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1. Introducción  

Se sabe que el modo en el que las personas se alimentan va a tener repercusión 

a largo o corto plazo en su estado de salud, no solo afecta el mismo, sino que 

también está ligado a la productividad y concentración a la hora de realizar un 

trabajo ya que el buen funcionamiento biológico de nuestro organismo depende 

de nuestro estilo de alimentación. 

En el mundo actual se hacen importantes los hábitos alimentarios  no sólo porque 

si se manejan adecuadamente aseguran un buen estado nutricional y de salud, 

sino también porque proporciona la energía necesaria para un mayor 

rendimiento en las ocupaciones diarias, pues del tipo de alimentación que se 

tenga dependerá la maximización de las actividades que se realice, lo que lleva 

a considerar que una buena alimentación en el entorno laboral permitirá mejorar 

el desempeño y la productividad de los trabajadores. 

La OMS define la nutrición como  

           La ingesta de alimentos en relación con las necesidades dietéticas 

del organismo. Postula que una buena nutrición (una dieta 

suficiente y equilibrada combinada con el ejercicio físico regular) es 

un elemento fundamental de la buena salud, dado que si esta no 

es adecuada puede reducir la inmunidad, aumentar la 

vulnerabilidad a las enfermedades, alterar el desarrollo físico y 

mental además de reducir la productividad. 

Para poder garantizar que se efectúen óptimamente las funciones vitales, es 

preciso que se aporten los nutrientes necesarios al organismo en función de sus 

características particulares. Por tanto, una alimentación saludable corresponderá 

a aquella que pueda cubrir las necesidades energéticas. 

El objetivo de esta investigación consiste conocer los hábitos alimentarios 

relacionados al factor laboral del personal de enfermería del hospital público DR. 

Guillermo Rawson a fin de evidenciar la presencia de hábitos alimentarios 

anómalos que hayan derivado de la carga laboral para  poder  aportar 

información útil y que desde allí se puedan diseñar acciones preventivas 

encaminadas a promocionar hábitos alimentarios  saludables y detectar 
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precozmente aquellos trastornos nutricionales derivados de dichos hábitos. 

Desde este lugar no solo no estaremos garantizando un buen estado de salud 

en el personal sino también previniendo accidentes laborales que derivan de la 

desconcentración y cansancio que derivan de una ingesta de alimentos 

deficiente. 

2. Título del trabajo: 

Factores laborales y su influencia en los hábitos alimentarios del personal de 

enfermería 

3. Justificación 

La presión asistencial, el pluriempleo y la alta rotación del personal de enfermería 

influyen en la modificación de los hábitos alimentarios haciendo que éste opte 

por alimentos poco saludables y mantenga- por ende- una dieta desequilibrada 

entre el consumo y la demanda.  

Por ello, el presente trabajo pretende describir y analizar cómo influyen los 

factores laborales en los hábitos alimentarios del personal de enfermería y si 

estos se ven modificados abruptamente por la carga laboral siendo perjudiciales 

para la salud de los mismos a largo plazo. 

4. Problema de investigación 

¿Cómo influyen los factores laborales en los hábitos alimentarios del personal 

de enfermería en el Servicio de Pediatría, del Hospital Público 

Descentralizado Dr. Guillermo Rawson, durante el periodo de octubre del 

2023, en la provincia de San Juan, Argentina? 

5. Estado del arte 

Se analizaron diferentes artículos académicos en su mayoría tesis, que 

abordan el tema a investigar, pero sin embargo siguen existiendo vacíos en 

cuanto a información debido a que la nutrición en el personal de enfermería 

no es un tema al que se le atribuya la importancia que requiere, 

particularmente no se encontraron trabajos de este tipo en la provincia de 

San Juan. 

El trabajo de Tesis de Ceballos (2010), habla de que la nutrición en el campo 

laboral es un tema poco común, y llega a la conclusión de que son pocos los 

estudios que han analizado aspectos nutricionales y estos se encuentran 
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relacionados a la productividad de una empresa, pero la información respecto 

al tema es escasa. 

En relación a lo último mencionado, el objetivo de este trabajo es dar a 

conocer la importancia de la nutrición dentro del campo laboral en el ámbito 

de enfermería como detalla Ceballos en su investigación, y también conocer 

el estado nutricional en el que se encuentran los enfermeros del hospital 

Rawson para que sobre este aporte se investigue la situación de los 

enfermeros de la provincia y se tomen medidas al respecto. 

 El desarrollo de la jornada de trabajo continuo necesita una adecuada 

modificación de las costumbres alimentarias según la demanda y tipo de 

trabajo realizado. Las características de los alimentos y el fraccionamiento 

deben calcularse con el fin de normalizar el déficit de algún nutriente 

específico que pueda afectar su rendimiento laboral, aumentar el ausentismo 

laboral y la susceptibilidad a accidentes o causar una discapacidad laboral 

como son los déficits descritos en esta revisión. Es necesario pautar los 

hábitos alimentarios de la población trabajadora, sin embargo, debido a 

diversos factores es muy difícil cumplirlos y seleccionar correctamente los 

alimentos. Es por ello que es conveniente realizar una investigación dentro 

de cada institución para implementar una estrategia nutricional coherente 

otorgada por profesionales en esta área. La valoración nutricional por un 

profesional Licenciado en nutrición, charlas informativas, asesoramiento en 

el menú de los empleados pueden ser parte de dicha estrategia. 

Bautista y Jácome (Ecuador 2017-2018) en su trabajo de tesis aluden que La 

alimentación es fundamental para todo ser vivo ya que por medio de buenos 

hábitos alimenticios las personas podrán tener mucha energía y desempeñar 

de manera ágil y eficiente su trabajo. Mantener Hábitos alimenticios 

adecuados, genera cambios de estilo de vida, proporciona condiciones de 

trabajo apropiadas.  

La salud laboral tiene como objetivo fomentar y mantener el más alto nivel de 

bienestar físico y mental. La investigación se basa en el método científico, 

porque permitió verificar si los licenciados tenían una alimentación saludable. 

Se aplicó la Investigación de campo para obtener los resultados por medio 

de la observación. La mayoría de los licenciados de Enfermería del Hospital 

Infectología no tiene una buena alimentación saludable por lo cual su 
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desempeño laboral no es adecuado. Por eso se realizó una campaña visual 

sobre la alimentación saludable para que el personal de enfermería 

concientice para que tenga buenos hábitos alimenticios.  

Basado en esto último mencionado se pretende usar esta investigación como 

punto de partida para analizar si esto mismo pasa con los enfermeros del 

hospital Rawson y desde allí poder encontrar cuales son los factores en 

común que contribuyen a que los hábitos alimentarios se vean afectados 

cuando se inserta un enfermero en el campo laboral. 

