplimiento

normativo.

Finalmente, el desarrollo del servicio social contribuyé al fortalecimiento de una
cultura de higiene e inocuidad alimentaria dentro del Instituto Nacional de Pediatria,
apoyando la mejora continua de los procesos del servicio de alimentos y
reafirmando el compromiso institucional con la proteccién de la salud de la poblacién

pediatrica atendida.

XI. RESULTADOS.

Durante la realizacion del servicio social en el Instituto Nacional de Pediatria (INP)
se obtuvieron resultados relevantes a partir de las actividades de supervision y
evaluacion del cumplimiento de la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009 en
el servicio de alimentos. La aplicacion sistematica de listas de verificacidn, junto con

la observacion directa de los procesos operativos, permitio analizar de manera
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integral las condiciones higiénico-sanitarias en las areas de recepcion,

almacenamiento, preparacion y distribucion de alimentos.

Los resultados obtenidos permitieron identificar el nivel general de cumplimiento de
los lineamientos normativos, observandose que el servicio de alimentos cuenta con
practicas establecidas que favorecen la inocuidad alimentaria, especialmente en lo
relacionado con la organizacion de areas, el manejo basico de insumos y la
aplicacion de rutinas de limpieza. Estas practicas adecuadas representan una
fortaleza del servicio y contribuyen a mantener condiciones sanitarias aceptables

dentro del entorno hospitalario.

No obstante, el analisis detallado evidencié la existencia de areas de oportunidad
que requieren atencion para fortalecer el cumplimiento normativo. Entre los
principales aspectos identificados se encuentran la necesidad de una mayor
estandarizacion de procedimientos operativos, el reforzamiento de las practicas de
higiene del personal manipulador de alimentos y el seguimiento mas sistematico de
las actividades de limpieza y desinfeccion en determinadas areas y equipos. Estas
observaciones reflejan la importancia de la supervision continua para prevenir

desviaciones en los procesos.

Asimismo, los resultados permitieron reconocer diferencias en el nivel de
cumplimiento entre las distintas areas del servicio de alimentos, o que pone de
manifiesto la relevancia de aplicar evaluaciones peridédicas y homogéneas que
permitan mantener un control constante sobre las condiciones higiénico-sanitarias.
La observacién directa facilité la identificacion de puntos criticos en los procesos,
particularmente aquellos relacionados con el manejo de alimentos y la organizacion

del trabajo diario.

La sistematizacién de la informaciéon recopilada durante las actividades de
supervision permitié organizar los datos de manera clara y estructurada, lo que

facilité su analisis y la generacion de evidencia objetiva sobre las condiciones
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operativas del servicio de alimentos. A partir de esta informacion se elaboraron
reportes técnicos que integraron los hallazgos mas relevantes, proporcionando una

base sélida para la identificacion de areas prioritarias de mejora.

En conjunto, los resultados obtenidos reflejan la importancia de la aplicacion
constante de instrumentos de evaluacion y del seguimiento de la normatividad
vigente, ya que estas acciones permiten no solo identificar deficiencias, sino también
fortalecer las practicas adecuadas existentes. De esta manera, los hallazgos
derivados del servicio social contribuyen a la mejora continua del servicio de
alimentos y al fortalecimiento de la inocuidad alimentaria en beneficio de la

poblacion pediatrica atendida.

CONCLUSIONES.

El servicio social permitié alcanzar de manera satisfactoria el objetivo de analizar la
implementacion de la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009 en el servicio
de alimentos del Instituto Nacional de Pediatria, evidenciando la relevancia que
tiene la supervision constante y sistematizada como una herramienta fundamental
para garantizar la inocuidad alimentaria dentro del entorno hospitalario,

especialmente en instituciones que atienden a poblacion pediatrica.

Los resultados obtenidos durante el desarrollo del servicio social confirman que la
aplicacion periddica de instrumentos de supervision, como listas de verificacion
basadas en la normatividad vigente, contribuye de manera significativa a identificar
areas de oportunidad, prevenir posibles riesgos sanitarios y fortalecer el
cumplimiento de los lineamientos higiénico-sanitarios establecidos. Estas acciones
impactan de forma positiva en la calidad y seguridad de los alimentos destinados a
los pacientes, favoreciendo condiciones adecuadas para su recuperacion y

bienestar.

