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1. INTRODUCCION
El manejo integral del paciente hospitalizado incluye el tratamiento nutricional que se enfoca en el
manejo de dietas terapéuticas basadas en la patologfa y en el componente educativo dirigido al paciente
y su familia.
Por tal razon, conseguir un equilibrio en la dieta es uno de los grandes objetivos de la ciencia de la
nutricion. Este equilibrio no es otro que suministrar al organismo los nutrientes esenciales que son
carbohidratos, proteinas, grasas, vitaminas, minerales, fibra y agua en las cantidades suficientes y
necesarias para mantener un adecuado estado nutricional y en el caso del paciente hospitalizado; la
dieta debe cumplir todas las caracteristicas especiales y ajustarse a las necesidades nutricionales de su
patologia, con el fin de lograr una mejoria en su estado de salud.
Por tal razén, las instituciones hospitalarias deben disponer de un manual de dietas, en donde el equipo
de nutricién interviene en la gestion de control de calidad, seguridad alimentaria y asesoria para el disefio
y planificacién de menUs acorde a las diferentes patologias tratadas.
Para la elaboracidn del plan de alimentacién es necesario tener en cuenta un conjunto de factores que
hacen variar considerablemente las recomendaciones nutricionales para cada uno de los individuos tales
como: la edad, sexo, estado fisioldgico, actividad fisica, condicion patoldgica, etc.
El presente manual de dietas terapéuticas define los tipos y caracteristicas generales de la alimentacion
por via oral que debera suministrar el servicio de alimentacion outsourcing de la E.S.E Hospital
Universitario San Rafael de Tunja (HSRT).

2. OBJETIVOS
2.1. OBJETIVO GENERAL

Establecer la Minuta Patrén que se implementara a los pacientes y médicos internos de la E.S.E Hospital
Universitario San Rafael Tunja, acorde a sus requerimientos caloricos, nutricionales, preferencias e
intolerancias y a las patologias asociadas con el fin de contribuir a la recuperacion del estado de salud y
disminuir la estancia hospitalaria.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

. Definir las especificaciones de las diferentes dietas terapéuticas a implementar en la institucion.
. Lograr que se entregue a los pacientes una dieta estandarizada de acuerdo a los requerimientos
nutricionales de los pacientes.

. Utilizar las dietas como tratamiento en las enfermedades cronicas que tienen relacion directa en
el patrén alimentario de los pacientes.

. Definir los horarios de entrega de las dietas a los pacientes y las indicaciones de las mismas.

. Apreciar el nivel de satisfaccion de los pacientes con relacion a las dietas ofrecidas por el servicio
de alimentacidn, aplicando encuestas de satisfaccion.

. Medir los residuos organicos generados por alimentos que dejan los pacientes y médicos internos
al desayuno, almuerzo y cena.

. Identificar las dietas que salen del servicio de alimentacion para pacientes, por medio del formato
de evaluacion sensorial.

. Evaluar periddicamente la calidad, eficiencia y seguridad del servicio de alimentacion.

. Desarrollar un servicio de nutricién y alimentacién con altos estandares de calidad.

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA'Y LA INFORMACION QUE
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3. ALCANCE

El presente Manual de Dietas Terapéuticas es de aplicacion por parte del nutricionista, personal médico,
personal de enfermeria y personal del servicio de alimentacion para facilitar la informacion necesaria
que contribuya a proveer la adecuada alimentacién de los pacientes en el servicio de hospitalizacion
acorde a sus necesidades nutricionales y a su estado de salud.

4. RESPONSABLES
Proyecta area de Nutricion de la E.S.E. Hospital Universitario San Rafael de Tunja responsables de
actualizar el manual de dietas hospitalarias con base en la necesidad.

Lo aplica el outsourcing a cargo del servicio de alimentacion que presta bienes o servicios a la E.S.E.
Hospital Universitario San Rafael de Tunja responsables de dar cumplimiento a lo pactado en el manual
de dietas actualizado y a lo estipulado en el contrato, revisado por Subgerente de Servicios de Salud y
aprobado por Gerente General.

5. MARCO LEGAL APLICABLE

- NORMA TECNICA COLOMBIANA NTC-ISO 22000.

- ISO (International Organization for Standardization).

- Sistemas de Gestion de la Seguridad Alimentaria.

- Requisitos para cualquier organizacion en la cadena alimentaria, 2005.

- Decreto 3075/97, Resolucion 2674/2013,

- Decreto 1011 de 3 de abril de 2006, por el cual se establece el Sistema Obligatorio de Garantia
de Calidad de la Atencidn de Salud del Sistema General de Seguridad Social en Salud.

- Decreto 425 de febrero de 2008 publicado por el Ministerio de la Proteccién Social, “implementar
y promover el Método Madre Canguro”.

- Resolucién 4445 de 1996. Por el cual se dictan normas para el cumplimiento del contenido del
Titulo IV de la Ley 09 de 1979, en lo referente a las condiciones sanitarias que deben cumplir
los establecimientos hospitalarios y similares.

- Resolucion 2003 del 28 de mayo de 2014, en donde se definen los procedimientos y condiciones
de inscripcion de los Prestadores de Servicios de Salud y de habilitacion de servicios de salud;
en la cual establece que las Instituciones deben contar con procesos documentados, socializados
y evaluados, de acuerdo al tipo de prestador de servicios de salud.

- Resolucion 226 de 2015. Por medio de la cual el Ministerio de Salud y la Proteccién Social
modificé la resolucion 2003 de 2014, en la cual se adopta el Manual de Inscripcion de
Prestadores y Habilitacion de Servicios de Salud.

- Resolucion 1441 de 2013, La cual tiene por objeto establecer los procedimientos y condiciones
de habilitacién asi como adoptar el Manual de Habilitacion que deben cumplir.

- Resolucién 3678 de 2014. La cual modifica la Resolucién 2003 de 2014, que deroga la Resolucidn
1441 de 2013, actualizando asi los procedimientos y condiciones de inscripcion de los
prestadores de servicios de salud y de habilitacion de servicios de salud.

- Resolucién 2082 del 29 de mayo del 2014 “por el cual se dictan disposiciones para la operatividad
del Sistema Unico de Acreditacion en Salud”.

- Resolucién 256 del 05 de febrero de 2016 “por la cual se dictan disposiciones en relacién con el
Sistema de Informacién para la calidad y se establecen los indicadores de monitoreo de la calidad
en Salud.

- Resolucion 1995 de 1999 “Por la cual se establecen normas para el manejo de la Historia Clinica.

- Resolucion 090 del 12 de mayo de 2014 “Por medio de la cual se adopta el programa
Institucional Amigos del Corazdn en la E.S.E Hospital San Rafael de Tunja”.

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
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Resolucion Interna No, 213 del 24 de septiembre de 2015 “por medio de la cual se define la
metodologia y reglamenta el proceso de “Control y Monitoreo de los “PROGRAMAS
INSTITUCICONALES” en la E.S.E. Hospital San Rafael de Tunja.

Resolucion Interna No 284 de 2016 “por medio de la cual se define la metodologia y reglamenta
el proceso de “Control y Monitoreo de los “PROGRAMAS INSTITUCIONALES” en la E.S.E. Hospital
San Rafael de Tunja.

Acuerdo No. 03 del 24 de mayo de 2016 “por el cual se aprueba la Plataforma Estratégica de la
E.S.E Hospital San Rafael de Tunja.

Acuerdo No. 04 del 24 de mayo de 2016 “Por medio del cual se aprueba el Plan de Desarrollo
de la E.S.E Hospital San Universitario Rafael de Tunja para el periodo 2016-2020.

Acuerdo No. 05 del 24 de mayo de 2016 “Por medio del cual se aprueba €l Plan de Gestidn de
la Gerente de la E.S.E Hospital San Rafael de Tunja.

Protocolos de cortesia con el diente interno y externo por parte del servicio tercerizado.

Guia técnica “Buenas practicas para la seguridad del paciente en la atencion en salud”. Ministerio
de salud.

Decreto 0383 de 2019, por el cual se prohiben los plasticos de un solo uso en los procesos de
contratacién de la Gobernacion del departamento.

6. RECURSOS, MATERIALES, INSUMOS Y EQUIPOS

6.1, Recurso humano:
El servicio de alimentacion debera garantizar el recurso humano necesario para el adecuado
desempefio de sus funciones, contando diariamente con:
a) Un 1 profesional en Nutricion y dietética o Quimico de alimentos o Ingeniero de

Alimentos.

b) Un 1 Administrador o Coordinador del Servicios de Alimentos
€) Un 1 Técnico en cocina
El contratista deberd garantizar supernumerarios para suplir la necesidad acorde a la
demanda y/o requerimientos de la E.S.E. Hospital Universitario San Rafael de Tunja. Por su
parte, el Hospital deberd garantizar recurso humano calificado para la solicitud diaria y
actualizada de dietas normales y terapéuticas, contando con el apoyo de profesionales en
nutricion vy dietética, enfermeria, medico hospitalario y especialidades.

6.2. Recurso fisico:

La E.S.E. Hospital Universitario San Rafael de Tunja debera facilitar un espacio fisico con
separacion visible entre las areas de recepcion, almacenamiento de materias primas,
produccion, producto terminado, servicios sanitarios, area administrativa y de
almacenamiento de residuos, teniendo en cuenta que todas estas areas deberan estar
debidamente sehalizadas en cuanto a acceso y circulacién de personal, servicios, seguridad
y salidas de emergencia. A su vez, el servicio de alimentacion debe tener acceso
independiente de los demds servicios y en compensacién cancelara un monto mensual a
establecerse en el proceso contractual. El servicio de alimentacion debera garantizar el
mantenimiento preventivo y correctivo en la planta fisica del hospital.

6.3. Materiales e insumos:

La E.S.E. Hospital Universitario San Rafael de Tunja se hard cargo de la elaboracion y
actualizacion del manual de dietas terapéuticas. De igual forma, facilitara los formatos a
saber:

Formato de plan de alimentacién para pacientes valorados (Plan de Alimentacion Especial-
Cdédigo SMN-F-45)
Formato de evaluacion sensorial — liberacion de alimentos (Codigo: SMN-F41)

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA'Y LA INFORMACION QUE
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6.4.

Formato de satisfaccion a pacientes con el servicio de alimentacién (Cédigo: SMN-F42)
Formato de residuos generados por no consumo (Cédigo SMN-F43)

Formato de solicitud de dietas V1 (Cédigo ND-F-05)

Formato de solicitud de alimentos para terapia de lenguaje (Codigo SMN - F -54)

Lo anterior con el animo de que el servicio de alimentacion tabule los datos necesarios para
llevar mes a mes el registro de indicadores, genere informes y planes de mejora con base
en los resultados. El servicio de alimentacion deberd garantizar el suministro de alimentos
de excelente calidad e inocuidad, debera cefiirse a la minuta patrén estipulado en el presente
manual de dietas y garantizar el cumplimiento del ciclo de mends de 21 dias, tanto para
dietas normales y terapéuticas, que seran acordadas con el servicio de nutricion y el servicio
de alimentos.

Equipos:

La E.S.E. Hospital Universitario San Rafael de Tunja debera facilitar los equipos y elementos
basicos para el desempefio de las labores a desarrollar por parte del servicio de
alimentacion, quien en comln acuerdo, también debera brindar equipos a saber:

Equipos necesarios en el servicio de alimentacion
Equipos Cantidad
Termdmetro infrarrojo laser LCD para alimentos

¢ : 1
O termometro digital
Gramera digital calibrada 1
Taza Medidora 1
Cucharas medidoras 1 juego
Menaje de porcelana en buen estado Los necesarios
Bascula digital para alimentos 1
Carros Auxiliares bandejeros de cocina 2
Cubiertos en acero inoxidable Necesario
| Cuchillos para carne, fruta y verdura. Necesario
Tablas para picar (blanca, roja, azul, amarilla y verde) Necesario
Licuadora industrial Necesario
Batidora industrial para postres 1
Bafio maria de 4 puestos 0 mas, en area de comedor de internos 1
Refrigerador para carnes, frutas y verduras independiente Necesario
Plancha asadora 1
Estufa a gas Necesario
Horno - 1
Freidora 1
*Carros termo transportadores Necesario
*Debera ser suministrado necesariamente por el servicio de alimentacion

+ Nota aclaratoria: Independiente del cronograma de calibracion o mantenimiento
(correctivo/preventivo) el servicio de alimentacion deberd contar siempre con los equipos
descritos anteriormente en la tabla N°1, en buen estado.

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
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7. DESCRIPCION E IMPLEMENTACION.

7.1. CRITERIOS BASICOS PARA LA PRESCRIPCION DE DIETAS.

Los profesionales que prescriben dietas a nivel hospitalario deben utilizar la denominacion de los
diferentes tipos de dietas establecidas en el presente manual de tal manera que no exista la posibilidad
de errores en su interpretacion y calculo. Para la prescripcion de las dietas se tendra en cuenta:

- Las caracteristicas propias del paciente: tales como edad, talla, sexo, estado fisiopatologico,
estado nutricional segiin valoracién por nutricion clinica, requerimientos nutricionales, presencia de
disfuncién organica, la capacidad peristéltica, digestiva y absorcion del tracto gastrointestinal, estado
de conciencia, tratamiento médico e indicacién de la via.

- La Denominacion de la dieta: define las caracteristicas generales de las dietas y no a una
patologia especifica, ya que hay dietas con caracteristicas especificas que son aplicables a varias
patologias. Si el paciente ya ha sido valorado por nutricidn clinica y requiere un régimen alimentario
especifico, se dejara por escrito en el “Formato Plan de Alimentacion Especial” cddigo SMN-F-45,
acorde a sus requerimientos caléricos y nutricionales.

7.2. TIPOS DE DIETAS HOSPITALARIAS.

Las dietas hospitalarias se clasifican en dieta normal y dietas terapéuticas. La dieta normal sirve de base
guia para las dietas terapéuticas, haciéndose modificaciones de acuerdo a la consistencia y a la
distribucidon de macro y micronutrientes. Las dietas suministradas deben Cump|ll‘ con las caracteristicas
organolépticas y especificaciones a darse en el presente manual, segin condicion clinica, gustos y
preferencias con el animo de favorecer la ingesta alimentaria durante la estancia hospitalaria del
paciente. Ha de tenerse en cuenta, que la derivacion de dietas sirve para hacer ajustes individualizados
acorde con la patologia de cada paciente, por tal razén es menester acogerse a la derivacion de dietas
acordada entre ambas partes.