6. Objetivo General: 

● Describir cómo influyen los factores laborales en los hábitos alimentarios 

del personal de enfermería en el Servicio de Pediatría, del Hospital 

Público Descentralizado Dr. Guillermo Rawson, durante el periodo de 

octubre del 2023, en la provincia de San Juan, Argentina. 

 

7. Objetivos específicos:  

● Caracterizar los hábitos alimentarios del personal de enfermería. 

● Identificar los factores socio-laborales del personal de enfermería. 

 

8. Hipótesis:  

El personal de enfermería mantiene un estado nutricional desequilibrado entre el 

consumo y la demanda energética, uno de los factores a los que se les puede 

atribuir esto es al factor laboral ya que se alimentan fuera de sus casas o la 

cantidad de horas laborales durante la jornada no les permite alimentarse 

durante el día y saltean el número de comidas que se debe mantener 

diariamente, modificando sus hábitos alimentarios. 

 

9. Marco teórico  

Greppi (2012) sostiene que la alimentación humana, si bien es un acto biológico, 

está condicionado social, cultural y económicamente. En la mayoría de los casos 

no es el aporte nutritivo de un producto lo que provoca su consumo sino muchos 

otros factores como el precio, la facilidad y el tiempo que demanda su 

preparación, la aceptación social, la publicidad, etc. Estos factores hacen que 
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cada individuo se alimente de distinta forma. Jimeno Martínez, et all (2021) 

reafirma esta teoría argumentando que “el modo en el que las personas se 

alimentan se ve influenciado por diversos factores (económicos, social, cultural, 

entre otros)”. 

En el presente trabajo desarrollaremos diferentes teorías y conceptos acerca de 

cómo debe alimentarse una persona de manera saludable y cómo influye el 

factor laboral en el modo en el que se alimentan los enfermeros evidenciando si 

la manera en la que influye es positiva o negativa para su salud. 

  El trabajo y la salud están estrechamente asociados debido a que uno va a 

influir de forma directa sobre el otro, es por ello que para mantener un estado 

óptimo de salud uno de los factores en los que se debe hacer hincapié es en la 

correcta alimentación que debe mantener el personal de enfermería para que de 

esta manera se puedan evitar futuros problemas de salud asociados a la mala 

alimentación y prevenir ausentismos en el ámbito laboral.  

Es fundamental adaptar nuestra alimentación a la actividad laboral que 

desarrollamos para de esta manera lograr mejorar el rendimiento y reducir la 

fatiga, lo que contribuirá a mantener un cuerpo más saludable, un mayor nivel de 

bienestar y prevenir errores en el ámbito laboral por falta de concentración. 

En contraposición a lo último mencionado anteriormente, como consecuencia de 

una mala alimentación el individuo encontrara dificultades para mejorar su 

calidad de vida, esta situación se puede ver directamente reflejada en los 

trabajadores de la salud que adquieren hábitos alimentarios poco saludables una 

vez que se insertan en el campo laboral y estos se verán reflejados en el 

desequilibrio orgánico que esto genera. También traerá consecuencias 

psicológicas la cual puede manifestarse en forma de desinterés, falta de atención 

y cambios en el humor lo que conduce a tener un mal rendimiento laboral. En 

base a este conflicto se crearán situaciones laborales estresantes, estados de 

irritabilidad e insomnio, falta de reflejos y fatiga, que inciden negativamente en el 

ámbito hospitalario ya que producen una atención de baja calidad para los 

pacientes. 

Si hablamos de los momentos de descanso podemos observar el desmedido 

consumo de cafeína por parte del personal, el cual impacta de manera negativa 
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sobre la salud del individuo ya que no solo afecta el metabolismo sino también 

el estado psicológico de las personas, consumir café de forma recurrente 

estimula la producción de insulina por parte del páncreas, esta hormona 

encargada de regular los niveles de azúcar en sangre aumenta 

significativamente y va a producir un descenso en la glucosa en sangre lo que 

va a derivar en que el individuo sienta deseos de comer e incita al consumo de 

carbohidratos.  

La Organización Mundial de la Salud afirma que: 

          Una nutrición adecuada puede elevar la productividad de los 

empleados hasta un 20%, ya que una persona bien alimentada 

tiene más oportunidades de trabajar mejor, de lograr un mayor 

rendimiento laboral por un adecuado aporte de energía y 

nutrientes; mayor bienestar físico y mental y mejorar la 

productividad al reducir el ausentismo por enfermedades 

relacionada con la alimentación. 

El trabajo que desempeña el personal de enfermería comprende diversas ramas 

que van desde la investigación y docencia, gestión y administración hasta trabajo 

asistencial directamente relacionado con el paciente. Para el enfermero poder 

desarrollar sus diferentes labores se requiere gozar de un estado de salud óptimo 

que le permita a este no solo desarrollar sus aptitudes prácticas sino también 

físicas.  

El estado nutricional que mantienen las personas está íntimamente ligado al 

estado de salud, se ha podido observar que en los últimos tiempos se ha 

incrementado el número de personas con obesidad y sobrepeso debido a que 

los tiempos para dedicar a la elaboración de alimentos se han reducido y en el 

caso del personal de enfermería hay un gran porcentaje de enfermeros que 

mantiene 2 o más trabajos, por lo cual no se alimentan de manera correcta en el 

hogar eligiendo comidas rápidas y sin dedicar el tiempo necesario a cada 

comida. 

El déficit de alimentos también es un problema que se puede observar, al estar 

en constante actividad o pasando de un trabajo a otro las personas se olvidan 
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de ingerir alimentos y a largo plazo esto también puede incurrir en un estado de 

total perjuicio para la salud. 

9.1  ¿A que llamamos tener una alimentación saludable? 

Una alimentación saludable es aquella en la que se incorporan todos los grupos 

de alimentos de la pirámide nutricional lo que nos va a garantizar que nuestra 

dieta sea sana y equilibrada para mantener un estilo de vida saludable.  

Lo primero que debemos tener en cuenta es que la dieta sea completa, es decir 

que incluya todo tipo de alimentos, lo segundo es que sea equilibrada: deben 

consumirse porciones adecuadas, suficiente: que cubra las necesidades del 

organismo para el crecimiento, desarrollo y mantenimiento del peso, Variada: 

qué contenga los distintos tipos de alimentos, adecuada: según los 

requerimientos nutritivos de cada individuo. Práctica y atractiva: de fácil 

preparación, presentable con variedad de texturas, colores y temperaturas.  

Pedro Escudero, pionero de la alimentación cinética en América del Sur, resumió 

en cuatro leyes los requisitos de la alimentación correcta. 