19




Asimismo, se concluye que el fortalecimiento de una cultura de higiene e inocuidad
alimentaria no depende unicamente del cumplimiento normativo, sino que requiere
de la participacion y continua del personal, la estandarizacion de los procedimientos
operativos y el seguimiento permanente de las practicas higiénico-sanitarias en
todas las etapas del proceso alimentario. En este sentido, el servicio social
representd una experiencia formativa integral, que permitié aplicar conocimientos
tedricos en un contexto real, generar evidencia practica y contribuir a la mejora
continua del servicio de alimentos del Instituto Nacional de Pediatria, reforzando el
compromiso institucional con la proteccion de la salud de la poblacion pediatrica

atendida.

Xll. RECOMENDACIONES.

Con base en los resultados obtenidos durante la realizacion del servicio social en el
Instituto Nacional de Pediatria, y considerando la importancia de garantizar la
inocuidad alimentaria en un entorno hospitalario pediatrico, se proponen las
siguientes recomendaciones orientadas al fortalecimiento del cumplimiento de la
Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009 y a la mejora continua del servicio

de alimentos:

a) Fortalecer la supervision periddica y sistematica de las practicas higiénico-
sanitarias en todas las areas del servicio de alimentos, incluyendo recepcion,
almacenamiento, preparacién y distribucion, con el fin de asegurar el
cumplimiento constante de la normatividad vigente y prevenir posibles

riesgos sanitarios que puedan afectar la seguridad de los alimentos.

b) Reforzar la estandarizacion de los procedimientos operativos, especialmente
aquellos relacionados con la limpieza, desinfeccion y manejo de alimentos,
mediante la actualizacion, difusién y aplicacion uniforme de manuales y
lineamientos internos, asegurando que el personal cuente con instrucciones

claras y homogéneas para el desarrollo de sus actividades.
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c)

d)

g)

Implementar programas de capacitacion continua dirigidos al personal del
servicio de alimentos, enfocados en buenas practicas de higiene,
manipulaciéon segura de alimentos, control sanitario y actualizacidon
normativa, con el objetivo de fortalecer los conocimientos, habilidades y
actitudes del personal, asi como fomentar una cultura institucional de

inocuidad alimentaria.

Dar seguimiento sistematico a las areas de oportunidad identificadas durante
las actividades de supervision, mediante el establecimiento de acciones
correctivas especificas, responsables definidos y tiempos de cumplimiento,
lo que permitira evaluar los avances logrados y asegurar la mejora continua

de los procesos operativos.

Mantener y fortalecer la documentacion sistematica de las actividades de
supervision, utilizando formatos institucionales para el registro de hallazgos,
observaciones y acciones correctivas, lo cual facilitara el analisis de la
informacion, la toma de decisiones y la generacion de evidencia objetiva

sobre el cumplimiento normativo.

Promover la participacion y el compromiso del personal en las acciones de
mejora, fomentando la comunicacion interna, el trabajo colaborativo y la
corresponsabilidad en el cumplimiento de las practicas higiénico-sanitarias,
con el fin de consolidar una cultura de higiene y seguridad alimentaria

sostenible.

Realizar evaluaciones periddicas del servicio de alimentos, que permitan
medir el impacto de las acciones implementadas, identificar nuevas areas de
oportunidad y asegurar que el servicio mantenga estandares adecuados de

calidad e inocuidad en beneficio de la poblacién pediatrica atendida.
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XIV. ANEXOS.

Anexo 1. Oficio de aceptaciéon para la realizacion del servicio social emitido por el
Instituto Nacional de Pediatria, en el que se autoriza al alumno Cruz Aguilera Rodrigo,
de la Licenciatura en Nutricion Humana de la Universidad Autbnoma Metropolitana
Unidad Xochimilco, a realizar su servicio social en el area de dietética durante el

periodo del 14 de abril al 14 de octubre de 2025.