Las dietas normales, manejan regimenes normocaldricos, con distribucion porcentual de macro y
micronutrientes sin modificaciones, basandose en las Guias Alimentarias Basadas en Alimentos (GABA)
para la poblacidn colombiana mayor de dos afios. Dichas dietas, aplican en pacientes adultos vy
pediatricos que no requieran modificaciones puntuales en su manejo fisiopatologico. Asimismo, es de
tener en cuenta una derivacion dietaria acorde con el estado fisiopatoldgico de cada paciente manejando
de esta forma:

Tabla N92: DIETA NORMAL Y DIETAS TERAPEUTICAS
Dieta normal para el paciente adulto y para el paciente pediatrico

Derivacion a la dieta normal debido a
costumbres alimentarias

1 Dieta normal para paciente adulto o pediatrico lacto-ovo-vegetariano

5 Derivacidn a la dieta normal por motilidad | Se ajustara dieta normal para el paciente que requiera mayor aporte de fibra
intestinal

Dieta astringente en paciente adulto o pediatrico.
Lactancia materna exclusiva
Dieta complementaria 1

Dieta complementaria 2

Dieta complementaria 3

Normal pediatrica

Derivacion a la dieta normal debido a | Refrigerio reforzado

multiples causas Sopa Tipica

Dieta hipercaldrica hiperprotéica
Dieta hiperprotéica

5 | Derivacion general en la fisiopatologia Dieta Hiposodica =

Derivacion de la dieta normal para el
paciente pediatrico

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJAY LA IN FORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
DEL SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD
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Tabla N°2: DIETA NORMAL Y DIETAS TERAPEUTICAS
Dieta normal para el paciente adulto y para el paciente pediatrico

Dieta hipoglicida

Dieta hipograsa

Dieta para paciente renal pre-dialisis
Dieta para paciente renal en dialisis
Dieta amigos del corazon

Dieta liquida clara

6 | Derivacion de tolerancia a la via oral Dieta liquida total

Dieta blanda posquirtirgica
Dieta de consistencia en papilla
Dieta blanda mecanica

8 | Derivacion para dietas especiales Plan de alimentacion especial

7 | Derivacion por dificultad deglutoria

Tabla 3

1 :i‘:::re il Dieta normal para paciente adulto 2400 calorias
2 | pescripcion Es aquella cuyo aporte de nutrientes cubre las necesidades de un individuo en condiciones
normales.
3 Sg"b“""“ % Y2400 Keal, Proteina: 10 - 15%, Grasa: 25 - 30%, CHO: 55 - 60%
Es una dieta compuesta por Todos los grupos de alimentos: cereales, raices, tubérculos y
pldtanos; frutas y verduras; leche y productos lacteos; proteicos como carnes, huevos,
jamon y leguminosas secas; grasas y azlcares. Sirve de base para la derivacion de las dietas
terapéuticas
- Sedebe suministrar preparaciones que estimulen el apetito, con combinacion de
colores y sabores, para favorecer la aceptacion de la alimentacion en los diferentes
tiempos de comida durante la estancia hospitalaria en la poblacién adulta y
P pediatrica.
4 gz:;;eszgz?s Y. se permite el uso de leche en polvo o leche liquida para los diferentes tipos de
preparaciones, siempre y cuando se cumpla con la concentracion correcta del producto,
En rar ida con leche en polv ra_de acuerdo a dilucidn
- En cuanto a la preparacion de los jugos estos se prepararan con 50 gramos de pulpa
de fruta mas agua para cada porcion.
- Llas bebidas deberan ser suministradas con previa adicion de azlcar, proceso
debidamente estandarizado.
- Pacientes mayores de 10 afios.
- Por el programa institucional IAMII (Institucién Amiga de la Mujer y la Infancia
Integral), se suministra dieta Normal para Madres lactantes con hijos hospitalizados en
rango de edad de 0 a 6 meses. Acogiéndose seglin condicion clinica del paciente e
5 | Dirigida a intolerancias alimentarias en la madre.
- Acompaiiantes de pacientes, con previa valoracion por trabajo social y segln
autorizacion de subgerencia.
- Pacientes en quimioterapia, trasplantados, con VIH o inmunosuprimido por alguna otra
patologia.
6 Alimentos no
permitidos | Segiin condicidn clinica, gustos y preferencias del paciente.

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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1 i eta Dieta normal para paciente adulto 2400 calorfas
Paciente inmunosuprimido: alimentos sin proceso de BPM, leche sin proceso térmico o
quesos frescos sin empaque tecnificado que garantice su inocuidad.
Prescripcion ]
7 dietaria Dieta normal (N)

8 | Observaciones

- En aquellos pacientes con estado inmunoldgico comprometido, se solicitaréa Dieta
Neutropénica (NEUTRO), con caracteristicas de una dieta normal, libre de vegetales
crudos, para minimizar la carga bacteriana en los alimentos, se permite el suministro
de frutas, dando prioridad en el momento de la entrega de dieta a estos pacientes.

Tabla 4
Tabla N°4: MINUTA PATRON DIETA NORMAL PARA PACIENTE ADULTO 2400 KCAL
TIEMPO DE PORCION SERVIDA go
COMIDA GRUPO DE ALIMENTOS MEDIDA CASERA e
FRUTA EN PORCION 1 PORCION 90 - 110 gramos
BEBIDA EN LECHE 1 POCILLO 200 - 220 cc
PROTEICO 1 PORCION 60 a 70 gramos
DESAYUNO ENERGETICO 1 1 PORCION 50 — 60 gramos
MANTEQUILLA O MERMELADA 1 PORCION 10 gramos
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
FRUTA O 1 PORCION 80 - 100 gramos
NUEVES JUGO DE FRUTA EN AGUA 1 VASQ 200 - 220 c¢
ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gramos
JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
SOPA O CREMA 1 TAZA 220 - 240 cc
ENERGETICO 1 1 PORCION 100 - 120 gramos
A PROTEICO 1 PORCION 100 - 120 gramos
ENERGETICO 2 1 PORCION 70 - 80 gramos
VERDURA COCIDA O ENSALADA 5
FRESCA 1 PORCION 60 - 70 g gramos
POSTRE 1 PORCION 30 - 40 gramos
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
ONCES BEBIDA EN LECHE 1 POCILLO 200 - 220 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gramos
JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
SOPA 1 TAZA 220 - 240 cc
ENERGETICO 1 PORCION 100 - 120 gramos
1 PORCION =
CENA PROTEICO 100 - 120 gramos
VERDURA COCIDA O ENSALADA 1 PORCION 60 - 70 gramos
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA IN FORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL, SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
DEL SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD
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Tabla 5

de

1 Nombre
dieta:

Dieta normal para paciente pediatrico 1600 Kcal

2 | Descripcion:

Es aquella dieta cuyo aporte de nutrientes cubre las necesidades de un paciente pediatrico
en condiciones que no ameriten moadificacion caldrica, de macro o micronutrientes.

vCT

Distribucién % vy

Aporte calorico 1600 calorias: Proteina: 12 - 15%, Grasa: 28 - 30%, CHO: 55 - 60%

Caracteristicas
composicion

y

Contiene todos los grupos de alimentos: cereales, raices, tubérculos y platanos; frutas y

verduras; leche y productos lacteos; proteicos como carnes, huevos, jamén bajo en sodio y

leguminosas secas; grasas y azucares. Se debe suministrar preparaciones que estimulen el

apetito, con combinacion de colores y sabores, para favorecer la aceptacién de la

alimentacion en los diferentes tiempos de comida durante la estancia hospitalaria en la

poblauén pedidtrica. Sirve de base para la derivacion de las dietas terapéuticas.
Se permite el uso de leche en polvo o leche liquida para los diferentes tipos de
preparaciones, siempre y cuando se cumpla con la concentracién correcta del producto.

= aso de suministrar id nl reparara de acuerdo a dil
estandar del empaque.

- En cuanto a la preparacion de los jugos estos se prepararan con 50 gramos de pulpa
de fruta mds agua para cada porcion.

- Llas bebidas deberan ser suministradas con previa adicion de azucar,
debidamente estandarizado.

- Para realizar la decoracidn en los platos se permite utilizar salsas o aderezos comercial
no mayor a 5 gr.

- NOTA: Para resaltar €l sabor a las preparaciones, se empleara salsas caseras, es decir
preparadas en el servicio de alimentos. Ejemplo: salsa de tomate natural, salsa de
cilantro con yogurt, vinagre con miel, salsa de mango, etc.

proceso

5 | Dirigida a:

Dirigido a nifios y nifias mayores de 2 afios hasta los 10 afos de edad, segln las Guias
Alimentarias Basada en Alimentos para la poblacion colombiana (GABA).

Alimentos
permitidos:

no

Alimentos con exceso de azucar, jugos industrializados, gaseosas, productos de paquete
(chitos, papas, roscas, trocitos, etc.), embutidos con alto contenido de sodio, enlatados,
encurtidos, carnes o quesos madurados, salados o curados, sopas y cremas de sobre. Segln
condicion clinica gustos y preferencias del paciente.

Prescripcion
dietaria:

Dieta normal para paciente pediatrico (NP)

8 | Observaciones:

- Para pacientes que por su diagnostico requieran dieta normal rica en fibra debera
adicionarse alimentos con esta caracteristica y abundante liquido, sin que éste genere
un cobro adicional.

- Llas preparaciones a suministrar en el paciente pediatrico deberan ser Ilamativas,
apetitosas, coloridas, servidas en molde, que visiblemente sean agradables.

- No preparaciones repetitivas, para que no generen baja ingesta en el paciente.

Tabla 6

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
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Tabla N° 6: MINUTA PATRON PARA PACIENTE PEDIATRICO 1600 KCAL
TIEMPO DE PORCION SERVIDA go
COMIDA GRUPO DE ALIMENTOS | MEDIDA CASERA -
FRUTA EN PORCION 1 PORCION 90 - 100 gramos
BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO 180 - 200 cc
PROTEICO 1 PORCION 60 - 70 gramos
DESAYUNO
ENERGETICO 1 PORCION 40 - 50 gramos
MANTEQUILLA O
MERMEL ADA 1 PORCION 10 gramos
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
FRUTA 1 PORCION 90 - 100 gramos
0 JUGO DE FRUTA EN
NUEVES AGUA 1 VASO 180 - 200 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gramos
JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
SOPA 1 TAZA 220 - 240 cc
ENERGETICO 1 1 PORCION 90 - 100 gramos
PROTEICO 1 PORCION 80 - 90 gramos
ALMUERZO ENERGETICO 2 1 PORCION 50 - 60 gramos
VERDURA /O ENSALADA 1 PORCION 40 - 50 gramos
POSTRE 1 PORCION 30 gramos
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
— BEBIDA EN LECHE 1 POCILLO 180 - 200 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gramos
JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
SOPA 1 TAZA 220 - 240 cc
ENERGETICO 1 PORCION 90 - 100 gramos
CENA PROTEICO 1 PORCION 80 - 90 gramos
|
VERDURA O ENSALADA 1 PORCION ; 40 - 50 gramos
|
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
Tabla 7
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1 | Nombre de la dieta:

Dieta normal para paciente lacto-ovo-vegetariano adulto 2400 Calorias

Descripcion:

Es una derivacion de la dieta normal que no modifica el aporte de macronutrientes ni
calorias. Sin embargo el aporte proteico excluye algunas fuentes de origen animal. Lo
anterior, respetando las costumbres alimentarias del paciente.

Distribucion
porcentual y wvalor
3 | caldrico total:

Adulto: 2400 Kcal, Proteina: 12 - 15%, Grasa: 28 - 30%, CHO: 55 - 60%

Caracteristicas v
composicion:

Se caracteriza por ser parcialmente completa, dado que su aporte caldrico y distribucion
porcentual no se vean afectados, pero, en algunos casos el consumo de micronutrientes
como la vitamina B12, D, zinc, calcio, hierro y acidos grasos omega 3 de cadena larga
(EPA y DHA) se ven afectados, generando un pobre cubrimiento en los valores
recomendados. Por tal razon, serd necesario el consumo de alimentos suplementados o
complementos nutricionales. Incluye leche y derivados, huevos, leguminosas verdes o
secas en compafiia de un cereal blanco o integral, raices, tubérculos y pldtanos; frutas,
frutos secos y verduras; grasas y azlcares, con el animo de complementar el pool de

g | PErm itidos:

4 aminoacidos. ]
Pacientes cuyas creencias morales, éticas o convicciones religiosas se opongan al consumo
Dirigida a: de carne de cualquier tipo de animal.
5 Seglin condicidn clinica gustos y preferencias del paciente.
. Todo ti : Carl re rdo, chivo, cordero, conejo, pollo, pavo, pato, pesca
Alimentos BB do tipo de carne; Carne de res, cerdo, C i ) Jjo, pollo, pavo, p p do

y demads carne animal; No se permitira el consumo de bebidas energizantes o altas en
cafeina. Seglin condicion clinica, qustos y preferencias del paciente

Prescripcion
7 | dietaria:

Dieta lacto-ovo-vegetariano (VT)

Observaciones:

Se deberd utilizar diferentes presentaciones, acompafiadas siempre de algun cereal
integral o blanco. De igual forma, a las nueves o a las onces se deberd suministrar una
porcién de lacteo o derivados

- Se permite el uso de leche en polvo o leche liquida para los diferentes tipos de
preparaciones, siempre y cuando se cumpla con la concentracion correcta del
producto.

- En caso de suministrar bebida con leche en polvo se preparara de acuerdo a dilucion
estandar del empaque.

- Para paciente vegano se suministrard bebida de soya.

- En cuanto a la preparacién de los jugos estos se prepararén con 50 gramos de pulpa
de fruta mas agua para cada porcidn.

- En caso de presentarse un paciente peditrico vegetariano, se adecuara la dieta
normal pediatrica con caracteristicas en mencion, cumpliendo con el mismo aporte de
macronutrientes y se prescribird con la sigla VT-P.

- Las bebidas deberan ser suministradas con previa adicion de azlcar, proceso
debidamente estandarizado.

- Como opcién proteica se recomienda uso de proteina vegetal a partir de leguminosas
como (lentejas, frijoles, garbanzos, arveja).

- Sedeberd variar la fuente proteica utilizando soja y derivados como: (tofi, bebida de
soja, proteina vegetal texturizada (Carve), quinua para otorgar mayor variedad de
fuente proteica en las preparaciones, etc.

Tabla 8
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Tabla No8: MINUTA PATRON LACTO-OVO-VEGETARIANA PARA PACIENTE ADULTO 2400 KCAL
TIEMPO  DE| GRuPO DE ALIMENTOS | MEDIDA CASERA PORCION SERVIDA 9.0
COMIDA cc
FRUTA EN PORCION 1 PORCION 90 - 110 gramos
RERRRCR RO 1 POCILLO 220 - 240 cc
ENERGETICO 1 PORCION 50 - 60 gramos
DESAYUNO
PRQOTEICO 1 PORCION 60 - 70 gramos
MANTEQUILLA O
MERMELADA 1 PORCION 50 - 60 gramos
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
BEBIDA CON LECHE 1 VASO 220 - 240 cc
NUEVES _
ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gramos
JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
SOPA O CREMA DE
VERDURAS 1 TAZA 220 -_240 cc
ENERGETICO 1 1 PORCION 90 - 100 gramos
PROTEICO 1 PORCION 120 - 130 gramos
AL , :
MUERZO ENERGETICO 2 1 PORCION 70 - 80 gramos
VERDURA COCIDA O ;
ENSALADA FRESCA 1 PORCION 60 - 70 gramos
POSTRE 1 PORCION 30 - 40 gramos
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO 220 - 240 cc
ONCES -
ENERGETICO 1 PORCION
JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
SOPA O CREMA DE
VERDURAS 1 TAZA 220 -240 cc
CENA PROTEICO 1 PORCION 120 - 130 gr
ENERGETICO 1 PORCION 90 - 100 gr
VERDURA COCIDA O .
ENSALADA FRESCA 1 PORCION 60-70qgr
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
Tabla 9
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Descripcion:

Es una derivaCIén de la dieta normal que no moanca el aporte de macronutrientes ni
calorias. Sin embargo, aporta pectina que ayuda a una mayor absorcion de liquidos a nivel
intestinal. Lo anterior con el animo de favorecer la formacion del bolo fecal

Distribuciéon
porcentual y valor
calérico total;

Adultos: 2000 Kcal, Proteina: 18 - 20%, Grasa: 25 - 30%, CHO: 50 - 55%
Pediatricos: 1600, Proteina: 18 - 20%, Grasa: 25 - 30%, CHO: 50 -55%

Caracteristicas Y
composicién:

Esta dieta se caracteriza por tener un régimen normocaldrico, normograso y con restriccion
de carbohidratos simples y fibra insoluble dado que acelera el peristaltismo intestinal. Su
principal objetivo es reducir al maximo la estimulacion de las secreciones gastrointestinales
y enlentecer la velocidad en la motilidad intestinal con el fin de reducir el nimero y el
volumen de las deposiciones diarias y mejorar su consistencia.Se deben incluir alimentos
con aporte de pectina y fibra soluble para favorecer la retencién de agua, la formacion de
geles y por ende del bolo fecal, mejorando asi la consistencia de las deposiciones.
Se encuentra compuesta por: Cereales no integrales (pasta, arroz, pan blanco, avena
molida e instantdnea, fécula de maiz), raices, tubérculos y platano verde; frutas como
guayaba, pera, manzana verde y roja, durazno, ya sea en jugos o infusiones y verduras
como zanahoria, guatila, calabaza cocidas, carnes magras, claras de huevo vy
preparaciones sin adicion de grasa.
- En cuanto a la preparacion de los jugos estos se prepararan con 50 gramos de pulpa
de fruta mas agua para cada porcion.
- Las bebidas a suministrar no debe llevar azicar,

Dirigida a:

Pacientes con enfermedad diarreica aguda, enfermedad inflamatoria intestinal, sindrome
del intestino corto o malabsorcion intestinal.