 Ley de la Cantidad: la cantidad de alimentos ingeridos debe ser suficiente 

para cubrir las necesidades calóricas y energéticas que el organismo 

necesita, es decir que todo plan debe cubrir las necesidades calóricas del 

individuo teniendo en cuenta su balance energético diario.  

Ley de la Calidad: todo plan alimenticio debe de ser completo en su 

composición para ofrecer al organismo todas las sustancias que necesita 

para su funcionamiento. Debe contener proteínas, hidratos de carbono, 

grasas, minerales, vitaminas y agua.  

Ley de la Armonía: las cantidades entre los distintos nutrientes deben 

conservar una porción adecuada entre sí. De igual forma, sino se come 

en armonía, difícilmente los alimentos incorporados se digieran de manera 

óptima para que el organismo pueda utilizarlos.  

Ley de la Adecuación: la alimentación del individuo debe de ser la 

apropiada, de ello depende las necesidades propias del mismo. Se debe 

adecuar al momento biológico, a los gustos, a los hábitos, a la situación 

socioeconómica y a las patologías que pueda presentar el individuo. 
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La alimentación, en un sentido amplio, define la salud, el crecimiento y el 

desarrollo de las personas y debe contener una cantidad suficiente de los 

diferentes macro y micronutrientes como para cubrir la mayoría de las 

necesidades fisiológicas. Estas necesidades se hallan influenciadas por distintos 

factores como el sexo, la edad, el estado fisiológico (embarazo, lactancia, 

crecimiento), la composición corporal, la actividad física y las características 

específicas de cada individuo. Una alimentación saludable debería cumplir los 

siguientes objetivos: 

● Asegurar que el beneficio global de sus recomendaciones sea superior 

a cualquier peligro potencial en los grupos poblacionales a las que van 

dirigidas. 

● Aportar una cantidad de calorías suficiente como para llevar a cabo los 

procesos metabólicos y de trabajo físico necesarios. 

● Suministrar suficientes nutrientes con funciones plásticas y 

reguladoras. 

● Favorecer el mantenimiento o consecución del peso ideal. 

● Favorecer el equilibrio entre las cantidades de cada uno de los 

nutrientes entre sí.  

● Es recomendable un aporte de hidratos de carbono del 45-65% del 

aporte calórico total; de grasas no superior al 20-35% de las calorías 

diarias y un 10-35% en forma de proteínas de alto valor biológico. 

● Reducir el riesgo de enfermedades crónicas relacionadas con la 

alimentación. 

 

9.2 Características que debe reunir una alimentación saludable:  

El término saludable se relaciona con una alimentación que favorece y posibilita 

el buen estado de salud y que disminuye el riesgo de enfermedades crónicas 

relacionadas con la alimentación. 

1. Ser variada:  No existe ningún alimento que contenga todos los nutrientes 

esenciales, de ahí la necesidad de un aporte diario y variado de todos los 

grupos de alimentos en las proporciones adecuadas para cubrir las 

necesidades fisiológicas de nuestro organismo. La diversidad de 
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alimentos puede compensar la insuficiencia de un nutriente concreto por 

el aporte del mismo en otro de los alimentos de nuestra dieta. Asimismo, 

puede disminuir el impacto de componentes tóxicos que, de manera 

natural o artificial, estén presentes en un alimento. 

2. Ser equilibrada y adecuada: Las proporciones de los alimentos elegidos 

deben modificarse para favorecer la variedad alimentaria de modo que la 

alimentación responda a las necesidades nutricionales de cada persona 

con sus características y circunstancias particulares. 

3. Ser saludable: La alimentación sana incluye los conceptos de variedad, 

equilibrio y adecuación junto con las características de un estilo de vida 

saludable. 

 

Gráfica de alimentación saludable 

 

 

                                Imagen Gráfica de alimentación saludable. argentina.com.ar 



10 
 

Esta gráfica hace referencia al consumo de diferentes grupos de alimentos que 

deberías consumir distribuidos a lo largo del día. Fue diseñada especialmente 

para nuestro país. Es una guía para que las personas realicen de forma variada 

y armónica una alimentación completa. 

9.3 Grupos de alimentos: 

Carbohidratos: 

Los alimentos compuestos por harinas y sus derivados, arroces, cereales, 

pastas, son considerados dentro del grupo de los carbohidratos. Su función 

principal es almacenar la adquisición de energía para el cuerpo, en especial para 

el cerebro y el sistema nervioso. Estos también pueden proveer fibras, por lo 

tanto, pueden clasificarse en dos grupos, tomando en cuenta sus características 

nutricionales: Simples, también conocidos como azúcares, por lo general no 

aportan mayor cantidad de nutrientes, pero sí producen calorías. En este 

segmento se encuentran: Azúcar, Dulces, Refresco, Confitería, Bebidas 

alcohólicas, Miel, Gelatina, Mermelada, Jalea, Pan, etc. Complejos, estos 

aportan energía, proteínas, vitaminas, fibra y minerales. Puede mencionarse los 

siguientes: Harinas, Trigo, Maíz, Cebada, Avena, Arroz, Lentejas, Frijoles, Papa, 

Plátano, Mango, Espinaca, Zanahoria, Coliflor, Remolacha. Hay otras frutas que 

aportan carbohidratos y fibras como: Aguacate, Melón, Pomelo, Lima, Naranja, 

Mandarina, Ciruela, Pera, Uva. Porción diaria recomendada entre 6 y 11. 

Verduras: 

Los vegetales representan parte de la alimentación imprescindible para la salud. 

Contienen vitaminas, antioxidantes y, al igual que las frutas, protegen al cuerpo 

de enfermedades y son la fuente principal de vitaminas A y C. El principal aporte 

de los vegetales es el alto contenido de minerales, vitaminas y fibra, apenas 

tienen proteínas o lípidos, pero los compensan con una gran cantidad de hidratos 

de carbono. Los vegetales poseen grasas insaturadas. Una dieta rica en 

vegetales suministra la cantidad necesaria de fibra, minerales y vitaminas. El 

calcio de los vegetales, junto a las proteínas y la vitamina D, ayuda a tener 

huesos sanos y fuertes. Equilibra el peso, los alimentos vegetales no contienen 

tantas calorías como otros tipos de alimentos. Esta es la razón por la que los 

veganos tienen menos masa corporal y por la que son esenciales para cualquier 
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dieta para adelgazar. Ingiriendo más verduras es fácil controlar y equilibrar el 

peso del cuerpo. Los vegetales, en primer lugar, proporcionan vitaminas A y C, 

ácido fólico y algunos minerales importantes como el hierro y el magnesio. 

