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Como parte fundamental en la atencién integral del hogar que nos ocupa, debemos ocupar-
nos de la organizacién financiera de la unidad familiar, es decir, la gestion de los gastos que
conlleva nuestra atencion del mantenimiento del hogar. Hay que tener en cuenta los ingre-
sos que obtiene la unidad familiar y mantener el equilibrio entre estos ingresos y los gastos
para evitar el endeudamiento. Esto se logrard con una buena administracién econémica
de la unidad de convivencia, para lo que nos sera de gran ayuda la herramienta denominada
“presupuesto de la unidad familiar”.

GENERALES DE LA UNIDAD

v |. PREVISION DE LOS GASTOS
DE CONVIVENCIA

El presupuesto

familiar es un Dentro de la organizaciéon de un hogar es preciso tener un control sobre

los gastos generales. Para ello sirve de gran ayuda elaborar un presu-
puesto familiar en el que se detalle, partiendo de los ingresos con que
cuenta la unidad de convivencia para estos gastos, la prevision de las
distintas partidas (Figura 1).

documento que
utilizamos para
controlar las cuentas
del hogar.

Un presupuesto
Sirve para saber en
qué gastamos el
dinero, dar prioridad a

clertos gastos, crear
un fondo dedicado a

emergencias, realizar

los gastos de acuerdo

a las posibilidades
de la unidad de
convivencia y

Figura 1. Presupuesto familiar.

El presupuesto familiar es un documento que utilizaremos para contro-
lar las cuentas del hogar. Es una herramienta sencilla y eficaz que nos
permite controlar todos los gastos y a la vez sacarle el maximo partido al
dinero asignado a los gastos del hogar. Con ello emplearemos el dinero

provisionar los gastos
extraordinarios.
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Cuadrante de servicio de ayuda a domicilio

Auxiliar Laura Fernandez Jornada Mafiana
Teléfono 645332211 Contrato Indefinido

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Manuela Pérez Saez Rosario Hernandez Maria Pérez Jiménez Rosario Hernandez Juan Jiménez Ventura
G/ Via, 32 5.21 Mata G/ Guadarrama, 17 Mata C/ Retiro, 34 5.21
912223322 C/ Fragata, 13 4.2 A 723 G/ Fragata, 13 4.2 A 916788798
08:00-09:30 913348798 917678789 913348798 08:00-09:30
AH, CO 08:00-09:30 08:00-09:30 08:00-09:30 AH

AH DI AH

Fidela Ortiz Garcia Fidela Ortiz Garcia Fidela Ortiz Garcia Fidela Ortiz Garcia Fidela Ortiz Garcia
C/ Hermandaz, 132.22 | G/ Hermandaz, 132.22 | G/ Hermandaz, 132.22 | G/ Hermandaz, 132.22 | C/ Hermandaz, 132.22
914323232 914323232 914323232 914323232 914323232
09:35-11:35 09:35-11:35 09:35-11:35 09:35-11:35 09:35-11:35
AP, AH, MO AP, AH, MO AP, AH, MO AP, AH, MO AP, AH,MO
Justo Ferndndez de la | Isabel Molina Hurtado | Manuela Pérez Saez Juana Alvarez Moreno | Maria Pérez Jiménez
Paz G/ Vicario, 59.23 G/ Via, 32 5.1 G/ Consejo, 34.21 G/ Guadarrama, 17
Avda. Real, 7 Bajo C 915466767 912223322 918977676 723
912211323 11:40-13:40 11:40-13:10 11:40-13:40 917678789
11:45-13:45 AH, PL AH, CO AH, DI 11:40-13:10
AH, CP, CO DI
Fidela Ortiz Garcia Fidela Ortiz Garcia Fidela Ortiz Garcia Fidela Ortiz Garcia Fidela Ortiz Garcia
C/ Hermandaz, 132.22 | G/ Hermandaz, 132.22 | G/ Hermandaz, 132.22 | C/ Hermandaz, 132.22 | C/ Hermandaz, 132.22
914323232 914323232 914323232 914323232 914323232
13:55-14:55 13:55-14:55 13:55-14:55 13:55-14:55 13:55-14:55
CP, CO, AH CP, CO, AH CP, CO, AH CP, CO, AH CP, CO, AH

Abreviaturas de prestaciones

AP: aseo personal CM: cuidado de menores
AH: arreglo de hogar AC: acompafiamiento colegio
CO: compra GM: gestiones médicas

CP: preparacion de comida PL: plancha

MO: movilizacion DI: paseo, acompafiamiento
MV: cambios posturales
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Figura 4. Gastos discrecionales: la prensa diaria.