Alimentos
permitidos:

no

-Se debe restringir el consumo de vegetales productores de gas: brocoli, coliflor, pimentén,
cebolla, aji, pimienta, repollo, coles, habichuela, dada a su alta produccién de gas en el
tracto gastrointestinal.

- Asimismo se debe evitar el consumo de leche y derivados lacteos dado su aporte en
lactosa.

-No se deben consumir en la dieta astringente guisos condimentados, alimentos fritos,
embutidos, enlatados, salsamentaria, mantequilla, margarina, café, chocolate, té verde,
naranja, mandarina, ciruela, papaya, mango, banano, pifia, pitahaya, cereales integrales
o de grano entero como la avena en hojuela, leguminosas secas, postres.

Segun condicidn clinica gustos y preferencias del paciente.

Prescripcion:

Dieta astringente en paciente adulto (AST)
Dieta astringente pediatrica (AST-P)

Observaciones:

- Se debe tener en cuenta preparaciones liquidas que deberan ser variadas tales como:
infusiones de anis de estrella, t& negro, manzana, durazno, fresa, infusion de cidrdn,
toronjil, albahaca, apio, manzanilla entre otras.

- Se pueden ofrecer caldos desgrasados, fondos de verdura, carne, pollo o pescado,
con el animo de hacer reposicion oral de los liquidos perdidos durante las
evacuaciones.

- Los métodos de preparacion a elegir durante este proceso seran cocidos, escaldados,
a la parrilla, al horno, al vapor; evitando preparaciones fritas, o verduras crudas, asi
como alimentos condimentados. Sujeta a modificaciones teniendo en cuenta
condicion clinica, gustos y preferencias del paciente.

- Las preparaciones a suministrar en el paciente pediatrico deberdn ser llamativas,
apetitosas, coloridas, visiblemente agradables, no repetitivas que causen inapetencia
en el paciente.

- Se permite ofrecer yogur con probidticos UNICMAENTE A SOLICITUD DE NUTRICION.

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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ente adulto 2000 calorf: ' alorias ;
Ofrecer cinco veces a la semana de manera aleatoria (almueos 0 cenas)
presentacién de verduras en torta, evitando la monotonia en preparaciones diarias.
Tabla 10
TIEMPO DE PORCION SERVIDA g O
COMIDA GRUPO DE ALIMENTOS MEDIDA CASERA ce
FRUTA 1 PORCION 90 - 110 gramos
BEBIDA EN AGUA 1 POCILLO 200 - 220 cc
BESARUING PROTEICO 1 PORCION 60 - 70 gramos
ENERGETICO 1 1 PORCION 50 - 60 gramos
GRASA — SAL DE PREPARACION
FRUTA 1 PORCION 80 - 100 gramos
NUEVES 0 JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30 =40 gramos
JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
O INFUSION DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
SOPA O CREMA 1 TAZA 220-240 cc
01 1 ; -
ALMUERZO ENERGETIC PORCI(?N 100 - 120 gramos
PROTEICO 1 PORCION 90 - 100 gramos
ENERGETICO 2 1 PORCION 70 - 80 gramos
VERDURA SALTEADA O EN
s 1 PORCION 60 - 70 gramos
GRASA - SAL DE PREPARACION
JUGO DE FRUTA 1 VASO
200 - 220 cc
ONGES O INFUSION DE FRUTA 1 VASO
ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gramos
JUGO DE FRUTA 1 VASO
, 200 - 220 cc
O INFUSION DE FRUTA 1 VASO
SOPA O CREMA 1 TAZA 220 - 240 cc
T ENERGETICO 1 PORCION 100 - 120 gramos
PROTEICO 1 PORCION 90 - 100 gramos
VERDURA SALTEADA O EN .
TORTA 1 PORCION 60 - 70 gramos

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TR{‘\‘."ES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
DEL SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD
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GRASA - SAL DE PREPARACION
Tabla 11
abla N° 11: MINUTA PATRON ASTRINGENTE PARA PACIENTE PEDIATRICO 1600 CALORIAS
TIEM DE PORCION SERVIDA g O
COMIDA GRUPO DE ALIMENTOS MEDIDA CASERA &
i FRUTA 1 PORCION 90 - 110 gramos
BEBIDA EN AGUA 1 POCILLO 200 - 220 cc
DESAYUNO PROTEICO 1 PORCION 60 - 70 gramos
ENERGETICO 1 1 PORCION 40 - 50 gramos
GRASA — SAL DE PREPARACION
FRUTA 1 PORCION 80 - 100 gramos
NUEVES O JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 220 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gramos
JUGO F)E FRUTA 1 VASO S—
O INFUSION DE FRUTA 1 VASO
SOPA O CREMA 1 TAZA 200 - 220 cc
ENERGETICO 1 1 PORCION 90 - 100 gramos
ALMUERZO PROTEICO 1 PORCION 80 - 90 gramos
ENERGETICO 2 1 PORCION 50 - 60 gramos
VERDURA SALTEADA O EN .
TORTA 1 PORCION 40 - 50 gramos _
GRASA - SAL DE PREPARACION
JUGO PE FRUTA | 1 VASO 1650 50
ONCES O INFUSION DE FRUTA 1 VASO
ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gramos
JUGO DE FRUTA 1 VASO —_—
O INFUSION DE FRUTA 1 VASO =
SOPA O CREMA 1 TAZA 200 - 220 CC
CENA ENERGETICO 1 PORCION 90 - 100 gramos
PROTEICO 1 PORCION 80 - 90 gramos
VERDURA SALTEADA O EN .
TORTA 1 PORCION 40 - 50 _t_fjramos
GRASA - SAL DE PREPARACION
Tabla 12

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SA
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE
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Nombre de la dieta:

Lactancia materna exclusiva

Descripcién:

Durante los primeros seis meses de vida todo nifio o nifia debe recibir lactancia materna
exclusiva y su estadia en el hospital no debe ser un obstaculo.

Distribucién
porcentual y valor
caldrico total:

Rango de calorias por kilogramo de peso ideal: 81 -

Proteina: 7 -9%; Grasa: 48 - 52%, CHO: 40 - 45%

110 Kcals/Kg/dia

Caracteristicas:

Cuando el lactante menor de 6 meses se encuentre hospitalizado, deberd alimentarse en
forma exclusiva con leche materna, si la condicion clinica del paciente amerita el uso de
formula artificial, esta deberd ser ordenada en Ia historia clinica y serd suministrada por el
area de nutricién. Con el énimo de favorecer la lactancia materna exclusiva, se deberd
suministrar una dieta normal a la madre lactante de hijos o hijas menores de 6 meses de
edad (ajustable segin costumbres alimentarias y estado de salud). La leche materna cubre
el total de requerimientos nutricionales del lactante hasta los 6 meses de edad. Los
principales componentes de la leche materna son: agua, proteinas, grasa, carbohidratos
aportados en forma de lactosa, minerales, vitaminas, hormonas y enzimas; componentes
dptimos en el adecuado crecimiento y desarrollo del menor, por lo que se debe fomentar
dentro de la institucidn la lactancia materna exclusiva a libre demanda, brindando a la
madre las facilidades para que permanezca junto a su hijo o hija las veinticuatro horas
mientras este hospitalizado.

Compuesta por:

Leche materna como unico alimento a suministrar

Dirigida a:

Lactantes menores de 6 meses de edad (incluye edad corregida)

Alimentos no

permitidos:

Infusiones aromaticas, caldos, fondos, jugos, coladas y en general cualquier tipo de
alimento diferente a leche materna o seglin restriccion del paciente. Segin restriccion del
paciente

Prescripcion
dietaria:

Lactancia materna exclusiva (LM)

Observaciones:

1. Las madres cuyos hijos se encuentren en UCIP deberan bajar al servicio de alimentacion
par sus respectivos tiempos de comida.

2. Remitirse al documento CODIGO: ND-PT-02 PROTOCOLO DE NUTRICION INFANTIL DE
0 A 18 ANOS, BASADO EN LAS GUIAS ALIMENTARIAS PARA LA POBLACION COLOMBIANA.
De acuerdo a la politica institucional de responsabilidad Social, del plan de desarrollo 2013-
2016, CONSTRUYENDO CAMINO A LA EXCELENCIA, el programa institucional, LA
ESTRATEGIA DE LA INSTITUCION AMIGA DE LA MUJER Y LA INFANCIA INTEGRAL — IAMII
pues se dispone de una politica institucional para la promocion, proteccién, atencion y
apoyo en salud y nutricidn brindande una alimentacion adecuada a la poblacién materna
e infantil, con enfoque de derechos, perspectiva diferencial, que garanticen la integralidad,
calidad y continuidad de la atencién de los servicios y programas dirigidos a gestantes,
madres nifias y nifios menores de 6 afios y que se ponga sistematicamente en
conocimiento de todo el personal de la institucion.

Tabla 13

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
DEL SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD
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1 | Nombre de la dieta:

DIETA COMPLEMENTARIA 1 DE (350 CALORIAS)

Descripcion:

Es una derivacién de la dieta normal, en la cual el lactante inicia la ingesta caldrica con
alimentos diferentes a la leche materna, sin desplazarla u omitiria.

Distribucion

3 | calérico total:

porcentual y valor

300 a 350 Kcal; Proteina: 15- 20%, Grasa: 25 — 28%, CHO: 50 - 55%

Caracteristicas:

La alimentacion complementaria incluye ademas de la leche materna, alimentos con
modificacion en consistencia, ofreciendo papillas, purés y compotas sin adicién de sal o
azlcar, La alimentacion complementaria 1 debe iniciar a los 6 meses de edad, debido a
que los aportes proteicos caldricos de la lactancia materna, dejan de ser suficientes para
cubrir las demandas nutricionales del lactante a partir de esta edad, Estd permitido el
consumo de todos los grupos de alimentos a (excepcion de la leche de vaca sal y az(car)

Compuesta por:

respetando texturas toleradas por paciente. o
Cereales enriguecidos de arroz, maiz, cebada, papa, trigo, Preparaciones a base de cereal,
raices, tubérculos y platanos; Frutas no acidas como como pera, manzana, banano,
papaya, ciruelas, mango, melén; verduras como zanahoria, calabaza, arveja verde o
ahuyama, espinaca, acelga, habichuela, pepino, brdcoli etc.; proteicos como: carne de res,
ternera o pollo, huevo (iniciando con yema), pescado sin espina, derivados lacteos como:
queso, yogurt; leguminosas verdes o secas, aceites vegetales.

Alimentos ofrecidos en consistencias papilla, compota, purés o machacados e hidratados.
Con respecto a las visceras de aves, se solicitardn seg(n criterio de nutricidn clinica.

Dirigida a: -

Lactantes mayores de 6 meses hasta los 8 meses y 29 dias.

Alimentos
permitidos:

Alimentos sin modificacion en su consistencia, desmechados en trozos pequefios, en
bolitas o cubitos de dificil deglucidn, sal, azicar o postres industrializados, leche de vaca,
jugos industrializados, gaseosas, productos de panaderia y pasteleria, embutidos,
enlatados, encurtidos, carnes o quesos madurados, salados o curados, sopas y cremas de
sobre, alimentos fritos o con adicién de aceites, salsas o aderezos. Segun restriccion del
paciente

8 Prescripcién dietaria:

DIETA COMPLEMENTARIA 1 (C1)

Observaciones:

- Se brindard las 3 comidas principales y refrigerios a solicitud, adicionales a la lactancia
materna.

- Remitirse al documento CODIGO: ND-PT-02 PROTOCOLO DE NUTRICION INFANTIL
DE O A 18 AﬁOS, BASADO EN LAS GUIAS ALIMENTARIAS PARA LA POBLACION
COLOMBIANA.

- Las preparaciones a suministrar en el paciente pediatrico deberdn ser llamativas,
apetitosas, coloridas, visiblemente agradables, no repetitivas para que no generen
baja ingesta en el paciente.

- Se debera evitar el suministro de preparaciones acidas.

9
Tabla 14

Tabla N° 14: DIETA COMPLEMENTARIA 1- PEDIATRICO 6 - 7 MESES - 350 KCAL

TIEMPO DE | GRUPO DE CARACTERISTICAS/ MEDIDA

COMIDA | ALIMENTOS CASERA PORCION SERVIDA g O cc
FRUTA 1 VASO 50 - 60 GR

DESAYUNO PROTEICO 1 PORCION DE 20 GR PROTEICO PLATO, 120 - 140
CEREAL 1 PORCION DE 40 GR il i

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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NUEVES FRUTA 1 PORCION DE COMPOTA 50 - 60 gr
FRUTA 1 VASO CON 20 GR DE FRUTA 50 - 60 gramos
RCION LICUADA DE 20 GR
- PROTEICO 1 PORCION LICU 0G
CEREAL 1 PORCION DE 40 GR 1 PLATO, 150 - 160 GR
VERDURA VARIADA 1 PORCION DE 20 GR
ONCES FRUTA 1 PORCION DE COMPOTA 50 — 60 gr
FRUTA 1 VASO CON 20 GR DE FRUTA 50 - 60 GR
PROTEICO 1 PORCION LICUADA DE 20 GR
CENA
CEREAL 1 PORCION DE 40 GR 1 PLATO, 150 - 160 GR
VERDURA VARIADA 1 PORCION DE 20 GR
Tabla 15

Nombre de la dieta:

DIETA COMPLEMENTARIA 2

Descripcion:

Es una derivacién de la dieta normal, en la cual el lactante incrementa la ingesta caldrica
con alimentos diferentes a la leche materna, dando continuidad al proceso de lactancia,
sin desplazarla y sin omitirla.