Presentan bajas cantidades de grasas saturadas y sin olvidar su contenido de 

fibra. Según la GAPA, es bueno comer de 3 a 5 porciones de vegetales por día. 

Frutas: 

Es un antioxidante, las frutas, proveedoras de vitaminas, minerales y fibra (ideal 

para nuestro flujo intestinal). Las frutas por naturaleza son un alimento rico que 

deleita el paladar y capta tu atención por sus formas y colores. La Organización 

Mundial de la Salud (OMS) ha recomendado el consumo de unas cinco piezas 

de este alimento a diario y las ha clasificado al igual que el agua y los vegetales 

como uno de los nutrientes que se deben ingerir varias veces al día. El cuerpo 

por sí solo es capaz de producir moléculas antioxidantes a partir de enzimas y 

proteínas, pero es muy importante que se integren a la dieta diaria alimentos con 

alto contenido de moléculas antioxidantes que favorezcan la producción de estos 

elementos en el organismo. Los antioxidantes actuarán como una barrera 

protectora ante microorganismos y bacterias, asimismo preservan de forma 

orgánica y biológica algunas funciones del ser humano evitando el daño celular. 

Las frutas tienen un alto contenido de vitaminas y elementos químicos que le 

aportan múltiples beneficios al organismo. Porciones diarias recomendadas 

entre 2 y 4. 

Carnes y Legumbres: 

En este grupo se encuentran los productos con vitaminas B12, proteínas, y 

minerales. Alimentos como las carnes, los huevos y legumbres Las proteínas: 

Participan en la formación de hormonas, enzimas, tejidos y en otras actividades 

fundamentales del organismo. Son esenciales como fuente de energía, para la 

construcción de los músculos y tejidos como uñas, cabello y piel. Son un grupo 

de compuestos, formado por secuencias de aminoácidos unidos por enlaces 

peptídicos. Porciones recomendadas entre 2 y 3. 

Lácteos: 
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Dentro del grupo de los lácteos y sus derivados, se encuentran alimentos con 

alto contenido en calcio que ayuda en la formación de los huesos y al sistema 

nervioso. El consumo de leche es primordial para el crecimiento del ser humano, 

es una fuente importante de agua, contiene grasas, minerales, proteínas y 

vitaminas. Los especialistas recomiendan al menos un vaso de leche al día, dos 

yogures o una ración de queso curado entre los 40 y 125 gr.Se Deberá procurar 

una dieta equilibrada en lácteos acompañada de la ingesta de vitamina D para 

su fácil absorción, lo que permitirá conseguir los niveles recomendados de calcio 

en el organismo, previniendo problemas en los huesos a futuro como la 

osteoporosis. Porción diaria recomendada entre 2 y 3. 

Aceites y Grasas: 

En este grupo se encuentran los aceites y las grasas e hidratos de carbono 

simples. Estos se deben de consumir en menor cantidad, ya que a la gran 

aportación calórica son alimentos que no se deberán exceder sus ingestas 

diarias por las repercusiones negativas sobre nuestra alimentación. Dentro de la 

pirámide alimentaria de la OMS en 2018, se destaca la variedad, el equilibrio y 

la moderación en las porciones ingeridas como los principios básicos para lograr 

una alimentación equilibrada y saludable y, por lo tanto, mantener el peso 

corporal en los niveles adecuados. 

consumo de azúcar y sal: 

• Es recomendable comer menos golosinas y dulces para evitar sobrepeso y 

caries.  

• Prefiera agua, soda y jugos naturales en vez de gaseosas y bebidas dulces 

artificiales. 

 • Pruebe cocinar sus alimentos sin sal y condimentarlos con hierbas aromáticas 

o ajo para resaltar su sabor. 

Azúcar: Los azúcares simples sólo brindan energía, sin aportar otras sustancias 

nutritivas importantes para el organismo, por lo cual los nutricionistas suelen 

decir que brindan “calorías vacías”. • Todos estos productos con azúcares 

simples, consumidos en exceso, favorecen el desarrollo de sobrepeso y 

obesidad, el aumento de colesterol y otras grasas en sangre, y también las caries 
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dentales y en personas predispuestas aumentan el riesgo de diabetes 

(trastornos en el metabolismo o utilización corporal inadecuada de los hidratos 

de carbono). • Se ha observado que la disminución del sodio (sal común) en la 

dieta tiene efecto directo en la disminución significativa de la presión arterial en 

personas con antecedentes de hipertensión. 

Sodio (sal común): Se encuentra presente naturalmente en casi todos los 

alimentos y esta cantidad es suficiente para cubrir nuestras necesidades 

nutricionales. Sin embargo, -tal vez por costumbre- muchos de nosotros 

tendemos a agregar sal a las comidas. 

Consumo de agua:  

• El agua es un elemento vital para el ser humano. El 70% d nuestro cuerpo está 

formado por agua. Ésta se encuentra dentro y fuera de las células y cumple 

funciones tan importantes como la de transportar sustancias esenciales.  

• Un consumo menor al necesario puede dañar la salud y alterar el 

funcionamiento de órganos como los riñones.  

• El consumo de agua no potable y de alimentos que no son preparadas en 

condiciones higiénicas es causa de enfermedades (diarreas, cólera, 

intoxicaciones, etc.) que pueden ocasionar problemas de salud y hasta causar la 

muerte. 

GUIAS DE ALIMENTACIÓN PARA LA POBLACIÓN ARGENTINA 

En nuestro país se emitieron las guías de alimentación para la población 

argentina (2019) que se encuentran publicadas en la página del ministerio de 

salud de la nación y en ellas podemos encontrar recomendaciones generales 

para que las personas puedan informarse y a partir de ello formar hábitos 

alimentarios saludables que les permitan reducir riesgos de padecer 

enfermedades crónicas no transmisibles y lograr el mantenimiento de un estado 

de salud optimo. 

Las guías de alimentación son un instrumento de educación para la población 

acerca de cómo debe realizarse una alimentación saludable. Está constituida por 
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10 mensajes que contienen mensajes secundarios que orientan a la población 

para realizar una correcta selección y consumo de alimentos. 

                                                    Mensaje N°1 

Incorporar a diario alimentos de todos los grupos y realizar al menos 30 minutos 

de actividad física. 

● Realizar 4 comidas al día (desayuno, almuerzo merienda y cena), incluir 

verduras, frutas, legumbres, cereales, leche, yogurt o queso, huevos 

carnes y aceites. 

● Realizar actividad física moderada continua o fraccionada todos los días 

para mantener una vida activa. 

● Comer tranquilo en lo posible acompañado y moderar el tamaño de las 

porciones 

● Elegir alimentos preparados en casa en lugar de procesados. 