/

Concepto €

Salidas de fin de semana

Cine, conciertos

Mejoras en la casa

Decoracion de la casa

Suscripciones

Muebles

Ropa

Aficiones

Libros

Musica

Peluqueria/manicura

Aparatos eléctricos menores

. FACTORES QUE CONDICIONAN
LA PRIORIZACION DE LOS GASTOS
DE LA UNIDAD DE CONVIVENCIA

Hemos visto la importancia de generar un presupuesto familiar, definir
las partidas y establecer los gastos que tenemos mensualmente en
cada una de las partidas de nuestro presupuesto. Una vez conocidos

Los gastos
discrecionales en

caso de necesidad, se
pueden eliminar.

Los tipos de

gastos son: gastos
fijos obligatorios,
gastos variables
necesarios y gastos
discrecionales.
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2.2.2. Con utilizacion de agua

Cuando en su utilizacién se emplea abundante agua, los instrumentos
mas usados son:

La fregona se
debe lavar cada vez
que se vea sucia.

) Fregona (Figura 8). Estd formada por un mango que finaliza en un
soporte donde se colocan unas tiras de algodén, que pueden ser pla-
nas o enrolladas, y que es la parte de la fregona que se introduce en
el agua para realizar la limpieza. Para su mantenimiento se requiere
dejarla sumergida en desinfectante, por un periodo de tres o cuatro
horas, si se ha utilizado para la desinfeccion de algun area. Luego,
aclararla abundantemente con agua y escurrirla. Si solo se utiliza para
la limpieza normal diaria, se debe lavar cada vez que se vea sucia.
Para ello se mete en agua tibia con detergente, se mueve vigorosa-
mente varias veces y luego se aclara con abundante agua limpia y
se escurre bien.

) Escobas especiales. Se utilizan con agua u otros productos. En esta
categoria se encuentran las escobas aplicadoras, que sirven para
darle a los suelos cualquier tipo de emulsién en forma fina y unifor-
me; las escobillas de goma, que se utilizan para desalojar el agua, y
las escobillas rozantes, que disponen de abrasivos en su base y se
utilizan en superficies de dificil acceso, como esquinas, rincones, etc.

) Cubo. Sirve para almacenar el agua con o sin otros productos que
se utilizan en la limpieza. Puede tener escurridor o no, y puede ser:

RECUERDA QUE

Para que la bayeta no
acumule olor es eficaz
Su limpieza y secado
después de su uso.

Figura 8. Fregona.
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Otra recomendacion dentro de la alimentacion equilibrada es la practica
de ejercicio fisico regular y el consumo de agua suficiente para cada
persona.

Legumbres y frutos secos
2-3 raciones semanales

otros alimentos grasos

2-4 raciones semanales :a
Carnes, pescado, %
huevos, embutidos magros
2-3 raciones diarias e

©

"
Cereales, pasta, @ 9

arroces plétano 1oz
Yy P
asta (“) U

Mantequilla, embutidos y @ 8 -

Leche y derivados lacteos
3-4 raciones diarias

Agua y bebidas
Frutas y verduras de 5 a 8 vasos —
3-5 raciones diarias Aceite de oliva

3-4 raciones diarias

Pan y féculas
6 raciones al dia

6 raciones diarias

Figura 9. Pirdmide de la alimentacion.

AMPLIA TUS CONOCIMIENTOS

Piramide de la alimentacion

) Escalones inferiores: alimentos con hidratos de carbono complejos.

) Escalones centrales: sugieren alimentos que contienen menor cantidad de hidra-
tos de carbono, mas proteinas y grasas y gran contenido vitaminico.

) Escalones superiores: de abajo hacia arriba, contienen cantidad de proteinas y
cantidad de grasas.

) Escalén mas alto: contiene fundamentalmente grasas e hidratos de
carbono simples, todos alimentos que aportan prin-
cipalmente calorias; y que por eso se reco-

miendan en menor cantidad.
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L. TECNICAS BASICAS DE COCINA

Antes de cocinar un alimento, realizamos unos procesos basicos que
lo que permiten es dejarlos listos para su consumo de la forma maés
apetitosa posible.