Distribucién
porcentual y valor
3 | calérico total:

700 a 750Kcal; Proteina: 12 - 15%, Grasa: 28 - 30%, CHO: 55 - 60%

Caracteristicas:

En esta dieta se continta con lactancia materna de manera complementaria, pr}orizancﬁ_

| el consumo de alimentos para suplir las necesidades nutricionales del paciente, se ofrecen
| alimentos de mayor consistencia ejemplo: molidos, en purés, desmechados, compotas,

trozos medianos o pequefias porciones que el nifio o nifia pueda tomar con su mano.

Compuesta por:

Cereales infantiles enriguecidos como: arroz, maiz, cebada, trigo. Preparaciones a base de
cereal, raices, tubérculos y platanos. Frutas como: pera, manzana, banano, papaya,
ciruela, durazno, mango, melén, sandia, guayaba, fresas, moras; Verduras como:
zanahoria, calabaza, arveja verde, ahuyama, espinaca, acelga, habichuela, pepino,
brécoli; Proteicos como: carne de res, ternera o pollo, huevo, derivados lacteos como:
queso y el yogurt; leguminosas verdes o secas, aceites vegetales.
Con respecto a las visceras de aves, se solicitaran segln criterio de nutricion clinica.
Las bebidas sin leche se deberan variar con preparaciones como: Agua de panela o
aromatica de fruta o maicena o avena saborizada en agua, cereales infantiles y
coladas de cereales y tubérculos.

g | Dirigida a:

Lactantes de 8 a 11 meses mas 29 dias.

Alimentos no

permitidos:

Alimentos sin modificacién en su consistencia, frutas dcidas, leche de vaca, bebidas
estimulantes que contengan cafeina (café, chocolate) o bebidas energizantes, jugos
industrializados, gaseosas, productos de panaderia y pasteleria, embutidos, sopas cremas
de sobre, salsas o aderezos o cubos de caldos concentrados industrializados.

Seguin condicion clinica gustos y preferencias del paciente.

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A 'I'RAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION

DEL SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD
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Nombre de la dieta:

DIETA COMPLEMENTARIA 2

Prescripcion dietaria:

DIETA COMPLEMENTARIA 2 (C2)

Observaciones:

del paciente.

nutricionista.

Se deben variar las preparaciones de acuerdo a las caracteristicas organolépticas,
sabor, color, textura. Teniendo en cuenta la condicién clinica, gustos y preferencias

Las preparaciones deben ser ofrecidas sin sal ni azlicar a excepcion de solicitudes por

- Esta dieta se compone por tres tiempos principales de alimentacién y dos intermedios
(incluye nueves y onces)

- Las preparaciones a suministrar en el paciente pedidtrico deberan ser llamativas,
apetitosas, coloridas, visiblemente agradables, no repetitivas que causen inapetencia
€n el paciente.

9
Tabla 16

TIEMPO DE CARACTERISTICAS/ MEDIDA

COMIDL GRUPO DE ALIMENTOS CASERA PORCION SERVIDA g O cc
FRUTA 1 PORCION 50 - 60 gr

DESAYUNO | BEBIDA SIN LECHE 1 POCILLO 140- 150 cc
PROTEICO 1 PORCION 40 - 50 gr
ENERGETICO 1 PORCION 40 -60 gr
JUGO DE FRUTA 1 VASO 140- 150 cc
JUGO DE FRUTA 1 VASO 140- 150 cc
SOPA O CREMA DE VERDURAS 1 TAZA 120- 140 cc
ENERGETICO 1 1 PORCION 40 - 60 gr

ALMUERZO
ENERGETICO 2 1 PORCION 30 - 40 gr
PROTEICO 1 PORCION PEQUENA 40 - 50 gr
ENSALADA FRESCA, VERDURA . -
COCIDA, TORTA O PURE % POIRCIN 20-30 gr
FRUTA PICADA 1 PORCION 20-30gr

ONCES

ALIMENTO A BASE DE CEREAL 1 PORCION 20-30gr

CENA FRUTA O JUGO DE FRUTA 1 VASO 140- 150 cc

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSI
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A

e o

TARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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SOPA O CREMA DE VERDURAS 1 TAZA 120- 140 cc
ENERGETICO 1 PORCION 40 -60gr
PROTEICO 1 PORCION PEQUENA 40 - 50 gr
ENSALADA FRESCA, VERDURA 2 ~ .
COCIDA, TORTA O PURE 1 PORCION PEQUENA 20-30 gr

Tabla 17

NOMBRE  DE
1 | DIETA:

DIETA COMPLEMENTARIA 3, DE 1050 CALORIAS

Descripcion:

Es una derivacion de la dieta normal, en la cual el lactante incrementa la ingesta caldrica
con alimentos diferentes a leche materna, dando continuidad al proceso de lactancia e
incluyendo al lactante en la alimentacion familiar.

Distribucion
porcentual
3 | calérico total:

y valor

1000 A 1050 Kcal; Proteina: 15 - 20%, Grasa: 25 - 30%, CHO: 55 - 60%

Caracteristicas
composicién:

Y

En esta dieta se continda la lactancia materna de manera complementaria junto con

alimentos sdlidos  liquidos a tolerancia. El lactante debe estar incluido en la alimentacion

familiar a partir del afio de edad. Adicional a la leche materna, la alimentacion

complementaria incluye todos los grupos de alimentos: Cereales, raices, tubérculos y

platanos; frutas y verduras; leche y productos lacteos; carnes, huevos, leguminosas secas,

aceites vegetales y grasas en general, sal en las preparaciones, azucar en las bebidas.

Prefiriendo preparaciones cocidas, asadas, al vapor, al horno, a la parrilla, escaldadas;

ofrecidas en trozos medianos, machacados, molidas y en porciones que el lactante pueda

tomar con su mano.

- Se permite el uso de leche en polvo o leche liquida para los diferentes tipos de
preparaciones, siempre y cuando se cumpla con la concentracion correcta del
producto. En caso de suministrar bebida con leche en polvo se preparard de la
siguiente forma: 75% de leche con 25% agua.

- En cuanto a la preparacién de los jugos estos se prepararan con 50 gramos de pulpa
de fruta mas agua para cada porcion.

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE

POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION

DEL SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD
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NOMBRE

DE  LA|DIETA COMPLEMENTARIA 3, DE 1050 CALORIAS
1 | DIETA:
- Las bebidas deberdn ser suministradas con previa adicién de azucar, preparacion de
forma estandarizada.
5 | Dirigida a: Lactantes mayores de 12 a 24 meses.
Jugos industrializados, gaseosas, sopas cremas de sobre, salsas o aderezos
Alimentos no | industrializados estos solo se permiten para decoracién en el plato, alimentos que por su
permitidos: dureza y tamafo puedan ser causantes de broncoaspiracion. Segin condicidn clinica,
6 gustos y preferencias del paciente.
7 Prescripcion dietaria: | DIETA COMPLEMENTARIA 3 (C3)
Esta dieta se compone de las tres principales comidas del dia incluyendo nueves y onces.
- Las preparaciones a suministrar en el paciente pediatrico deberan ser llamativas,
Observaciones: apetitosas, coloridas, visiblemente agradables, no repetitivas para que no generen
baja ingesta en el paciente.
8
Tabla 18
, 4 MESES
tom BBl GRUPO DE ALIMENTOS | MEDIDA CASERA PORCION SERVIDA g O cc
FRUTA 1 PORCION 80 - 100 gramos
BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO 150 - 160 cc
PROTEICO 1 PORCION 50 - 60 gr
DESAYUNO  IENERGETICO 1 PORCION 40-50 gr
MERMELADA 1 PORCION 10g
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
1 PORCION 80 - 100 gr
FRUTA O JUGC DE FRUTA
NUEVES 1 VASO 150 - 160 cc
ENERGETICO 1 PORCION 20 - 30 gramos
ALMUERZO JUGO DE FRUTA 1 VASO 150 - 160 cc

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL, SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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SOPA 1 TAZA 150 - 160 cc
ENERGETICO 1 1 PORCION 40 - 50 gr
PROTEICO 1 PORCION 50 - 60 gr
ENERGETICO 2 1 PORCION 30 - 40 gr
VERDURA COCIDA O .
ENSALADA 1 PORCION 40 - 50 gramos
POSTRE 1 PORCION 30 gramos
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO 150 - 160 cc
ONCES ;
ENERGETICO 1 PORCION 20-30gr
JUGO DE FRUTA 1 VASO 150 - 160 cc
SOPA 1 TAZA 150 - 160 cc
ENERGETICO 1 PORCION 40 - 50 gr
COMIDA PROTEICO 1 PORCION 50 - 60 gr
VERDURA COCIDA O : !
ENSALADA 1 PORCION 40 - 50 gramos
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
Tabla 19

1 :ic:t'l;l:-lre ge e Refrigerio reforzado
Es un tiempo de comida lldmese nueves, onces o refrigerio nocturno aumentado en su
Descripcion: aporte calérico y de macronutrientes, que se brinda a pacientes que por alguna razén no
2 pudieron recibir desayuno, almuerzo o cena.
Distribucion
porcentual y valor
3 | caldrico total: 450 - 500 Kcal Proteina: 15 - 20%, Grasa: 30 - 35%, CHO: 40 - 50%
El refrigerio reforzado consta de Todos los grupos de alimentos: cereales, raices, tubérculos
P y platanos; frutas y verduras; leche y productos lacteos; proteicos como: carnes de res,
S::ﬁ?é?g:?s y pollo, queso, jamdn bajo en sodio, huevos; grasas y azlcares.
P g El refrigerio reforzado se suministrara de acuerdo a condicién clinica, gustos y preferencias
4 del paciente.
Pacientes tanto pediatricos como adultos, que debido a diferentes factores no recibieron
Dirigida a: alimentacion en los principales tiempos de comida. Por ejemplo: cancelacién de cirugias o
5 examenes complementarios. -
6 ;:m’t‘it::s_ no Segun restriccion del paciente acorde con su patologia de base, gustos y preferencias.

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA'Y LA INFORMACION QUE

POSEE ES CONFIDENCIAL. S

U REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
DEL SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD
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1 |

Nombre de Ia

Refrigerio reforzado

1 | dieta:
Prescripcion N
7 | dietaria: Refrigerio reforzado (RR)

- No se deberd solicitar en horarios cerca de las principales comidas del dia, es decir
faltando 1 hora antes del desayuno o almuerzo o cena,

- Una vez solicitado el refrigerio reforzado por el personal indicado al servicio de
alimentos, este contara con media hora maximo para suministrar dicho refrigerio al

Observaciones: paciente.

- Las preparaciones a suministrar en el paciente pediatrico deberan ser llamativas,
apetitosas, coloridas, visiblemente agradables, no repetitivas que causen inapetencia
en el paciente.

8

Tabla 20

CoraxPE | GRUPO DE ALIMENTOS MEDIDA CASERA | PORCION SERVIDA g O cc
BEBIDA EN LECHE 1 POCILLO 200 - 220 cc
CEREAL 1 PORCION 40 - 50 gramos
PROTEICO 1 PORCION 50 - 60 gramos

REFRIGERIO

REFORZADO | FRUTA 1 PORCION 80 - 100 gramos
VERDURA FRIA O CALIENTE 1 PORCION 30 - 40 gramos
AZUCAR, SAL Y ACEITE DE PREPARACION

Tabla 21

1 | Nombre de la dieta: | DIETA HIPERCALORICA HIPERPROTEICA EN PACIENTE ADULTO Y PEDIATRICO

2 | Descripci6n: Es una derivacion de la dieta normal que aporta mas calorfas y proteinas de las requeridas,
con el animo de generar un balance positivo, ingesta vs gasto energético-proteico.
Distribucién
3 |porcentual y valor|Aduttos: 2800 Calorfas, Proteina: 15 - 20%, Grasa: 30 - 35%, CHO: 50 - 55%
caldrico total: Pediatricos: 2000 Kcal, Proteina: 15 - 20%, Grasa: 28 - 30%, CHO: 50 - 55%

Esta dieta se caracteriza por ser alta en calorias y proteina en relacién al valor calérico de
una dieta normal. Compuesta por todos los grupos de alimentos, sin importar la forma de
preparacion: cereales, raices, tubérculos y platanos; frutas y verduras; leche y productos
lacteos; proteicos como: carnes, huevos y leguminosas secas; grasas y azlicares.
Suministrando proteinas de alto valor bioldgico a través de mayores porciones de carnes,
pescado, aves, huevos y productos lacteos, se deben incrementar, los aportes de energia a
través del aumento de las porciones de carbohidratos y grasas los cuales aseguran el
aprovechamiento de las proteinas.

4 | Caracteristicas:

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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!
Se permite el uso de leche en polvo o leche liquida para los diferentes tipos de
preparaciones, siempre y cuando se cumpla con la concentracidn correcta del producto.
En caso de suministrar bebida con leche en polvo se preparara de acuerdo a dilucién
estandar del empaque.
- Las bebidas deberan ser suministradas con previa adicion de azlcar, proceso
debidamente estandarizado.
En cuanto a la preparacién de los jugos estos se preparardn con 50 gramos de pulpa
de fruta mds agua para cada porcion.
Pacientes adultos y pediatricos con desequilibrio en el balance nitrogenado, desnutricién
5 | Dirigida a: proteico-caldrica, como es el caso de la desnutricion tipo marasmo y/o Kwashiorkor, traumas
g ' por lesiones o quemaduras donde hay necesidad de reposicién o reparacién de tejidos,
paciente oncolégico o con VIH.
6 :2:_?:%?:5, R Segtin condicion clinica, gustos y preferencias del paciente
7 ::':t?r?:c'é" Dieta hipercalorica hiperprotéica en paciente adulto y pedidtrico (HcalHpr)

8 | Observaciones:

Para aumentar el valor caldrico de las preparaciones se puede emplear crema de leche,
leche condensada, yema de huevo, leche en polvo, queso, yogurt, helado, pasas, aceite,
azlcar, etc,

El gramaje total requerido a espesas de carbohidratos para esta dieta en adultos sera
de 150 - 160 gramos para almuerzo y cena, suministrando preparaciones variadas.