● Mantener una vida activa, un peso adecuado y una alimentación 

saludable previene enfermedades.  

                                               Mensaje N°2 

                   Tomar a diario 8 vasos de agua segura. 

● A lo largo del día beber al menos 2 litros de líquidos, sin azúcar 

preferentemente agua. 

● No esperar a tener sed para hidratarse 

● Para lavar los alimentos y cocinar el agua debe ser segura. 

                                           Mensaje N°3 

    Consumir a diario 5 porciones de frutas y verduras en variedad de tipos y 

colores 

● Consumir al menos medio plato de verduras en el almuerzo, medio plato 

en la cena y 2 o 3 frutas por día. 

● Lavar las frutas y verduras con agua segura 
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● Las frutas y verduras de estación son más accesibles y de mejor calidad. 

● El consumo de frutas y verduras diario disminuye el riesgo de padecer 

obesidad, diabetes, cáncer de colon y enfermedades cardiovasculares. 

                                           Mensaje N°4 

Reducir el uso de la sal y el consumo de alimentos con alto contenido de sodio 

● Cocinar sin sal, limitar el agregado en las comidas y evitar el salero en la 

mesa. 

● Para reemplazar la sal utilizar condimentos de todo tipo (pimienta, perejil, 

ají, pimentón, orégano, etc.) 

● Los fiambres, embutidos y otros alimentos procesados (como caldos, 

sopas y conservas) contienen elevada cantidad de sodio, al elegirlos en 

la compra leer las etiquetas 

● Disminuir el consumo de sal previene la hipertensión, enfermedades 

vasculares y renales, entre otras. 

                                             Mensaje N°5 

Limitar el consumo de bebidas azucaradas y de alimentos con elevado contenido 

de grasas, azúcar y sal. 

● Limitar el consumo de golosinas, amasados de pastelería y productos de 

copetín (como palitos salados, papas fritas de paquete, etc.). 

●  Limitar el consumo de bebidas azucaradas y la cantidad de azúcar 

agregada a infusiones. 

●  Limitar el consumo de manteca, margarina, grasa animal y crema de 

leche.  

● Si se consumen, elegir porciones pequeñas y/o individuales. El consumo 

en exceso de estos alimentos predispone a la obesidad, hipertensión, 

diabetes y enfermedades cardiovasculares, entre otras. 

                                                  Mensaje N°6 

Consumir diariamente leche, yogur o queso, preferentemente descremados 
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● Incluir 3 porciones al día de leche, yogur o queso. 

●  Al comprar mirar la fecha de vencimiento y elegirlos al final de la compra 

para mantener la cadena de frío.  

● Elegir quesos blandos antes que duros y aquellos que tengan menor 

contenido de grasas y sal. 

● Los alimentos de este grupo son fuente de calcio y necesarios en todas 

las edades 

                                     Mensaje N°7  

Al consumir carnes quitarle la grasa visible, aumentar el consumo de pescado e 

incluir huevo. 

● La porción diaria de carne se representa por el tamaño de la palma de la 

mano.  

● Incorporar carnes con las siguientes frecuencias: pescado 2 o más veces 

por semana, otras carnes blancas 2 veces por semana y carnes rojas 

hasta 3 veces por semana.  

● Incluir hasta un huevo por día especialmente si no se consume la cantidad 

necesaria de carne.  

● Cocinar las carnes hasta que no queden partes rojas o rosadas en su 

interior previene las enfermedades transmitidas por alimentos. 

                                               Mensaje N°8 

● Combinar legumbres y cereales es una alternativa para reemplazar la 

carne en algunas comidas.  

● Entre las legumbres puede elegir arvejas, lentejas, soja, porotos y 

garbanzos y entre los cereales arroz integral, avena, maíz, trigo burgol, 

cebada y centeno, entre otros.  

● Al consumir papa o batata lavarlas adecuadamente antes de la cocción y 

cocinarlas con cascara. 

                                              Mensaje N°9 
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Consumir aceite crudo como condimento, frutas secas o semillas. 

● Utilizar dos cucharadas soperas al día de aceite crudo.  

● Optar por otras formas de cocción antes que la fritura.  

● En lo posible alternar aceites (como girasol, maíz, soja, girasol alto oleico, 

oliva y canola).  

● El aceite crudo, las frutas secas y semillas aportan nutrientes esenciales.  

● Utilizar al menos una vez por semana un puñado de frutas secas sin salar 

(maní, nueces, almendras, avellanas, castañas, etc.) o semillas sin salar 

(chía, girasol, sésamo, lino, etc.). 

                                              Mensaje N° 10        

El consumo de bebidas alcohólicas debe ser responsable. los niños, 

adolescentes y mujeres embarazadas no deben consumirlas. Evitarlas siempre 

al conducir. 

● Un consumo responsable en adultos es como máximo al día, dos medidas 

en el hombre y una en la mujer. 

●  El consumo no responsable de alcohol genera daños graves y riesgos 

para la salud. 

 

9.4 Hábitos alimentarios 

Según una definición aportada por la fundación española de la nutrición (2014): 

Los hábitos alimentarios son comportamientos conscientes, colectivos y 

repetitivos, que conducen a las personas a seleccionar, consumir y 

utilizar determinados alimentos o dietas, en respuesta a unas 

influencias sociales y culturales. El proceso de adquisición de los 

hábitos alimentarios comienza en la familia. La Infancia es el 

momento óptimo para adquirir unos buenos hábitos alimentarios. 

Estos se adquieren por repetición y de forma casi involuntaria, la 

familia tiene una gran influencia y esta se va reduciendo a medida 

que los niños crecen. En la adolescencia, los cambios psicológicos 
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y emocionales pueden influir en la dieta, dando excesiva 

importancia a la imagen corporal, tienen patrones de consumo 

diferentes a los habituales: comidas rápidas, picoteos, entre otros. 

En cambio, en los adultos y en las personas de edad avanzada los 

hábitos alimentarios son muy difíciles de cambiar.  

9.5 Hábitos alimentarios y estado de salud: 

Los hábitos alimentarios de una población constituyen un factor determinante de 

su estado de salud. Estos hábitos pueden ser inadecuados (por exceso, por 

defecto, o ambos) y se relacionan con numerosas enfermedades de elevada 

prevalencia y mortalidad en el mundo occidental, como son las enfermedades 

vasculares, algunos cánceres, la obesidad, la osteoporosis, la anemia y la caries 

dental. Muchos hábitos alimentarios nos hacen más susceptibles a la aparición 

de enfermedades, mientras que otros promueven un mejor estado de salud. 