El congelado
del pescado
ayuda a evitar la

contaminacion por

L.l. Manipulacién de alimentos crudos o
anisakis.

Es importante prestar atencion a como nos llegan los alimentos cru-
dos (Figura 5), ya que pueden ser una fuente de infeccién (verduras y
hortalizas regadas con aguas residuales o contaminadas, huevos con
cascara sucia o rota, carne de aves contaminadas, etc.).

La preparacién de ingredientes debera hacerse inmediatamente antes
de comenzar con la elaboracién, para que permanezcan el menor tiem-
po posible expuestos a temperaturas peligrosas.

Para evitar la contaminacion cruzada, algunos
alimentos deben ser tratados de una manera
especial:

) Huevos:

D Ver que no estén rotos. Si es asi, dese-
charlos.

D Comprobar que tengan la cascara limpia.
Limpiarla si es preciso antes de cascarla
para evitar que se rompa en el manipu-
lado.

D La conservacién se realizard en refrige-
racion.

D El periodo de consumo debe ser el mas
corto posible.

D Todos los alimentos que se cocinen con
ellos deben extremar las medidas de
conservacion (frigorifico) para evitar la
infeccion alimentaria.

D Evitar la adicion del huevo a bebidas
calientes.

D Tener cuidado en la elaboracién de mayo-
nesas (si la compramos, debemos com-
prar alguna marca que guarde todas las
condiciones higiénico-sanitarias).

D No recalentar los alimentos que tengan
salsas, sobre todo mayonesas.

Figura 5. Alimentos crudos en buen estado.



Aplicacién de técnicas basicas de cocina | e £ I

) Ademas, del cerdo también se aprovecha la cabeza, la careta o
morro, orejas, lengua y sesos.

5.1.3. Carne de ovino

La carne de ovino es la que se obtiene a partir del cordero lechal, el cor-
deroy el carnero (Figura 8). Por lo general es una carne muy apreciada,
ya que es muy tierna y da muy buen resultado en la cocina.

En cuanto a su clasificacion, la carne de ovino se puede dividir en fun-
cion de la edad del animal:

) Cordero lechal o lechazo: es el animal joven alimentado solo con
leche materna. Se sacrifica entre los 21 y 35 dias después del naci-
miento. Es la carne de ovino mas apreciada. Tierna, de sabor suave,
de color blanquecino y tiene muy poca grasa. Se consume general-
mente asada.

) Ternasco: es el cordero que ademas de leche se ha alimentado
de piensos compuestos. Se sacrifica a una edad no superior a los
4 meses. La carne tiene ya un color mas rojo y es menos tierna. Tiene
mayor olor y sabor.

Categoria 12
2. Pierna
3. Silla

Categoria extra
1. Chuletas (centro, rinonada y aguja)

1

_____

Categoria 22
4. Paletilla

Categoria 3°
4. Falda

6. Pecho
\7. Pescuezo o cuello

8. Cabeza
9. Manos
10. Rabo

Figura 8. Nombre y localizacion del despiece del cordero.

Cordero lechal o
lechazo: es el animal

Joven alimentado solo

con leche materna. Se

sacrifica entre los 21
y 35 dias después del
nacimiento.

Ternasco:
es el cordero que

ademas de leche se
ha alimentado de
pIensos compuestos.

Se sacrifica a una

edad no superior a los

cuatro meses.

Cordero
pascual: tiene una

edad de sacrificio que
ronda entre los 4-6
meses.

Oveja y carnero:
corresponden al ovino

qQue se sacrifica a

partir del primer afio
de vida.
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RECUERDA QUE

Es muy importante
que en tu primera
visita logres generar
un vinculo con la
familia, superando

las barreras que
siempre existen
entre profesional

y entrevistado. Es
totalmente razonable
ya que eres un
“extrafio” entr egado Figura 3. £/ auxiliar esta recogiendo y anotando informacion en la entrevista.
en lo mas profundo

del grupo familiar, es

) Entrevista social. La utilidad de dicha entrevista radica en aumentar
el conocimiento de la situacion en la que se encuentra la persona
usuaria, para asi poder individualizar y personalizar cada caso en el
desempeno del Servicio de Ayuda a Domicilio (SAD) a las necesida-
des especificas de cada usuario/a. Asimismo, permite obtener una
mayor relacion empética con el mismo, una deteccion de nuevas
necesidades o situaciones de riesgo, asi como una mas eficaz y
eficiente resolucion de incidencias.