El gramaje total requerido a espesas de carbohidratos para esta dieta en pedidtricos
sera de 120 - 140 gramos para almuerzo y cena, suministrando preparaciones variadas.
Las preparaciones a suministrar en el paciente pediatrico deberan ser llamativas,
apetitosas, coloridas, visiblemente agradables, no repetitivas que causen inapetencia
en el paciente,

Las carnes a suministrar deben ser magras sin grasas visible, ni exceso de tejido
conectivo,

Tabla 22
Tabla N°22' MIHUTA PATRON HIPERCALORICA HIPERPROTEICA PARA PACIENTE ADULTO
il T 2800 KCAL : ; ;
TIEMPO DE Poucxéu SERVIDA g
CORMTSA GRUPO DE ALIMENTOS MEDIDA CASERA A
FRUTA 1 PORCION 90 a 110 gr
BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO 220 - 240 cc
PROTEICO 1 PORCION 80 - 90 gr
DESAYUNO ENERGETICO 1 PORCION 80-90gr
1 PORCION 10 gr
MANTEQUILLA O MERMELADA
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
BEBIDA SIN LECHE 1 VASO 220 - 240 cc
NUEVES
ENERGETICO 1 PORCION 30- 40 gr
1 VASO
ALMUERZO JUGO DE FRUTA S0t s | 200-220cc |

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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SOPA 1 TAZA 260 - 280 cc
ENERGETICO 1 1 PORCION 100 - 120 gr
PROTEICO PORCION 1 150 - 160 gr
PORCION 2
ENERGETICO 2 1 PORCION 70- 80 gr
ENSALADA FRESCA, VERDURA ;
COCIDA O EN TORTA LEREEN D~ gy
POSTRE 1 PORCION 30-40gr

GRASA - SAL - AZUCAR

DE PREPARACION

BEBIDA CON LECHE

1 POCILLO 220cc - 240 cc
ONCES
ENERGETICO 1 PORCION 30- 40 gramos
JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
SOPA 1 TAZA 260 - 280 cc
ENERGETICO 1 1 PORCION 100 - 120 gr
PORCION 1
PROTEICO 150 - 160 gr
CENA PORCION 2
ENERGETICO 2 1 PORCION 70 - 80 gr
ENSALADA FRESCA, VERDURA . i
COCIDA O EN TORTA 1 PORCION 70 - 80 gr
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
Tabla 23
__Tabla N°23: MINUTA PATRON HIPERCALORICA HIPERPROTEICA PEDIATRICA DE 2000 KCAL
TIEMPO  DE PORCION SERVIDA g O
COMIDA GRUPO DE ALIMENTOS MEDIDA CASERA ce
FRUTA 1 PORCION 90 - 100 gr
BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO 180 - 200 cc
PROTEICO 1 PORCION 70-80 gr
DESAYUNO
ENERGETICO 1 PORCION 70 - 80 gr
MANTEQUILLA O
MERMELADA 1 PORCION 10 gr
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
NUEVES JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gr
JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 -
ALMUERZO i
SOPA 1 TAZA 240 - 260 cc

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAF
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIA
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ENERGETICO 1 1 PORCION 80 - 100 gr
PROTEICO 1 PORCION 120 - 140 gr
ENERGETICO 2 1 PORCION 50 - 60 gr
ENSALADA FRESCA, ;
VERDURA COCIDA O EN 1 PORCION 40 - 50 gr
TORTA
POSTRE 1 PORCION 30ar
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
— BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO 180 - 200 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30-40gr
JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
SOPA 1 TAZA 240 - 260 cc
ENERGETICO 1 1 PORCION 90 - 100 gramos
ROTEI 1 PORCIC 120- 1
CENA P co CION 20 - 140 gramos
ENERGETICO 2 1 PORCION 50 - 60 gr
ENSALADA FRESCA,
VERDURA COCIDA O EN 1 PORCION 40 - 50 gramos
TORTA
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
Tabla 24

1 | Nombre de la dieta:

Dieta hiperprotéica en paciente adulto y pediatrico

2 | Descripcidn:

Es una derivacion de la dieta normal, que aporta mayor porcentaje de proteina en relacion
al aporte dado en una dieta normal, con el animo de generar un balance positivo ingesta
vs gasto proteico.

Distribucion
3 | porcentual y wvalor
caldrico total:

Adultos: 2400 Kcal, Proteina: 15 - 20%, Grasa: 28 - 30%, CHO: 50 - 55%
Pediatricos: 1600 Kcal, Proteina: 15 - 20%, Grasa: 28 - 30%, CHO: 50 - 55%

Caracteristicas y
compaosicion:

Esta dieta se caracteriza por ser alta en proteina en relacién al valor proteico de una
dieta normal, compuesta por todos los grupos de alimentos: cereales, raices,
tubérculos y platanos; frutas y verduras; leche y productos lacteos; proteinas como:
carnes, huevos y leguminosas secas; grasas Yy azlcares.

Se permite el uso de leche en polvo o leche liquida para los diferentes tipos de
preparaciones, siempre y cuando se cumpla con la concentracion correcta del
producto.

En caso de suministrar bebida con leche en polvo se prepararéa de acuerdo a dilucién
estandar del empaque.

Las bebidas deberan ser suministradas con previa adicion de azlcar, proceso
debidamente estandarizado.

En cuanto a la preparacién de los jugos estos se prepararan con 50 gramos de pulpa
de fruta mas agua para cada porcion.

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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1 | Nombre de la dieta: | Dieta hiperprotéica en paciente adulto y pediatrico

Pacientes de 5 a 13 afios (60 - 80 g proteina/dia) y de 14 afios en adelante (90-120 g
5 | Dirigida a: proteina/dia) con patologras que causen hipercatabolismo, pacientes sépticos, poli
traumatizados, con cancer, VIH, quemados, con tuberculosis, hipertiroidismo,
Hipoalbuminemia entre otras patologl'as que asi lo requieran,

Alimentos no " — g ; .
6 permitidos: Segln condicidn clinica, gustos y preferencias del paciente.
8 Prescripcion Dieta hiperprotéica en paciente adulto (HPR)

dietaria; Dieta hiperprotéica en paciente pediatrico (HPR-P)

-Las preparaciones a suministrar en el paciente pedidtrico deberdn ser llamativas,

apetitosas, coloridas, visiblemente agradables, no repetitivas que causen inapetencia en

el paciente.

- - Las carnes a suministrar deben ser magras sin grasas visibles ni exceso de tejido
conectivo.

9 | Observaciones:

Tabla 25
gmﬁﬁ DE | GRUPO DE ALIMENTOS MEDIDA CASERA PORCION SERVIDA g O cc
FRUTA 1 PORCION 90 a 110 gr
BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO 200 - 220 cc
DESAYUNO PROTEICO 1 PORCION 80 — 90 gr
ENERGETICO 1 PORCION 50 - 60 gr
MANTEQUILLA O MERMELADA 4 FORCION 10 gr
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
BEBIDA SIN LECHE 1 VASO 220 - 240 cc
NUEVES
ENERGETICO 1 PORCION 30- 40 gr
JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
SOPA 1 TAZA 240 cc - 260 cc
ENERGETICO 1 1 PORCION 80 - 100 gr
1 PORCION
PROTEICO : 140- 150 gr
ALMUERZO 5 1 PORCION v
ENERGETICO 2 1 PORCION 60 - 70 gr
VERDURA O ENSALADA 1 PORCION 60 - 70 gr
POSTRE 1 PORCION 30-40gr

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION

e -




E.S.E HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA X

. HEASPITAL
CODIGO: SMN-M-02 MANUAL Pégina 30 de 85 san I? 112 ael
- DIETAS HOSPITALARIAS NORMALES
Version: 04 Y TERAPEUTICAS Préoxima Revision: 19/02/2023
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO 220 - 240 cc
ONCES
ENERGETICO 1 PORCION 30-404gr
JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
SOPA 1 TAZA 240 cc - 260 cC
ENERGETICO 1 PORCION 80 - 100 gr
CENA PROTEICO 1 PORCION 140 - 150 gr
VERDURA COCIDA O £
NG AER 1 PORCION 70 - 80 gr
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION

Tabla 26

Tahla N° 26' HINUTA PATRON DIETA HIPERPROT EICA PEDIATRICA DE 1‘300 CALORIAS

TIEMPO DE PORCION SERVIDA g O
COMIPA GRUPO DE ALIMENTOS MEDIDA CASERA by
FRUTA 1 PORCION 90 - 110 gramos
BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO 180 - 200 cc
DESAYUNO PROTEICO 1 PORCION 70 - 80 gr
ENERGETICO 1 PORCION 50 — 60 gr
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
1 PORCION 50 - 60 gramos
FRUTA O
NUEVES JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 220 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gramos
JUGO DE FRUTA . 1 VASO 180 - 200 cc
SOPA ' 1 TAZA 200 - 220cc
ENERGETICO 1 1 PORCION 70 - 80 gramos
ALMUERZO PROTEICO 1 PORCION 120 - 140 gramos
ENERGETICO 2 1 PORCION 50 - 60 gramos
VERDURA COCIDA O ENSALADA 1 PORCION 40 - 50 gramos

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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POSTRE 1 PORCION 30 gramos
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO 180 - 200 cc
ONCES :
ENERGETICO 1 PORCION 30 gramos
JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
SQOPA 1 TAZA 200 cc - 220 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30 gramos
CENA PROTEICO 1 PORCION 120 - 140 gramos
VERDURA COCIDA O ENSALADA 1 PORCION 40 - 50 gramos
f GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
Tabla 27

1 | Nombre de la dieta: | Dieta Hiposodica en paciente adulto y pediatrico

Es una derivacién de la dieta normal que aporta la misma cantidad de macronutrientes y

Deschpcion calorias. Sin embargo es reducida parcialmente en su aporte de sodio.

Distribucion
porcentual y valor|Adultos: 2400 Kcal, Proteina: 15 - 20%, Grasa: 25 - 30%, CHO: 55 - 60%
3 | calérico total: Pediatricos: 1600 Kcal; Proteina: 12 - 15%, Grasa: 28 - 30%, CHO: 55 - 60%

- Esta dieta se caracteriza por mantener el valor porcentual y calérico, restringiendo
parcialmente la adicion de sal en todas las preparaciones, de igual manera se limita
el consumo de alimentos fuente de sodio. Se compone de todos los grupos de
alimentos: Cereales, raices, tubérculos y platanos; frutas y verduras; leche vy
productos lacteos; proteina como: carnes magras o grasas, huevos y leguminosas
secas; grasas y azlcares.

Se permite el uso de leche en polvo o leche liquida para los diferentes tipos de

Caracteristicas Y preparaciones, siempre y cuando se cumpla con la concentracion correcta del

composicion: producto.

- En caso de suministrar bebida con leche en polvo se preparard de acuerdo a dilucién
estandar del empaque.

- Las bebidas deberan ser suministradas con previa adicion de azlicar, proceso
debidamente estandarizado.

- En cuanto a la preparacion de los jugos estos se prepararan con 50 gramos de pulpa
de fruta mas agua para cada porcion.

Pacientes con enfermedades como: hipertension o enfermedades asociadas a la retencion

Dirygida & de liquidos o en pacientes que requieran este régimen dietario.

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE FS CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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Nombre de la dieta: | Dieta Hiposodica en paciente adulto y pediatrico

l o . N . 4
Se restringe el consumo de sal, bicarbonato de sodio, alimentos fuente de sodio como
enlatados, embutidos, encurtidos, carnes o quesos madurados, salados o curados, sopas

Alimentos no . ; . : e
permitidos: y cremas instantaneas o dg sobre comerciales, caldos concentrados industrializados vy
productos gue contengan mas del 10% del valor porcentual recomendado (240 mg), salsa
6 de soya, filete de merluza. Segun condicion clinica, gustos y preferencias del paciente.
Prescripcion Dieta Hiposodica en paciente adulto (HS)
7 | dietaria: Dieta Hiposodica en paciente pediétrico (HS-P)

« La Unica preparacion que ha de llevar adicién de sal, es el arroz, las demas
preparaciones serdn sin sal, con el fin de favorecer la ingesta en el paciente.

« La dieta Hiposodica debera ser sazonada con hierbas y especias aromaticas tales
como: cilantro, tomillo, laurel, romero, orégano, pimienta, clavos, canela, etc.
con el animo de favorecer la palatabilidad de los alimentos.

Observaciones: « En casos particulares se debe tener en cuenta que la presente dieta podra ser
solicitada con 1 gramo de sal adicional en los tres tiempos de comida.

e Las preparaciones a suministrar en el paciente pediatrico deberan ser llamativas,
apetitosas, coloridas, visiblemente agradables, no repetitivas que causen
inapetencia en el paciente.

9
Tabla 28
Tabla N° 28: MINUTA PATRON DIETA HIPOSODICA DE 2400 CALORIAS
TIEMPO DE PORCION SERVIDA g O
COMIDA GRUPO DE ALIMENTOS MEDIDA CASERA i
ERLE 1 PORCION 90- 110 gr
~ BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO 200 - 220 cc
S PROTEICO 1 PORCION 60 - 70 gr
ENERGETICO 1 PORCION 50 - 60 gr
MERMELADA 1 PORCION 10 gr
GRASA - AZUCAR DE PREPARACION
1 POR -
FRUTA O JUGO DE FRUTA S ol
NUEVES 1550 L
ENERGETICO 1 PORCION DE 30 - 40 gr
JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
SOPA O CREMA 1 TAZA 220 - 240 cc
ENERGETICO 1 1 PORCION 100 - 120 gr
ALMUERZO PROTEICO 1 PORCION 100 - 120 gr
ENERGETICO 2 1 PORCION 70 - 80 gr
VERDURA O ENSALADA 1 PORCION 60 a 70 gr

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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POSTRE 1 PORCION | 30 - 40 gr
GRASA - AZUCAR- DE PREPARACION, RODAJA DE LIMON
BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO 200 - 220 cc
ONCES
ENERGETICO 1 PORCION DE 30 A 40 gr
JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
SOPA 1 TAZA 240 cc
ENERGETICO 1 PORCION 100 - 120 gr
CENA PROTEICO 1 PORCION 100 - 120 gr
VERDURA COCIDA O ENSALADA 1 PORCION 60 a 70 gr
GRASA - AZUCAR- DE PREPARACION, RODAJA DE LIMON
Tabla 29
| Tabla N© 29: MINUTA PATRON DIETA HIPOSODICA PEDIATRICA 1600 KCAL
TIEMPO DE PORCION SERVIDA g O
COMIDA GRUPO DE ALIMENTOS | MEDIDA CASERA -
FRUTA 1 PORCION 80 - 100 gr
BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO 180 - 200 cc
PROTEICO 1 PORCION 50 - 60 gr
DESAYUNO ENERGETICO 1 PORCION 40 - 50 gr
MANTEQUILLA O
MERMELADA 1 PORCION 10 _gdliamos
GRASA - AZUCAR 1 PORCION DE LIMON
NUEVES O JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gr
JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
SOPA 1 TAZA 200 - 220cc
ENERGETICO 1 1 PORCION 90 - 100 gr
PROTEICO 1 PORCION 80 - 90 gr
ALMUERZO ENERGETICO 2 1 PORCION 50 - 60 gr
VERDURA COCIDA O .
Ry 1 PORCION 40 - 50 gr
POSTRE 1 PORCION 30gr
GRASA - AZUCAR 1 POCION DE LIMON

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
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— BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO 180 - 200 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30 gr
JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
SOPA 1 TAZA 200 - 220cc
ENERGETICO 1 PORCION 90 - 100 gr
CENA PROTEICO 1 PORCION 80 - 90 gr
VERDURA COCIDA O :
ERE AL ATIA 1 PORCION 40 - 50 gr
GRASA - AZUCAR DE PREPARACION
Tabla 30

1 | Nombre de la dieta:

Dieta hipoglucida en paciente adulto y pediatrico

Descripcidn:

Es una derivacién de la dieta normal, que no aporta carbohidratos simples y cuyo aporte
de carbohidratos complejos es controlado en cantidad, preparaciéon y presentacién, esto
con el @nimo de evitar fluctuaciones bruscas en el indice glicémico

Distribucién
porcentual y valor
3 | caldrico total:

Adultos: 2400 Kcal, Proteina: 20 - 25%, Grasa: 30 - 35%, CHO: 45 - 50%
Pediatricos: 1600 Kcal, Proteina: 20 - 25%, Grasa: 25 = 30 %, CHO: 50 — 55 %

Caracteristicas:

Esta dieta se caracteriza por disminuir el porcentaje de carbohidratos totales con respecto
a los parametros establecidos en una dieta normal, restringe la ingesta de carbohidratos
simples. Los propdsitos son disminuir la produccion excesiva de CO2, triglicéridos en
sangre, disminuir niveles de glicemia, retardar el vaciamiento gastrico y conseguir un
balance energético negativo. Para ello, se hace necesaria una dieta fraccionada de 6
tiempos de comida (desayuno, nueves, almuerzo, onces, cena, refrigerio nocturno).