Los hábitos alimentarios influyen en el estado de salud de las personas y estos 

a su vez van a tener un impacto en el desempeño laboral de estas, por ello es 

sumamente necesario que nuestra dieta se adapte a las actividades que 

realizamos en nuestra vida cotidiana. Es importante que el trabajador armonice 

su dieta para optimizar su rendimiento y reducir los riesgos de padecer trastornos 

en la salud, las necesidades nutritivas varían para cada persona, en función de 

su edad, sexo y otros condicionantes individuales. Por otro lado, también el 

horario de trabajo, el cargo desempeñado y la institución a la que los sujetos 

estén vinculados son aspectos que pueden incrementar riesgos para la salud. 

Fanny Cisneros G (2005), expone en un documento el modelo de Virginia 

Henderson y Dorothea Orem cual se incluyen las teorías de autocuidado y de 

cómo la alimentación y la salud van de la mano: 

Virginia Henderson fue una de las primeras pioneras en desarrollar teorías 

que incluyen los aspectos espirituales al cuidado del enfermo, se 

preocupaba por definir modelos de función de la enfermería e 

intentaba romper con la idea de una enfermería exclusivamente 

técnica. La enfermera atiende al paciente con actividades dirigidas 

al mantenimiento de la salud, recuperación de la enfermedad o al 

logro de una muerte tranquila. Para la salud del paciente es un 
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criterio imprescindible su independencia. Para Henderson 

alimentación y salud van de la mano, por lo mismo las incluyo 

dentro de sus 14 necesidades básicas: “comer y beber 

adecuadamente” y la ubico en segundo lugar por la prioridad que 

la misma representa. A raíz de esto, también tuvo en cuenta la 

importancia de cuatro aspectos: salud, entorno, persona y 

necesidades.  

Orem propone la teoría del autocuidado en ella Establece tres requisitos 

del autocuidado, para mantener una salud óptima. Los primeros 

son los universales, comunes a todos los seres humanos e incluyen 

la conservación del medio ambiente, el descanso, la alimentación, 

la actividad, etc. Los segundos son los relativos al desarrollo para 

promover la vida y los terceros son los relativos a las alteraciones 

de la salud. 

 Siendo el personal de enfermería conocedor de estas teorías deberían ponerlas 

en práctica no solo para recuperar, o mantener el estilo de vida saludable de los 

pacientes sino para ponerlo en práctica con su propia salud. 

9.6 ALIMENTACION Y NUTRICION ¿SIGNIFICAN LO MISMO? 

Un error común entre las personas es creer que porque consumimos algún tipo 

de alimento estamos nutriendo al organismo.  

● Alimentación: Es la acción de ingerir alimentos sin importar que tipo 

de alimentos sean los que estamos ingiriendo. Este proceso está 

influido por factores socioeconómicos, psicológicos y geográficos; 

es, por tanto, un proceso voluntario. 

● Nutrición: el proceso por el cual los alimentos que ingerimos son 

degradados por el organismo y se sintetizan sus nutrientes para 

ser aprovechados. Estos nutrientes pasan por mecanismos físicos 

y químicos hasta que se pueden sintetizar los nutrientes para que 

la célula los pueda utilizar. 

Una vez aclaradas estas diferencias podemos afirmar que: una persona puede 

estar alimentada y encontrarse con sobrepeso u obesidad, porque esto no 
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significa que está bien nutrida ya que puede que con la ingesta de los alimentos 

que son la base de su dieta no se cubran los requerimientos necesarios para que 

la célula pueda vivir, cumplir y desarrollar sus funciones. Todo nuestro cuerpo 

está compuesto por células por ello una buena alimentación garantiza el buen 

funcionamiento de las mismas. 

9.7 Alimentación y salud laboral 

La alimentación es uno de los factores que con mayor seguridad e importancia 

condicionan el desarrollo físico, la salud, el rendimiento y la productividad de las 

personas. Una persona mal alimentada se verá limitada en cuanto a su 

rendimiento físico e intelectual a la hora de trabajar exponiéndose a accidentes 

laborales. 

La falta de tiempo para alimentarse de manera correcta es la principal causa a 

la que se le atribuyen los desequilibrios nutricionales en el personal de 

enfermería, son muchos los profesionales que ante las exigencias laborales y 

largas jornadas comienzan a sustituir y saltear comidas por alimentos pre 

cocidos, snacks, bebidas azucaradas que aportan gran valor de grasas y pobres 

en valor energético y nutricional. Esta condición conduce a que a corto plazo se 

vea reflejado en la salud del personal en forma de desánimo, cansancio, 

irritabilidad y estrés. 

Una nutrición deficiente causa deterioro no solo físico sino también psicológico 

pudiendo afectar la capacidad de comprensión y aprendizaje, pérdida de 

competitividad, bajo rendimiento laboral, por ello es importante dedicar el tiempo 

necesario a la alimentación y ser conscientes de los alimentos que incorporamos 

a nuestra dieta diaria para poder cumplir con nuestras funciones laborales y 

disminuir la posibilidad de cometer errores con los pacientes por no estar 

concentrados y enfocados en nuestro desempeño laboral. 

La OMS (2013) mencionaba que:  

Un lugar de trabajo saludable es aquel en el que los trabajadores y el 

personal superior colaboran en la aplicación de un proceso de 

mejora continua para proteger y promover la salud, la seguridad y 

el bienestar de todos los trabajadores y la sustentabilidad del lugar 
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de trabajo, teniendo en cuenta las siguientes consideraciones 

establecidas sobre la base de las necesidades previamente 

determinadas como tema de salud y de seguridad en el entorno 

físico de trabajo; temas de salud, seguridad y bienestar en el 

entorno psicosocial de trabajo, con la inclusión de la organización 

del trabajo y de la cultura laboral; recursos de salud personal en el 

lugar de trabajo; maneras de participar en la comunidad para 

mejorar la salud de los trabajadores, sus familias y otros miembros 

de la comunidad. 

10 FACTORES ASOCIADOS A LA MALNUTRICION DE LOS EMPLEADOS: 

⮚ REQUERIMIENTO ENERGETICO NO COMPENSADO: BURKE 

(2010) declara que: 

el estudio del consumo energético y el rendimiento muscular es de gran 

importancia, sobre todo en los trabajos considerados pesados. 

Como consecuencia al trabajo físico, se consumen un número de 

calorías determinadas, decir que, se produce un metabolismo de 

trabajo. Esto, junto al gasto del metabolismo basal y de reposo, 

deben ser considerados a la hora de calcular los requerimientos 

calóricos. Existe una relación entre el consumo alimentario y el 

rendimiento laboral cuando la jornada es de larga duración. En 

caso de una restricción alimentaria, se pone en marcha un 

mecanismo regulador que permite la adaptación del gasto con el 

consumo y esto va a influir directamente en la capacidad como en 

la disposición para el trabajo.  