) Evaluacion de prevencion de riesgos laborales. En esta primera
visita el coordinador/a también realizard un informe de prevencion
de riesgos laborales, en el que se analizan los riesgos adiciona-
les del servicio y de la vivienda del usuario/a, en caso de que
existieran, de acuerdo con la normativa de prevencién de riesgos
laborales, recogida en nuestro sistema propio de prevenciéon de
riesgos laborales.

La finalidad con
la que se realiza la
visita domiciliaria es
recabar informacion y
también comunicar a
los usuarios algunos
aspectos importantes
Sobre el servicio y su

} Explicacion y entrega de documentacion acordada.

) Alfinalizar la visita se procederé al archivado de la documentacion
en el expediente y el registro de la informacién obtenida en la visita
en el sistema informatico.

funcionamiento.
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. CUMPLIMENTACION DE HOJAS
DE SEGUIMIENTO

Las hojas de seguimiento forman parte del trabajo que desarrollamos
en nuestra labor asistencial de atencion a las necesidades de cuidados
de los usuarios. Por ello, debemos ser conscientes de su importancia
y relevancia, conocer la adecuada forma de cumplimentacién de las
mismas, asi como las repercusiones que pueden tener en el desarrollo
de la prestacion del servicio.

El personal auxiliar de ayuda a domicilio tiene la obligacién de llevar un
control diario de las acciones realizadas y un seguimiento de cada caso.
Para ello, se registrara toda la informacion relativa al funcionamiento y
calidad del servicio y sobre la situaciéon del usuario y su vivienda. Todo
ello con la finalidad de evaluar la consecucion de los objetivos marca-
dos, la idoneidad de los mismos vy el grado de satisfaccién de la calidad
asistencial. El documento que recoge dicha informacién es el informe
de seguimiento social.

RECUERDA QUE

Es importante transmitir
esta informacion al
coordinador del servicio
en reuniones periodicas
para que conozca de
primera mano como se
desarrolla el servicio,
asi como las posibles
incidencias que se
puedan derivar en cada
uno de los domicilios,
para poder subsanarias
y darles respuesta con
la mayor brevedad.

INFORME DE SEGUIMIENTO SOCIAL
FECHA SEGUIMIENTO: /.
NOMBRE Y APELLIDOS:
DOMICILIO:
TELEFONO:
FECHAALTA: /|

SITUACION SOCIOFAMILIAR CAMBIOS: Si O NO O

ESTADO FUNCIONAL CAMBIOS: Si O NO O

ESTADO COGNITIVO CAMBIOS: Si O NO O

i o A

ESTADO DE SALUD Y CAPACIDAD SENSORIAL CAMBIOS: Si O NO O
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ReESUMEN

El objetivo de este capitulo ha sido establecer los conocimientos nece-
sarios para mantener el hogar en un estado de limpieza adecuado.

Se ha expuesto una descripcién detallada de las distintas tareas que
se han de desarrollar en cada una de las estancias de la vivienda:
en la cocina (limpiar el fregadero, recoger la basura, barrer, lim-
piar azulejos-cristales, fregar el suelo...), en los bafios (recoger ropa
sucia, quitar toallas, vaciar papelera, limpiar sanitarios, reponer
toallas, barrer y fregar...), en dormitorios (ventilar, hacer la cama,
barrer, limpiar el polvo de los muebles...), en salén y pasillos (venti-
lar, barrer, limpiar el polvo de los muebles, fregar...).

También se ha mencionado la metodologia que se debe emplear en
las distintas limpiezas, el cémo, asi como la frecuencia necesaria,
el cudndo, para terminar mencionando los productos necesarios, el
con qué.

También se han enumerado los distintos electrodomésticos que ayu-
dardn a las tareas de limpieza en el domicilio: aspiradora, lavadora,
plancha, secadora y lavavajillas; asi como el mantenimiento y la con-
servacién de dichos aparatos.

Para la limpieza y conservacion de los armarios se ha desarrollado
un punto especifico, donde se ha tenido en cuenta: el material con el
que estdn fabricados (madera, metal, pldsticos...), la frecuencia que
requiere su limpieza y la accesibilidad de la misma.