- Se permite el uso de leche en polvo o leche liquida para los diferentes tipos de
preparaciones, siempre y cuando se cumpla con la concentracion correcta del
producto.

- En caso de suministrar bebida con leche en polvo se preparard de acuerdo a dilucién
estandar del empaque.

- Las bebidas deberdn ser suministradas con previa adicion de azlicar, proceso
debidamente estandarizado.

Compuesta por:

Cereales integrales; raices, tubérculos y platanos; frutas y verduras; leche y productos
lacteos; proteinas como: carnes magras, huevos, pescado, leguminosas frescas y/o secas
y grasas vegetales.

Dirigida a:

Pacientes adultos o pediatricos con diabetes tipo 1 y 2, enfermedad pulmonar obstructiva
cronica, hipoglicemia, diabetes gestacional, hipertrigliceridemia, pacientes con sobrepeso
u obesos.

Alimentos no
permitidos:

Alimentos dulces como: azucar, miel, panela, mermelada, bocadillos, jaleas, arequipe,
flanes, galletas dulces, productos de pasteleria, bolleria o reposteria elaborados con az(car
refinada y postres que no sean dietéticos. Bebidas gaseosa, helados, jugos industrializados

Prescripcion
8 | dietaria:

Dieta hipoglucida (HGI).
Dieta hipoglucida (HGI-P).

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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eta hipoglucida en paciente adulto y pediatrico
Las frutas dulces (banano, pifia, uvas Isabela-chilena, mango de aziicar, manzana
roja chilena, uvas pasas, platano maduro) y verduras como la remolacha, se deberan
restringir durante estancia hospitalaria.
- La zanahoria puede ser consumidas crudas o escaldada.
- Es de tener en cuenta que toda bebida caliente debe acompafiarse de un sobre de
edulcorante como la estevia.
- los productos de panaderia deben ser elaborados con harina integral, salvado o avena
en hojuelas sin ninguna adicion de az(car.
- Variar el energético en los diferentes tiempos de comida con alimentos como: arroz

Nombre de la dieta: | p;

Obsscvaciones: integral, arroz blanco, pasta, tubérculos y platanos.
No estd permitida la administracion de jugos de frutas, la bebida acompafiante en
tiempos principales deberd ser infusion de hiervas sin adicion de az(car, a solicitud
de nutricionista se debera adicionar edulcorante no caldrico.

- Las preparaciones a suministrar en el paciente pediatrico deberdn ser llamativas,
apetitosas, coloridas, visiblemente agradables, no repetitivas que causen inapetencia
en el paciente.

No suministrar coladas al desayuno (avena, maicena y/o mezclas vegetales).
9
Tabla 31
TIEMPO  DE PORCION SERVIDA g
COMIDA GRUPO DE ALIMENTOS MEDIDA CASERA o cc
FRUTA EN PORCION 1 PORCION 90 -110 gr
BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO 200 - 220 cc
DESAYUNO PROTEICO 1 PORCION 80-904gr
ENERGETICO INTEGRAL 1 PORCION 50-60gr
GRASA - SAL - DE PREPARACION
FRUTA EN PORCION O CEREAL )
NUEVES INTEGRAL 1 PORCION 80 - 100 gr
LACTEO O DERIVADO 1 VASO /PORCION 200 - 220 cc/ 50 - 60 gr
FRUTA EN PORCION 1 PORCION 80 - 100 gramos
SOPA O CREMA DE VERDURAS 1 TAZA 180- 200 cc
ENERGETICO 1 PORCION 100 - 120 gr
ALMUERZO PROTEICO 1 PORCION 100 - 120 gr
ENSALADA FRESCA 1 PORCION 90 - 100 gr
GRASA - SAL - DE PREPARACION

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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FRUTA EN PORCION O CEREAL
p——_— INTEGRAL 1 PORCION 80 - 100 gr
LACTEQ O DERIVADO 1 VASO /PORCION 200 - 220 cc/ 50 - 60 gr |
FRUTA EN PORCION 1 PORCION 80 - 100 gr
SOPA O CREMA DE VERDURAS 1 TAZA 180- 200 cc
ENERGETICO 1 PORCION 100 - 120 gr
CENA PROTEICO 1 PORCION 100 - 120 gr
ENSALADA FRESCA 1 PORCION 90 - 100 gr
GRASA - SAL - DE PREPARACION
BEBIDA CON LECHE O 1VASO 6 200-220cc 6
s DERIVADO 1 PORCION DE QUESO 50 - 60 gr 6
Y FRUTA 1 PORCION 80 - 100 gr
Tabla 32
Tabla N° 32 MINUTA PATRON HIPOGLUCIDA PEDIATRICO 1600 CALORIAS
TIEMPO DE PORCION SERVIDA g
COMIBA GRUPO DE ALIMENTOS MEDIDA CASERA pstis
FRUTA 1 PORCION 90 - 110 gr
BEBIDA EN LECHE 1 POCILLO 200 - 220 cc
EERRTRD PROTEICO 1 PORCION 50 - 60 gr
ENERGETICO 1 PORCION 40 - 50 gr
GRASA - SAL DE PREPARACION
FRUTA EN PORCION O CEREAL 1 PORCION 50 - 60 gr
NUEVES INTEGRAL 1 VASO 180 - 220 cc
LACTEO O DERIVADO 1 VASO /PORCION | 200 - 220 c¢/ 50 — 60 gr
FRUTA 1 PORCION 90 - 100 gr
SOPA O CREMA 1 TAZA 200 - 220 cc
ALMUERZO ENERGETICO 1 PORCION 100 - 120 gr
PROTEICO 1 PORCION 90 - 100 ar
VERDURA O ENSALADA 1 PORCION 40-50 gr

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
DEL SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD
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GRASA - SAL DE PREPARACION
FRUTA EN PORCION O CEREAL
RS INTEGRAL 1 PORCION 80 - 100 gr
LACTEO O DERIVADO 1 VASO /PORCION 200 - 220 cc/ 50 - 60 gr
FRUTA 1 PORCION 90 - 100 gr
SOPA O CREMA 1 TAZA 200 - 220 CC
ENERGETICO 1 PORCION 100 - 120 gr
CENA =
PROTEICO 1 PORCION 90 - 100 gr B
VERDURA 0O ENSALADA 1 PORCION 40 -50 gr
GRASA - SAL DE PREPARACION
BEBIDA CON LECHE O 1VASO O 200- 220 cc 6
Egﬁ#gsﬁé}o DERIVADO O 1 PORCION DE QUESO |50 - 60 gr 6
FRUTA 1 PORCION 80 - 100 gr
Tabla 33

1 | Nombre de la dieta:

Dieta hipograsa en paciente adulto y pediatrico

Descripcién:

Es una derivacién de la dieta normal, que proporciona aproximadamente el 25% de las
calorias totales en forma de grasa, incluye tanto la grasa visible de los alimentos como la
utilizada en las preparaciones.

Distribucién
porcentual y wvalor
3 | calérico total:

Adultos: 2000 Kcal, Proteina: 15 -20 %, Grasa: 20 - 25%, CHO: 55 - 60%
Pediatricos: 1600 Kcal, Proteina: 15 20 %, Grasa: 20 - 25%, CHO: 55 - 60%

Caracteristicas y
Composicion:

Esta dieta se caracteriza por disminuir el porcentaje de grasa con respecto a los
parametros establecidos para una dieta normal, restringiendo la ingesta de grasas
saturadas y colesterol. Tiene como propdsito disminuir los niveles séricos de lipidos en el
organismo. Compuesta por: Cereales, raices, tubérculos y platanos; frutas y verduras;
derivados lacteos bajo en grasa como queso pera, cortes magros de carnes cuyo aporte
de grasa sea menor al 10%, claras de huevo, leguminosas y Bebida de soya.

5 | Dirigida a:

Pacientes con enfermedades biliares como higado graso, colelitiasis, colecistitis,
alteraciones en la digestion y absorcién de las grasas, enfermedad pancretica, sindrome
de malabsorcion, hiperlipidemias, enfermedades cardiacas, arterioesclerosis,
gastrectomias parciales o totales, obesidad, entre otras patologias que ameritan
disminucién de lipidos en Ia dieta.

ESTE DOCUMENTQ ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA ¥ LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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Alimentos con alto contenido en grasas tales como: yema de huevo, carnes frias, carnes

Allme_:? ¥ . No! con grasa visible, visceras, preparaciones fritas, crema de leche, queso crema, mayonesa,
6 PETMIRGos quesos grasos, mantequilla o margarinas, leche entera.

Prescripcion Dieta hipograsa (HGR)
7 | dietaria: Dieta hipograsa (HGR-P)

- En cuanto a la preparacién de los jugos estos se preparardn con 50 gramos de pulpa
de fruta mas agua para cada porcion.

- Las bebidas deberan ser suministradas con previa adicion de azlicar, preparacion de
forma estandarizada.

- Segln solicitud de nutricién clinica se solicitara leche descremada con menos del

Observaciones: 2% de grasa.

- Las preparaciones a suministrar en el paciente pediatrico deberan ser llamativas,
apetitosas, coloridas, visiblemente agradables, no repetitivas que causen
inapetencia en el paciente.

- Se ofrecera variedad en las preparaciones de verduras cocidas, frescas, en torta o

pure.
8
Tabla 34
Tabla N°34 : MINUTA PATRON HIPOGRASA PACIENTE ADULTO 2000 CALORIAS
Eﬂ%‘;& DE | GRUPO DE ALIMENTOS MEDIDA CASERA PORCION SERVIDA g O cc
RIS 1 PORCION 90 -110 gramos
BEBIDA EN AGUA 1 POCILLO 200 - 220 cc
DESAYUNO PROTEICO 1 PORCION 70 - 80 gramos
ENERGETICO 1 PORCION 50 - 60 gramos
MERMELADA 1 PORCION 10 gramos
AZUCAR - SAL DE PREPARACION
FRUTA O 1 PORCION 80 - 100 gramos
NUEVES JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gramos

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA'Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
DEL SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD
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JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
i SOPA 1 TAZA 220 - 240 cc |
ENERGETICO 1 1 PORCION 100 - 120 gramos
ALMUERZO PROTEICO 1 PORCION 100 - 120 gramos
ENERGETICO 2 1 PORCION 70 - 80 gramos
VERDURA O ENSALADA | 1 PORCION 60 - 70 gramos
AZUCAR - SAL DE PREPARACION
JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
ONCES
ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gramos
JUGO DE FRUTA 1 VASO 220 - 240 cc
SOPA 1 TAZA 220 - 240 cc
ENERGETICO 1 PORCION 100 - 120 gramos
CENA PROTEICO 1 PORCION 100 - 120 gramos
VERDURA O ENSALADA 1 PORCION 60 - 70 gramos
AZUCAR - SAL [ DE PREPARACION
Tabla 35
\ PACIENTE PEDIATRICO 1600 CALORIAS
DE | GRUPO DE ALIMENTOS MEDIDA CASERA PORCION SERVIDA g O cc
PELER 1 PORCION 90 - 100 gramos
BEBIDA EN AGUA 1 POCILLO 200 - 220 cc
DESAYUNO PROTEICO 1 PORCION 50 - 60 gramos
ENERGETICO 1 PORCION 40 - 50 gramos
MERMELADA 1 PORCION 1 10 gramos
AZUCAR - SAL DE PREPARACION
FRUTA O 1 PORCION 50 - 60 gramos
NUEVES JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 220 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gramos
JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
ALMUERZO SOPA 1 TAZA 200 - 220 cc
ENERGETICO 1 1 PORCION 80 - 100 gramos

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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PROTEICO 1 PORCION 80 - 100 gramos
ENERGETICO 2 1 PORCION 50 - 60 gramos
VERDURA O ENSALADA 1 PORCION 40 - 50 gramos
AZUCAR - SAL DE PREPARACION
JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
B ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gramos
JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
SOPA 1 TAZA 200 - 220 cc
ENERGETICO 1 PORCION 90 - 100 gramos
CENA PROTEICO 1 PORCION 80 - 100 gramos
VERDURA O ENSALADA 1 PORCION 40 - 50 gramos
AZUCAR - SAL DE PREPARACION
Tabla 36

1 | Nombre de la dieta:

Dieta liquida clara paciente pediatrico y adulto 500 Kcal

2 | Descripcién:

Es una dieta con bajo aporte de calorias y nutrientes, por lo tanto no debe usarse por mas de tres
dias, dado que no cubre requerimientos basales, pues su méaximo aporte es de 500 calorias,
generando desplome nutricional en consumo prolongado durante estancia hospitalaria.

3 | Distribucién % y VCT

500 calorias: Proteina 8 - 10%, Lipidos 2 - 3%, CHO 85 - 92%

4 | Caracteristicas:

Es una dieta empleada para probar tolerancia a la via oral, después de ayunos prolongados, cirugias
del tracto digestivo, gastroenteritis aguda, pacientes que por examenes diagndsticos como:
colonoscopia, endoscopias entre otros, que requieran preparacion con dieta baja en residuos, en
gastroenteritis agudas, pancreatitis.

5 | Compuesta por:

Agua de panela, Infusiones de frutas, cereales o hierbas aromaticas. Consomé de pechuga, came
totalmente magra o pescado sin grasa (como de bagre sin grasa) y gelatina.

6. | Diviglda a: Pacientes adultos o pediatricos que requieran dieta bajas en residuos
4 Alimentos no
permitidos: Leche y derivados, consomé que contengan grasa, alimentos sdlidos, jugos de frutas.

8 | Prescripcién dietaria:

Dieta liquida clara (LC)

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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1 [ Nombre de la dieta:

Dieta liquida clara paciente pediatrico y adulto 500 Kcal

9 | Observaciones:

* Las bebidas calientes o frias deberén variarse todos los dias

= Para resaltar el sabor de la preparacion en el consomé, se sugiere adicionar cilantro
finamente picado o diminuto.

. El consome y las bebidas se suministraran con sal y azlicar o edulcorante, o seqgin
condicion clinica del paciente y solicitud por parte de nutricionista clinico.

. La gelatina de color se restringe para pacientes en preparacion de examenes como:
colonoscopia o endoscopia.

*  Se puede solicitar Gelatina sin sabor a cambio de la gelatina de color, O Segun
indicacion por parte de la especialidad tratante.