⮚ Mala distribución de las comidas: Muchos de los trastornos 

digestivos se originan a partir de un desequilibrio entre los horarios de 

trabajo y los horarios de las comidas. Cuando no hay una buena 

adaptación de la alimentación con el ritmo de vida por el trabajo, ésta 

puede ocasionar daños generales y una repercusión en la eficacia 

laboral u originar ausentismo por causa médica o licencias médicas. 

El desayuno ha desaparecido en casi todos los trabajadores del sector 

industrial y mientras más temprana sea la hora de entrada al trabajo, 

menos copiosa y dedicada es esta comida. Entre las causas pueden 
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estar; disminución de las horas de sueño, la distancia entre el domicilio 

y el trabajo, el tráfico matutino, etc. Como consecuencia se puede 

presentar la hipoglucemia.  

       Típicamente, entre los alimentos de consumo para estos casos 

encontramos alimentos de digestión laboriosa, muy azucarados, con un 

alto porcentaje de grasa saturada, muchas veces no completamiento 

higiénicas e incluso podría acompañarse con alcohol. Entre los trastornos 

que pueden originar este tipo de comidas están: hipertensión, 

vasodilatación cutánea, falta de atención con tendencia a somnolencia, 

epigastralgias, meteorismo, aerofagia, entre otros. 

⮚ Insuficiente número de comidas al día: La mayoría de los 

trabajadores afirmar que muchas veces no tienen el tiempo 

suficiente de cumplir con las 4 comidas diarias más las colaciones 

y no son conscientes de la cantidad de veces que ´´picotean´´ 

diferentes tipos de alimentos o golosinas. 

⮚ Horarios de trabajo: El trabajo de enfermería se realiza en 

horarios rotativos (mañana, tarde y noche), los cuales no solo 

afectan el estado nutricional sino la salud en general y su vida 

extralaboral, sobre todo en sujetos predispuestos. El problema más 

grande ocurre cuando el empleado trabaja por las noches, Los 

trabajadores de horarios nocturnos presentan una mala 

alimentación, irritabilidad, humor cambiante, insomnio, fatiga, 

alteraciones de la evacuación, anorexia. 

 

Barragán M. (2020) expresa que:  

 Se ha comprobado que un tercio de las personas que trabaja de noche 

sufre diversas molestias como: fatiga, neurosis, úlceras 

gastrointestinales y cambios en el sistema cardiovascular. Con 

respecto al ámbito de los profesionales de la salud, este sistema 

de turnos no se puede cambiar, ya que por la actividad que 

desarrollan se brinda una atención continua a los pacientes las 24 

horas los 365 días del año. Es por ello que la jornada laboral se 

divide en tres o cuatro turnos, siendo uno de ellos el nocturno, que 
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más afecta al equipo de enfermería, ya que deben de prestar 

cuidados seguros y de calidad. 

Por otro lado, cabe destacar que las condiciones laborales para el personal de 

enfermería sobre todo para aquellos que recién se inician en el campo laboral, 

no son las mejores o las deseadas, es por ello que la mayoría se ven obligados 

a mantener más de un trabajo. Este es un factor importante a considerar ya que 

en muchas ocasiones coinciden los 2 trabajos en 1 día y esto favorece la 

predisposición de adquirir malos hábitos alimentarios ya que la mayoría elije 

comidas rápidas que no son elaboradas en el hogar y que contienen alto 

contenido de azucares y grasas saturadas sumado al consumo desmedido de 

cafeína que tienen a lo largo de la jornada laboral. Muchos de ellos consumen 

café a modo de desayuno o en remplazo de las principales comidas y muchas 

veces no son conscientes de cuantas veces consumieron este producto en el día 

ya que consideran que el consumo del mismo les ayuda a sobrellevar la jornada 

laboral despiertos y les brinda más energía. 

11 Diseño metodológico: 

Para el desarrollo del presente trabajo de investigación, se consideran como 

objetivos generales: conocer y establecer si los hábitos alimentarios que 

mantiene del personal de enfermería del Hospital Dr. Guillermo Rawson del 

servicio de pediatría durante el periodo de octubre de 2023 se ven modificado 

por el factor laboral y Establecer si los hábitos alimentarios que mantienen 

influyen en su desempeño laboral. Para ello se confecciono un cuestionario 

de preguntas cerradas, teniendo en cuenta los criterios de inclusión y 

exclusión. 

11.1 Tipo de investigación: El enfoque desde el cual se abordará la 

investigación es de tipo cuantitativo descriptivo, de corte transversal 

ya que este nos va a permitir estudiar las variables haciendo un corte 

en el tiempo y describir la situación laboral y nutricional de los 

enfermeros de pediatría del hospital Rawson. 

11.2 Variables 

● Hábitos alimentarios 

● Factores laborales 
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● Características del personal de enfermería  

11.3 Operacionalización de variables: 

12 Variables Definición Dimensión  Indicador  

Características 

del personal de 

enfermería  

Los profesionales de 

enfermería están en la línea 

de acción en la prestación 

de los servicios y 

desempeñan una función 

importante en la atención 

centrada en las personas y 

comunidades. 

Edad 

 

 

-21-29 

-30-39 

- 40-65 

 

Sexo 

 

-Masculino 

-Femenino 

Hábitos 

alimentarios 

 

Los hábitos alimentarios 

son comportamientos 

conscientes, colectivos y 

repetitivos, que conducen a 

las personas a seleccionar, 

consumir y utilizar 

determinados alimentos o 

dietas, en respuesta a las 

influencias sociales y 

culturales  

 

 

Alimentación 

 

 

 

 

 

 

-Frecuencia  

-Número de 

comidas por 

día 

-Consumo de 

agua 

-Tiempo 

dedicado a la 

alimentación  

-Disposición 

de tiempo y 

espacio en el 

ámbito 

laboral para 

comer 
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Momento del 

día en el que 

consume 

alimentos con 

mayor 

frecuencia 

 

-mañana 

- tarde 

-noche 

- cualquier 

hora  

 En el lugar de 

trabajo que 

comida saltea 

con mayor 

frecuencia…. 

 

 

 

-desayuno 

-almuerzo 

-merienda 

-cena 

-ninguna 

 

 

Estado 

nutricional 

 

-Peso 

-Talla 

-IMC 

 

Factores 

laborales 

Se denomina factor laboral 

a todo lo que comprende 

una actividad humana, tanto 

física como intelectual, que 

los trabajadores aportan a 

la actividad económica para 

producir bienes y servicios y 

contribuir a generar riqueza 

tanto propia o de otros. 