También se han ofrecido los conocimientos necesarios para la inter-
pretacién del etiquetado de las prendas de vestir, con el fin de que
las tareas de limpieza, lavado y mantenimiento sea el mds adecuado.
Seguidamente se han dado unas hociones bdsicas para saber tener
el armario ordenado, pues ho es solo una cuestion de estética, sino
que se trata de una cuestion prdctica que nos facilitard nuestro tra-
bajo y el de las personas que atendemos.

Para terminar, se han expuesto las consideraciones necesarias para
la eliminacion y reciclado de basura con el objetivo de minimizar los
efectos negativos y los posibles dafios para el medio ambiente. Por
ello se foman medidas como la seleccion para su eliminacion y/o re-
ciclaje.
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EJERCICIOS

Entra en la cocina de tu casa y con objetivo de valorar espacio, situa-
ciones potenciales de riesgo, organizacion de armarios, utensilios, etc.,
enumera lo que te parezca que haya que modificar.

Siguiendo las normas sobre el lavado de las manos, anota en un papel
los pasos que hay que realizar y lavatelas siguiendo cada uno de ellos
de la manera mas estricta.

Anota ahora en el mismo papel los habitos positivos y los habitos que
hay que evitar.

En la tabla que recoge los gérmenes, alimentos implicados, sintomas y
prevencion falta el motivo o via de contaminacion de los alimentos para
que aparezcan dichos gérmenes. Realiza una busqueda y anota los mo-
tivos, vias de contaminacion o errores en la manipulacion/conservacion
que puede condicionar la toxiinfeccion alimentaria.

Abre el frigorifico de tu casa y anota los alimentos que hay en él y déonde

estan colocados (ayudate con un dibujo). Cuando lo hayas anotado, haz
una propuesta para su colocacion basandote en lo aprendido en este
moddulo. Utiliza todas las recomendaciones que evitan las contamina-
ciones cruzadas en las toxiinfecciones alimentarias.

Acude a un supermercado y observa en la carniceria los siguientes ele-

mentos:

— Medidas que toman los carniceros en la manipulacion de los alimentos
(tanto a nivel personal como con los alimentos).

— Medidas de seguridad que utilizan para evitar accidentes.

— Medidas de conservacion.

— Anota las piezas que se venden y su denominacion.

— Anota también lo que eches en falta o te llame la atencion.

Presenta el resultado a tus companeros de clase.

Elige cinco platos con diferentes tipos de alimentos que pudieran estar
en un menu y enumera las técnicas de cocina utilizadas en su elabora-
cion y qué ventajas/inconvenientes se consiguen al utilizar esa técnica.

Abre el frigorifico de tu casa. Enumera los platos que harias con los
alimentos que hay en él, la técnica de cocina que emplearias y como la
llevarias a cabo.
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EVALUATE TU MISMO

. La observacion de la comunicaciéon analdgica se centra en la:
Q a) Conducta no verbal.

Q b) Conducta verbal.

4 ¢) Orientacion verbal no directiva.

Q d) Ninguna de las respuestas anteriores es correcta.

. ¢Cual es el tiempo indicado para una visita domiciliaria?:
Q a) 5 minutos.

Q b) 30 minutos.

Q ¢) 60 minutos.

Q d) 90 minutos.

. La formacién interna de los distintos profesionales se divide en:
Q a) Inicial o de acogida.

Q b) De reciclaje.

Q ¢) Continua.

O d) Todas las respuestas anteriores son correctas.

. ¢Qué profesional realiza la visita domiciliaria?:
Q a) El auxiliar de ayuda a domicilio.

Q b) El psicélogo.

Q c) El trabajador social.

Q d) El médico de cabecera.

. El coordinador del SAD explica las caracteristicas del funcionamiento del
servicio durante:

Q a) La visita inicial.

Q b) La visita de seguimiento.

Q c) La entrevista social.

Q d) Llamada telefénica.

. Las hojas de seguimiento:

@ a) Son un documento estatico que nunca varia.

Q b) Las rellena el propio usuario.

Q c) Se mandan por correo electrénico a la empresa prestadora del servicio.
U d) Registran la evolucion de la situacion de un usuario y su entorno.
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