Tabla 37
| MINUTA PATRON LIQUIDA CLARAS00KCAL
TIEMPO DE COMIDA GRUPO DE ALIMENTOS MEDIDA CASERA PORCION SERVIDA g O cc
CONSOME DE POLLO O CARNE
MAGRA O PESCADO 1 TAZA 200 cc - 220cc
DESAYUNO BEBIDA EN AGUA O INFUSION 1 POCILLO 180 cc - 200cc
GELATINA 1 PORCION 80 - 100 gramos
SAL - AZUCAR DE PREPARACION
ik BEBIDA EN AGUA O INFUSION 1 POCILLO 200 cc - 220cc
GELATINA 1 PORCION 80 - 100 gramos
CONSOME DE POLLO O CARNE
MAGRA 1 TAZA 200 cc - 220cc
ALMUERZO BEBIDA EN INFUSION 1 POCILLO 200 cc - 220cc
GELATINA 1 PORCION 80 - 100 gramos
SAL - AZUCAR DE PREPARACION
BEBIDA EN INFUSION 1 POCILLO 200 cc - 220cc
ONCES -
GELATINA 1 PORCION 80 - 100 gramos
CONSOME DE POLLO O CARNE
MAGRA O PESCADO 1 TAZA 200 cc - 220cc
CENA BEBIDA EN INFUSION 1 POCILLO 200 cc - 220cc
GELATINA 1 PORCION 80 - 100 gramos
SAL - AZUCAR DE PREPARACION
Tabla 38

1 | dieta:

Nnmb de la

Dieta blanda posquirargica paciente adulto y pediatrico

Descripcidn:

Es una derivacion de transicién, modificada en consistencia y nutrientes, con el animo de
favorecer la tolerancia gastrointestinal.

Distribucién

3 | caldrico total:

porcentual y valor | Adultos: 1800 Kcal; Proteina: 15 - 20%, Grasa: 25 - 30%, CHO: 50 - 55%

Pediatrico: 1400 Kcal; Proteina: 15 - 20%, Grasa: 25 - 30%, CHO: 50 - 55%

Caracteristicas:

Se caracteriza porque todos los alimentos (incluyendo frutas y verduras) deben ser cocidos,
al vapor, asados o sudados, sin adicion de grasa. Su objetivo es facilitar la digestion,
reduciendo la secrecidn géstrica y evitando irritacion de la mucosa intestinal.

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TR!WFS DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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1 :;:‘;re de o Dieta blanda posquiriirgica paciente adulto y pediatrico
Cereales refinados, raices, tubérculos y platanos cocidos; frutas no acidas y verduras no
Compuesta por: productoras de gas; proteico como carnes magras sin grasa visible en porcién blanda, molida
5 o desmenuzada o en caldos, CLARAS DE HUEVO.
Bivioida g Pacientes con recuperacion de cirugias que comprometan el tracto gastrointestinal con
9 : posibilidad para la via oral, sindrome de malabsorcién, ayunos prolongados.
6
Alimentos condimentados e irritantes gastricos como la pimienta, cominos, productos de
salsamentaria, leche y derivados, leguminosas (frijol, lenteja, garbanzo o habas), alimentos
Alidioa iy integrales, enlatados, embutidos, fritos, frutas dcidas (maracuyd, lulo, naranja, mandarina,
i limon, pifia), verduras productoras de gas como repollo, cebolla cabezona, coliflor, brocoli,
permitidos: : 5
pimenton.
No se deben consumir alimentos crudos.
7 Segtn condicién clinica, gustos y preferencias del paciente.
Prescripcion Dieta blanda posquirtrgica (BQx)
dietaria: Dieta blanda posquirtrgica (BQx-P)
8
- En cuanto a la preparacion de los jugos estos se prepararan con 50 gramos de pulpa
de fruta no acida mas agua para cada porcion
- Las bebidas deberdn ser suministradas con previa adicion de azlcar, preparacion de
forma estandarizada.
- Las preparaciones a suministrar en el paciente pediatrico deberén ser llamativas,
T apetltosa_s, coloridas, visiblemente agradables, no repetitivas que causen inapetencia
en el paciente.
- Esta dieta debe tener alimentos de fécil digestion como pan, tostadas, galletas o arepa
blanca, papa, platano, pechuga de pollo o carne magra asada.
- Las bebidas sin leche se deberan variar con preparaciones como: Infusiones de frutas,
hierbas arométicas o maicena o avena saborizada o coladas de cereales y tubérculos.
9
Tabla 39
Tabla N°39; MINUTA PATRON DIETA BLANDA POSQUIRURGICA ADULTO DE 1800 CALORIAS
TIEMPO DE PORCION SERVIDA g O
COMIDA GRUPO DE ALIMENTOS MEDIDA CASERA =
COMPOTA DE FRUTA 1 PORCION 80 - 100 gramos
DESAYUNO
BEBIDA EN AGUA 1 POCILLO 200 - 220 cc

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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L -
PROTEICO 1 PORCION 60 - 70 gramos
ENERGETICO 1 PORCION 40 - 50 gramos
AZUCAR, GRASA - SAL DE PREPARACION
JUGO DE FRUTA O
——— EISION 1 VASO 180 - 200 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gramos
JUGO DE FRUTA/ 1 VASO 180 - 200 cc
O INFUSION DE FRUTA
SOPA O CREMA DE VERDURAS 1 TAZA 200 - 220 cc
ALMUERZO ENERGETICO 1 PORG?N 90 - 100 gramos
PROTEICO 1 PORCION 100 - 120 gramos
VERDURA COCIDA O EN TORTA 1 PORCION 60 - 70 gramos
AZUCAR, GRASA - SAL DE PREPARACION
JUGO PE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
ONCES O INFUSION DE FRUTA 1 VASO
ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gramos
JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
O INFUSION DE FRUTA
SOPA O CREMA 1 TAZA 200 - 220 cc
CENA ENERGETICO 1 PORCION _ 90 - 100 gramos
PROTEICO 1 PORCION 100 - 120 gramos
VERDURA COCIDA O EN TORTA 1 PORCION 60 - 70 gramos
AZUCAR, GRASA - SAL DE PREPARACION
Tabla 40
'a N°40: MINUTA PATRON DIETA BLANDA POSQUIRURGICA PEDIATRICA DE 1400 CALORIAS
TIEMPO DE PORCION SERVIDA g O
COMIDA GRUPO DE ALIMENTOS MEDIDA CASERA 2
COMPQTA DE FRUTA 1 PORCION 80 - 100 gramos
BEBIDA EN AGUA 1 POCILLO 180 - 200 cc
DESAYUNO PROTEICO 1 PORCION 50 - 60 gramos
ENERGETICO 1 PORCION 40 - 50 gramos
AZUCAR, GRASA - SAL DE PREPARACION
- | JUGO DE FRUTA O INFUSION 1 VASO 180 - 200 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gramos
JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
ALMUERZO O INFUSION DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
SOPA O CREMA DE VERDURAS 1 TAZA 200 - 220 cc
ENERGETICO 1 PORCION 70 - 80 gramos

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
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PROTEICO 1 PORCION 80 - 100 gramos
VERDURA COCIDA O EN TORTA 1 PORCION 40 - 50 gr
AZUCAR, GRASA - SAL DE PREPARACION
JUGO PE FRUTA 1 VASO S5 g
ONCES O INFUSION DE FRUTA 1 VASO
ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gr
JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
O INFUSION DE FRUTA
SOPA O CREMA 1 TAZA 200 - 220 cc.
CENA ENERGETICO 1 PORCION 70 - 80 gramos
PROTEICO 1 PORCION 80 - 100 gramos
VERDURA COCIDA O EN TORTA 1 PORCION 40 - 50 gramos
AZUCAR, GRASA - SAL DE PREPARACION
Tabla 41

Nombre

Fo g Il

1 diata: Dieta liquida total
Es una derivacion de la dieta normal en cuanto a consistencia, afectando significativamente

2 | Descripcion: la distribucion porcentual de macronutrientes, comprometiendo el aporte de fibra, vitaminas
y minerales,

T

3 3::51?""“"““ /Y | 1400 Kcal; Proteina: 15 - 20%; Grasa: 30 - 35%; CHO: 50 - 55%
- Es una dietacon modificacion total de la consistencia siendo esta liquida, en algunos casos
filtrada a necesidad,para facilitar la ingestion y deglucion.
- Caracteristica ideal: fluye a través de una cuchara con rapidez, pero de modo mas lento

4 | Caracteristicas: que una bebida con textura fina (agua).
- No necesita trituracion o masticacion, puede deglutirse directamente.
- Presenta textura homogénea (sin grumos, fibras, pedazos de cdscara o piel, particulas de
cartilago o hueso).
Compuesta por todos los grupos de alimentos, siempre y cuando sean licuados, sin

. presencia de particulas sélidas.

4 | EBLIRISSE RO Se pueden incluir sorbetes, coladas, malteadas, gelatina liquida o en estado coloidal, lacteos
saborizados o enriquecidos, sopas licuadas, entre otros.

6 | Dirigida a: Pacientes adultos y pediétricos con Cirugfas maxilo-faciales con trastornos en la masticacion,

9 ’ deglucion, estenosis esofdgica secundaria a alteraciones fisioldgicas o mecénicas.
2 Alimentos no | Alimentos sdlidos, especias picantes como el aii, la pimienta o la clrcuma, condimentos en
permitidos: general.
8 Prescripcion
dietaria: Dieta liquida total (LT)

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE

POSEE ES CONFIDENCIAL. S
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obre la
dieta:

1 Dieta liquida total

9 | Observaciones:

En el tiempo del desayuno el proteico y el energético se licuaran e iran ambos en un
solo recipiente.

Para el almuerzo y cena el proteico se suministrara licuado en recipiente individual, la
verdura y el energético se suministrara licuado en reciente por aparte.

Se deben realizar las restricciones de acuerdo a condicion clinica, gustos y
preferencias del paciente.

Las preparaciones a suministrar deberan ser variadas en color, sabor y presentacion.
Se permite el uso de leche en polvo o leche liquida para los diferentes tipos de
preparaciones, siempre y cuando se cumpla con la concentracién correcta del producto.
En caso de suministrar bebida con leche en polvo se preparard de acuerdo a dilucién
estandar del empaque.

Las bebidas deberan ser suministradas con previa adicion de azlicar, proceso
debidamente estandarizado.

En cuanto a la preparacion de los jugos estos se prepararan con 50 gramos de pulpa
de fruta mas agua para cada porcion.

Las preparaciones se pueden intercambiar con: coladas, sorbetes, batidos de fruta y
bebidas chocolatadas.

Tabla 42
TIEMPO DE PORCION SERVIDA g O
COMIDA GRUPO DE ALIMENTOS MEDIDA CASERA =
JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
BEBIDACON LECHE 1 POCILLO 180 - 200 cc
. 1 PORCION
DESAYUNO PROTEICO 70 - 80 gramos LICUADO DEGE_?\.[%BEICO Y
ENER
1 PORCION .
ENERGETICO - e 280 - 300 cc/gr
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
\UEVES BEBIDA CON LECHE 1 POCILI:O LICUADO
1 PORCION 220 - 240 cc
ENERGETICO 40 -50 gr
JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
1 PORCION
ENERGETIC0,1 70 - 80 gramos
ALMUERZO : LICUADO COMPLETO
1 PORCION
VERDURA COCIDA 50 - 70 gramiss 300 — 330 cc/gr
1 PORCION
PROTEICO 80 - 90 gramos

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA IN FORMACLON QUE
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ENERGETICO 2 PORCION 70 - 80 gr
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
1 POCILLO
(e BEBIDA CON LECHE 180 - 190 cc R
0 FRUTA 1 PORCION 220 - 240 cc
40 -50 gramos
JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
1 PORCION
ENERGETICO 80 - 90 gramos
1 PORCION LICUADO COMPLETO
CENA VERDURA COCIDA 60 - 70 gramos 300-330cc
1 PORCION
PRETEICD 80 - 90 gramos
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
Tabla 43

E?S:RE = LA DIETA EN PAPILLA PARA PACIENTE ADULTO Y PEDIATRICO
1 =
Descripcion: Es una derivacion de la dieta normal en cuanto a consistencia, afectando

significativamente la distribucion porcentual de macronutrientes.

Distribucion
porcentual
3 | calérico total:

y valor

1600 calorias; Proteina: 15 - 20%; Grasa: 30 - 35%; CHO: 50 - 55%

Caracteristicas:

Se caracteriza por brindar alimentos con un grado de viscosidad tipo jalea, compota
o puré, Para lograr la consistencia deseada se deberd emplear espesantes de
alimentos industriales y/o alimentos que no distorsionen el sabor de las
preparaciones.
Se permite el uso de leche en polvo o leche liquida para los diferentes tipos de
preparaciones, siempre y cuando se cumpla con la concentracién correcta del
producto. En caso de suministrar bebida con leche en polvo se preparara de la
siguiente forma: 75% de leche que equivale a 20 gramos polvo con 25% agua,

- Las bebidas deberan ser suministradas con previa adicién de az(car, preparacion
de forma estandarizada.

- Las preparaciones a suministrar deberdn ser llamativas, apetitosas, coloridas,
visiblemente agradables, no repetitivas que causen inapetencia en el paciente.

v permitidos:

4
Todos los grupos de alimentos, cereales, raices, tubérculos y platanos; frutas y verduras;

Compuesta por: leche y productos lacteos; proteinas como: carnes, huevos y leguminosas secas; grasas
5 y azlcares; siempre y cuando cumplan el tipo de consistencia deseada.

Dirigida a: Pacientes con cirugias maxilofaciales, con edentulia parcial o total, con alteraciones
6 9 ' neuroldgicas o de masticacién y/o deglucién.

articulas semi solida idas de consistencia liquida.
Ailinasitcs b Alimentos sélidos, o p s 0 grumos, bebidas q

Segun condicidn clinica, gustos y preferencias del paciente.

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
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NOMBRE DE LA
1 DIETA:

DIETA EN PAPILLA PARA PACIENTE ADULTO Y PEDIATRICO

8 | Prescripcion dietaria:

Dieta papilla (Papilla)

Observaciones:

Caracteristicas de la consistencia:

* No es succionable a través de pitillo.

» Mantiene su forma sobre la cuchara.

* Muestra un movimiento muy lento bajo gravedad, a pesar de ello, no puede verterse.
* Cuando la cuchara se inclina, cae en una sola cucharada y continia manteniendo su
forma sobre el plato.

« No tiene grumos.

* No es viscosa,

« La preparacion no se precipita.

Alternativas para espesar la papilla

- Espesante para alimentos “Enterex Espesante”, esto para el caso de las
preparaciones que lo requieran.

- Con pasta cocida, papa o verduras, que proporcionan una consistencia adecuada,
un buen sabor, color atractivo y alto valor nutritivo.

- Silas sopas son de verduras, se espesa con papa blanca o criolla o pasta.

- Sila sopa es de papa, la espesamos con verduras como: la zanahoria, ahuyama y
brécoli, calabaza, espinaca, acelga, calabacin, guatila, cebolla cabezona.

- Sies sopa de avena, la cual no requiere un espesante adicional.

- NO EMPLEAR PEPINO DE GUISO O PEPINO COHOMBRO.

- Dentro del ciclo de la minuta se debe de ofrecer variedad en colores y sabores
diferentes, incluyendo sabores dulces como la "CASPIROLETA"

- NOTA: SUMINISTRAR 4 VECES A LA SEMANA CASPIROLETA DISTRIBUIDA EN LO
SIGUIENTES TIEMPOS:

- LUNES Y VIERNES EN EL DESAYUNO
- MIERCOLES Y SABADO EN LA CENA

VARIANDO LOS SABORES ENTRE: (VAINILLA, AREQUIPE, CHOCOLISTQ, COCOA,
ANIS, CAFE) y demas acuerdos que se hagan entre el grupo de nutricién y el
servicio de alimentos.