<2 Salud

2% Secratarta do Satug NP e
' Instituto Nacional de Pediatria
Direccién de ensefianza

subdireccién de Programacién Y Evaluacién Educativa
Departamento de Pre y Posgrado
Ciudad de México 03 de junio del 2025

Oficio No. DE/SPEE/DPP/CELA/SS/105/2025
Asunto: Servicio Social

MTRA. RAQUEL MARTA RAMIREZ VILLEGAS
COORDINADORA DIVISIONAL DEL SERVICIO SOCIAL
UNIVERSIDAD AUTONOMA METROPOLITANA
UNIDAD XOCHIMILCO

PRESENTE

Me dirijo a usted para informarle que el alumno C. CRUZ AGUILERA RODRIGO, de la Licenciatura en
Nutricién Humana, con nimero de matricula 2203060040, ha sido aceptada para realizar su Servicio
social, en el Area de dietética de nuestro Instituto, durante el periodo comprendido del 14 de abril al 14

de octubre del 2025.

Sin otro particular, reciba un cordial saludo.

ATENTAMENTE

DRA. CECILIA EUGENIA LEPEZ ANDRADE

JEFA DEL DEPARTAMENTO DE PRE Y POSGRADO

Loy r, 58

CELA/hpE

D
2> ; 2025 Insurgentes Sur 3700-C, Col. Insurgentes Cuicuilco, CP. 04530, Coyoacan, Ciudad de México. Tel: (55) 1084 0900
P é(. % ¥ Ext 1416 www pediatria gob.mx
LS : A ge -
USRS ) La Mujer
femant ks

Indigena
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Anexo 2. Constancia oficial de liberacion del servicio social emitida por el Instituto
Nacional de Pediatria, en la que se acredita la conclusion satisfactoria del servicio

social en el Departamento de Dietética y Nutricion, correspondiente al periodo del
14 de abril al 14 de octubre de 2025.

. Salud » ‘

taretacly £ Cwr

Instituto Macional de Pediastria

Direccidn de ensefarira

Subdireccién de Programacién Y Evaluacidn Educativa
Departamento de Pre y Posgrado

Ciudad de México 20 de octubre del 2025

Oficio No. DE/SPEE/DPP/CELA/SS/197/2025

Asunto: Servicio Soclal

MTRA. RAQUEL MARIA RAMIREZ VILLEGAS
COORDINADORA DIVISIONAL DEL SERVICIO SOCIAL
UNIVERSIDAD AUTONOMA METROPOLITANA
UNIDAD XOCHIMILCO

PRESENTE

Me dirijo a usted para informarle que el alumno C. CRUZ AGUILERA RODRIGO, de la Licenciatura en
Nutricién Humana, con numero de matricula 2203060040, ha concluido de manera satisfactoria su
Servicio social, en el Departamento de Dietética y Nutricién de nuestro Instituto, durante el periodo
comprendido del 14 de abril al 14 de octubre del 2025.

Sin otro particular, reciba un cordial saludo.

ATENTAMENTE

DRA. CECILIA E\(V\Mk LOPEZ ANDRADE

JEFA DEL DEPARTAMENTO DE PRE Y POSGRADO

CEA/mpe

202 Insurgentes Sur 3700-C. Col. Insurgentes Cuicuiico, CP 04530, Coynacan, Cludad de México. Tek: (55) 1084 0900
rd Ext: 1316 Wi pediatnia.goa ma

La Mu)er
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Anexo 3. Area de almacenamiento de insumos y productos de limpieza en el servicio
de alimentos, donde se observa la disposicidon de materiales en estanteria cerrada,

conforme a las condiciones de resguardo establecidas para el control sanitario.
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Anexo 4. Lavado y disposicion temporal de envases vacios en tarja de acero
inoxidable, como parte de las actividades de limpieza y manejo de residuos dentro

del servicio de alimentos.

26




Anexo 5. Estacidon de lavado de manos equipada con lavabo, dispensador de toallas
desechables, jabdn liquido y material visual informativo, destinada a reforzar las

practicas de higiene del personal manipulador de alimentos.
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Anexo 6. Area de preparacion y lavado de utensilios del servicio de alimentos,
equipada con superficies de acero inoxidable, sistema de filtracion y sefalizacion

de higiene, utilizada para garantizar condiciones sanitarias adecuadas durante los

procesos operativos.

sl
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Anexo 7. Equipo de refrigeracion con control digital de temperatura y registro visible,
empleado para el almacenamiento seguro de alimentos y bebidas, como parte del

cumplimiento de las practicas de control sanitario establecidas en la normatividad
vigente.
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