Jornada 

laboral 

 

 

 

-cantidad de 

horas 

laborales por 

semana 

- cantidad de 

trabajos   

    

Turnos 
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 - turnos 

rotativos 

  Fijos 

 

Situación de 

revista 

-contratado 

-planta 

permanente 

 

 

12.1 Área de estudio:  El trabajo de investigación será llevado a cabo 

en el Hospital Dr. Guillermo Rawson servicio de pediatría, San juan 

Argentina. 

12.2 Población: Enfermeros del sector 1,2 y 3 del servicio de pediatría. 

12.3 Unidad de análisis: enfermero de pediatría  

12.4 Muestra: 40 enfermeros  

12.5 Datos: 

12.6 instrumento:Formulario de preguntas semiestructuradas cerradas 

con respuestas única opción, de propia autoría validado por el juicio 

de expertos. 

12.7 Técnica: Encuesta al personal de enfermería mediante preguntas 

semiestructuradas. 

12.8 Fuente de recolección de datos: 

Primaria: se obtiene información de los enfermeros que se ven 

afectados por la problemática. 

12.9 Criterios de inclusión:  

• Enfermeros/as del servicio de pediatría del hospital Rawson. 

• Enfermeros que tengan 2 o más trabajos 

11.13 Criterios de exclusión: 

• Enfermeros/as que no pertenezcan al servicio donde se realizará el 

estudio. 

• Enfermeros/as que tengan 1 solo trabajo 
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                                  Anexos  

11.14 Encuesta 

 La siguiente encuesta es de carácter individual y anónimo, mediante el siguiente 

cuestionario se pretende estudiar y describir el estado de salud del personal de 

enfermería asociado a sus hábitos alimentarios.  

Este trabajo será presentado como trabajo final para obtener el título de 

licenciado en la Escuela Universitaria de Ciencias de la salud. Gracias por su 

tiempo y colaboración. 

Para responder el siguiente cuestionario debe marcar con una X según 

corresponda: 

1. Edad  

           Entre 21 y 29  

           Entre 30 y 39  

            Entre 40 y 65  
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2. Sexo 

Masculino  

          Femenino  

3. ¿Consume estos tipos de alimentos? ¿Con que frecuencia? 

 Sí consumo 

Grupo de alimentos nunca  

consu

mo 

1 a 3 veces 

por semana 

 4 a 5 veces 

por semana 

todos 

los 

días 

legumbres, pan, papa, 

cereales y pastas 

    

verduras y frutas     

carnes, pescados, pollo y 

huevos 

    

leche, yogurt y queso     

aceites, frutos secos y semillas     

azúcares y grasas (ej. 

golosinas, gaseosas, snacks, 

comidas rápidas) 

    

                                                                              Fuente: elaboración propia  

 

 

4. ¿Cuál es el número de comidas que consume por día? 

2     Entre 3 y 6     4   Más de 6  

5. ¿Cuántos litros de agua consume con frecuencia? 

1LITRO   

MENOS DE 1 LITRO   

MAS DE 2 LITROS   

6. ¿Cuánto tiempo le dedica a cada comida? 

30 minutos        1 hora    Menos de 30 minutos      No lo contabilizo 
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7. ¿Cuál de las comidas suele saltear con mayor frecuencia en su horario de 

trabajo? 

DESAYUNO     ALMUERZO    MERIENDA   CENA   

COLACIONES  

 

8. Momento del día en el que consume alimentos con mayor frecuencia  

Mañana   

Tarde  

Noche  

9. ¿Dispone en su lugar de trabajo de tiempo y espacio para alimentarse? 

Si                No  

10. Indique su peso y talla 

PESO:               TALLA:  

11. ¿Cuántos trabajos mantiene? 

2     más de 2  

12. ¿Trabaja usted en turnos rotativos? 

SI          NO  

13. ¿Cuántas horas trabaja por día? 

7 horas     12 horas    24 horas    10 horas   

14. ¿Cuál es su condición laboral en su lugar de trabajo? 

    Contratado  

     Planta permanente  

    Ambos  

15. ¿Qué bebida y/o alimento consume durante su jornada laboral más de 3 

veces a la semana? 

Café    

Té      

Coca-Cola    

Productos de panificación (semitas, facturas, sanguches)  

Barras de cereal, tutucas, frutos secos  

Fruta  
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12. Consideraciones éticas: 

Toda investigación que tenga como objeto de estudio al ser humano, debe ser 

aprobada por el comité de ética de la institución en la que se realizará el estudio 

y por los jefes de servicios y sectores a cargo del personal que será encuestado.  

Se deben respetar los principios bioéticos de la autonomía permitiendo que el 

personal elija o no participar del estudio, de elegir participar debe dar su 

consentimiento no lo solo de forma verbal sino también te manera escrita, en 

dicho escrito se informara de que se trata el trabajo, el anonimato de las 

encuestas y todo debe ser establecido de forma clara y precisa despejando 

dudas de ser necesario durante la encuesta. 

Los datos que se obtengan en este trabajo serán usados con fines académicos. 
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Consentimiento informado:  

Trabajo Final Integrador: Factores laborales y su influencia en los hábitos 

alimentarios del personal de enfermería 

El propósito de esta ficha de consentimiento, es proveer a los participantes de 

esta investigación una explicación de la naturaleza de la misma, así como de su 

rol en ella como participantes.  

La presente investigación es realizada por Juárez Milena, estudiante de la 

licenciatura de enfermería, de la escuela universitaria de ciencias de la salud. 

Este estudio se debe a la necesidad de culminar dicho trabajo de investigación, 

y obtener el título de Licenciada en Enfermería. Si usted accede a participar, se 

le pedirá responder preguntas de un cuestionario con respuestas cerradas y solo 

deberá marcar con una cruz lo que desee responder. Esto tomará 

aproximadamente diez minutos de su tiempo, la participación en este estudio es 

estrictamente voluntaria y la información que se obtenga será confidencial con 

fines académicos. No se usará para ningún otro propósito fuera de los de esta 

investigación. 

 Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier 

momento durante su participación en él. Igualmente, puede retirarse en cualquier 

momento sin que eso lo perjudique en ninguna forma, desde ya le agradezco su 

participación.  

Acepto participar voluntariamente en esta investigación, reconozco que la 

información brindada en el curso de esta investigación es estrictamente 

confidencial y no será usada para ningún otro propósito fuera de los de este 

estudio sin mi consentimiento. He sido informada/o de que puedo hacer 

preguntas sobre el proyecto en cualquier momento y que puedo retirarme del 

mismo cuando así lo decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi 

persona. 

 

…………………….………                            ………………………………                

  Firma del Alumno/a                                          Firma del entrevistado 
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