Tabla 44

TIEMPO DE
COMIDA

GRUPO DE ALIMENTOS MEDIDA CASERA PORCION SERVIDA g O cc

FRUTA EN COMPOTA

1 PORCION

90 - 110 gramos 200 - 220 gr

DESAYUNO PROTEICO Y/O SUSTITUTO

1 PORCION:

70 - 80 gramos LICUADO ESPESO DE PROTEICO

Y ENERGETICQO:

ENERGETICO

1 PORCION: | 280 - 300 gr
90 - 100 gramos

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO
140 - 150 CC LICUADO
NUEVES
1 PORCION 200 - 220 gr
ENERGETICO 40 -50 gramos
1 PORCION
FRUTA EN COMPOTA 120 - 130 gramos 170 - 180 gr
1 PORCION:
ENERGEHICO 1 90 - 100 gramos
VERDURA COCIDA of _nggfxgs LICUADO ESPESO DE
ENERGETICO 1 Y VERDURA
ALMUERZO ENERGETICO 2 1 PORCION 70 - 80 gr 320 - 340 gramos
1 PORCION:
PROTEICO 100 - 120 gr
POSTRE: PUDIN O FLAN 1 PORCION ‘ 30 - 40 gr
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
i i 1 POCILLO
— b 140 - 150 CC LICUADO DE
ERUTA 1 PORCION 190-200 gr
70 - 80 gramos
1 PORCION
FRUTA EN COMPOTA 120 - 130 gramos 170 - 180 gr
1 PORCION:
ENERGETICO 120 - 140 gramos LICUADO ESPESO DE
e ENERGETICO 1 Y VERDURA
' 320 - 340 gramos.
CENA VERDURA COCIDA 50+ 100.qramos g
1 PORCION:
PROTEICO 100 - 120 gr
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
Tabla 45

Tabla N°45: DERIVACION DIETA BLANDA MECANICA

Nombre de la dieta:

Dieta blanda mecanica paciente adulto y pediatrico

Descripcién:

Es una derivacion de la dieta normal en cuanto a composicién de nutrientes, pero su
consistencia es blanda de facil masticacién y deglucion.

Distribucién
porcentual y walor
3 | calérico total:

Adultos: 2400 Kcal, Proteina: 10 15%, Grasa: 25 - 30%, CHO: 55 - 60%

Pediatricos: Proteina: 12 - 15%, Grasa: 28 - 30%, CHO: 55 - 60%

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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Tabla N945: DERIVACION DIETA BLANDA MECANICA
1 |Nombre de la dieta: Dieta blanda mecanica paciente adulto y pediétrico

Esta dieta incluye todos los grupos de alimentos tales como: cereales, raices, tubérculos y

platanos; frutas y verduras; leche y productos lacteos; proteicos como carnes, huevos y

Caracteristicas y | leguminosas secas; grasas y azlcares.

Composicion: Las preparaciones pueden ser por método de coccion sea al vapor, cocidos, al horno,
estofados o crudos de consistencia blanda, para facilitar la masticacién y deglucion de los
alimentos.

4 —_—

Divigicia a: Pacientes en recuperacidn de cirugias maxilofaciales, con edentulia parcial, con alteraciones

5 i de masticacion y/o deglucién.

- Alimentos cocidos o crudos de consistencia dura, crujiente o que impliquen esfuerzo
en la masticacion.

Alimentos no |- En la solicitud de dieta Blanda Mecanica: no es permitido particulas como huesos,

permitidos: espinas y cortezas.

- Segun condicion clinica, gustos y preferencias del paciente.

6
Prescn:ipcién Dieta blanda mecénica (BM)
7 | dietaria: Dieta blanda (BM-P)

- De acuerdo a condicién clinica del paciente se solicitara dieta blanda mecanica (BM)
que incluye solo alimentos molidos, desmenuzados, en torta, o puré, entre otros, que
no contengas hueso, espinas y corteza.

- Se permite el uso de leche en polvo o leche liquida para los diferentes tipos de
preparaciones, siempre y cuando se cumpla con la concentracién correcta del producto.

- En caso de suministrar bebida con leche en polvo se preparara de acuerdo a dilucion
estandar del empaque.

- Las bebidas deberén ser suministradas con previa adicion de azlcar, proceso
debidamente estandarizado.

- Encuanto a la preparacién de los jugos estos se preparardn con 50 gramos de pulpa

Observaciones: de fruta més agua para cada porcién.

- Las bebidas deberdn ser suministradas con previa adicion de azlcar, preparacion de
forma estandarizada.

- Las preparaciones a suministrar en el paciente pedidtrico deberan ser llamativas,
apetitosas, coloridas, visiblemente agradables, no repetitivas que causen inapetencia
en el paciente.

- Con las verduras se puede hacer diversos purés, por ejemplo: puré de papé criolla o de
papa capira, puré de platano maduro, de aguacate, ahuyama, zanahoria y de yuca, con
esto se logra intercambiar el color, sabor y suave textura.

8
Tabla 46
Tabla N°46: MINUTA PATRON BLANDA MECANICA PARA PACIENTE ADULTO 2400 KCAL
TIEMPO DE PORCION SERVIDA g
COMIDA GRUPO DE ALIMENTOS MEDIDA CASERA Bén
FRUTA 1 PORCION 90 - 110 gr
DESAYUNO BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO 200 - 220 cc
PROTEICO 1 PORCION 60 - 70 gr

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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ENERGETICO 1 PORCION 60 - 70 ar
MANTEQUILLA O MERMELADA 1 PORCION 10 gr
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
FRUTA BLANDA PICADA 1 PORCION 80 - 100 gr
NUEVES 0 JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30-40 gr
JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
SOPA 1 TAZA 220 - 240 cc
ENERGETICO 1 1 PORCION 100 - 120 gr
PROTEICO 1 PORCION 100 - 120 gr
ALMUERZO ENERGETICO 2 1 PORCION 70-80 gr
VERDURA O "
ENEAL ADA 1 PORCION 60 - 70 gr
POSTRE 1 PORCION 30-404gr
GRAGSA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO 200 - 220 cc
ONCES :
ENERGETICO 1 PORCION 30-40gr
JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
SOPA 1 TAZA 220 - 240 cc
ENERGETICO 1 PORCION 100 - 120 gr
CENA PROTEICO 1 PORCION 100- 120 gr
VERDURA O ,
ENSALADA 1 PORCION 60 - 70 gr
g 1
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
Tabla 47
Tabla N° 47: MINUTA PATRON BLANDA MECANICA PARA PACIENTE PEDIATRICO 1600 KCAL :
TIEMPO DE COMIDA | GRUPO DE ALIMENTOS MEDIDA CASERA :coacn‘m SERVIDA 9.0
FRITA 1 PORCION 90- 110 gr
BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO 180 - 200 cc
DESAYUNO PROTEICO 1 PORCION 50 - 60 gr
ENERGETICO 1 1 PORCION 40 - 50 gr
ENERGEIED 1 PORCION 10 gr
MANTEQUILLA O MERMELADA N

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
FRUTA O 1 PORCION 50~ 60 gr
NUEVES JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gr
JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
SOPA 1 TAZA 200 cc
ENERGETICO 1 1 PORCION 70 - 80 gr
PROTEICO 1 PORCION 90 - 100 gr
ENERGETICO 2 1 PORCION 50 - 60 gr
ALMUERZO
VERDURA O ENSALADA 1 PORCION 40-50gr
POSTRE 1 PORCION 30 ar
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO 180 - 200 cc
ONCES :
ENERGETICO 1 PORCION 30 gr
JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
SOPA 1 TAZA 200 cc
ENERGETICO 1 PORCION 70 - 80 gr
CENA PROTEICO 1 PORCION 90 - 100 gr
VERDURA O VEGETALES FRESCOS BLANDOS 1 PORCION 40-50 gr
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
Tabla 48

1 | Nombre de Ia dieta:

Dieta para paciente renal pre-didlisis adulto y pediatrico.

2 | Descripcion:

Es una derivacion de la dieta normal, reducida en su aporte proteico, de liquidos, sodio,
potasio y fosforo. La anterior con el animo de enlentecer la progresion de la insuficiencia
renal y evitar mayor desplome nutricional.

Distribucién
3 | porcentual y
calérico total:

valor

Adultos: 2000 Kcal, Proteina: 10 - 15%, Grasa: 30 - 35%, CHO: 55 - 60%

Pediatricos: 1600 Kcal, Proteina: 10 - 15%, Grasa: 30 - 35%, CHO: 55 - 60%

Caracteristicas Y

Este tipo de dieta incluye los siguientes grupos de alimentos: Cereales, raices, tubérculos
y pldtanos; lacteos y derivados permitidos, frutas y verduras (de acuerdo a aporte de

4 = 3 X ;
composicion: sodio, potasio, fosforo); proteicos como: carne de res, pollo o cerdo en cortes magros,
pescados frescos, atlin en agua, huevos, grasas y azlicares.
5 | Dirigida a: Pacientes con alteracién de la funcion renal o enfermedades asociadas

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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1 | Nombre de la dieta:

Dieta para paciente renal pre-didlisis adulto y pediatrico.

Se limita o restringe el consumo de liquidos, visceras, proteina de origen vegetal
(leguminosas secas), sal, embutidos, sopas y cremas instantaneas o de sobre, cubos de
caldos concentrados y productos industrializados que contengan mas del 10% del valor

dietaria:

¢ | Alimentos NO | horcentual recomendado de sodio (240 ma),alimentos como frutas: banano, guayaba,
permitidos: melén, papaya, naranja,platano.
Verduras como: espinaca, acelga y tallo de apio, azlicar morena o panela.
Cereales integrales: incluyendo pacientes diabéticos
Seglin condicién clinica, gustos y preferencias del paciente.
7 Presct poion Dieta para paciente renal pre-didlisis (RP)

Dieta para paciente renal pre-dialisis (RP -P)

8 | Observaciones:

Se deben tener en cuenta las restricciones hidricas de 500, 800, 1000 cc, de forma
individualizada, acorde con el criterio profesional del médico o nutricionista
tratantes.

- Los alimentos fuente de sodio, potasio y fdsforo se deberan restringir segun sea el
caso puntual del individuo.

- Se permite el uso de leche en polvo o leche liquida para los diferentes tipos de
preparaciones, siempre y cuando se cumpla con la concentracién correcta del
producto.

En caso de suministrar bebida con leche en polvo se preparara de acuerdo a dilucion
estdndar del empaque.

- Las bebidas deberan ser suministradas con previa adicién de azlcar,
debidamente estandarizado.

- En cuanto a la preparacion de los jugos estos se prepararan con 50 gramos de pulpa
de fruta mas agua para cada porcion.

- Las bebidas deberan ser suministradas con previa adicién de azlcar, preparacion de
forma estandarizada.

- Las preparaciones a suministrar en el paciente pedidtrico deberan ser llamativas,
apetitosas, coloridas, visiblemente agradables, no repetitivas que causen
inapetencia en el paciente.

- El energético 1 se suministrara con previa adicién de sal de preparacién de forma
estandariza.

proceso

Tabla 49
Tabla N°49; MINUTA PATRON RENAL PREDIALISIS ADULTO DE 2000 CALORIAS
TIEMPO DE PORCION SERVIDA g O
inand GRUPO DE ALIMENTOS MEDIDA CASERA =
FRUTA 1 PORCION 90 - 110 gr
BEBIDA CON LECHE | 1 POCILLO 200 - 220 cc
PROTEICO ! 1 PORCION 50 - 60 gr
DESAYUNO .
ENERGETICO | 1 PORCION 50 - 60 gr
MANTEQUILLA O MERMELADA 1 PORCION 10 gr
GRASA - AZUCAR DE PREPARACION
NUEVES FRUTA O 1 PORCION 80 - 100 gr

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A T'RAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30 -40 gr
JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
SOPA O CREMA 1 TAZA 220 - 240 cc
ENERGETICO 1 CON SAL 1 PORCION 100 - 120 gr
PROTEICO 1 PORCION 70 - 80 gr
AMLERIC ENERGETICO 2 1 PORCION 70 - 80 gr
VERDURA O .
ENSALADA 1 PORCION 60 - 70 gr
GRASA - AZUCAR- ’ DE PREPARACION, RODAJA DE LIMON
FRUTA O 1 PORCION - 80-100 gr
ONCES JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30-40gr
JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
SOPA O CREMA 1 TAZA 220 - 240 cc
ENERGETICO CON SAL 1 PORCION 100 - 120 gr
CENA PROTEICO 1 PORCION 70 - 80 gr
VERDURA COCIDA O :
ENNA ATIK 1 PORCION 60-70 gr
~ GRASA - AZUCAR- DE PREPARACION, RODAJA DE LIMON
Tabla 50
| Tabla N° 50: MINUTA PATRON PARA PACIENTE RENAL PREDIALISIS PEDIATRICO 1600 KCAL
TIEMPO DE COMIDA | GRUPO DE ALIMENTOS | MEDIDA CAsera | PORCION 505'“”““ a0
TRGR 1 PORCION 80 - 100 gr
BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO 180 - 200 cc
PROTEICO 1 PORCION 40 - 50 gr
DESAYUNO
ENERGETICO 1 PORCION 40 - 50 gr
MANTEQUILLA O MERMELADA 1 PORCION 10 gramos
GRASA - AZUCAR DE PREPARACION
FRUTA O 1 PORCION 50-60gr
NUEVES JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30-40gr
JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
ALMUERZO SOPA O CREMA 1 TAZA 200 - 220cc
ENERGETICO 1 CON SAL 1 PORCION 90 - 100 gr

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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PROTEICO 1 PORCION 60 - 70 gr
ENERGETICO 2 1 PORCION 40 - 50 gr
VERDURA O ENSALADA 1 PORCION 40 - 50 gr
GRAGSA - AZUCAR- DE PREPARACION- RODAJA DE LIMON
FRUTA O 1 PORCION 50 - 60 gr
ONCES JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gr
JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
SOPA O CREMA 1 TAZA 200 - 220cc
ENERGETICO CON SAL 1 PORCION 70 - 80 gr
C 7
A PROTEICO 1 PORCION 60 - 70 ar
VERDURA O ENSALADA 1 PORCION 40 - 50 gr
GRASA - AZUCAR- DE PREPARACION- RODAJA DE LIMON
Tabla 51

Nombre de la dieta:

Dieta para paciente renal en dialisis

Descripcion:

Es una derivacion de la dieta normal, aumentada en proteina, en la que se deben restringir
alimentos fuentes de fosforo, potasio y controlar el aporte de sodio y liquidos.

Distribucion
porcentual y valor
caldrico total:

Adultos: 2400 Kcal, Proteina: 15 - 20%, Grasa: 25 - 30%, CHO: 50 - 55%
Pediatricos: 1800 Kcal, Proteina: 15 - 20%, Grasa: 25 - 30%, CHO: 50 - 55%

Caracteristicas Y
composicion:

Esta dieta incluye los siguientes grupos de alimentos: Cereales, raices, tubérculos; frutas
y verduras; leche y productos lacteos; proteina como: carnes magras, huevos vy
leguminosas verdes, grasas y azicares.

Los pacientes pediatricos que se encuentren en terapia dialitica deberan recibir una dieta
controlada levemente en sodio, mas 1 gramo de sal segun solicitud por nutricion clinica.

Dirigida a:

Pacientes con alteracién de la funcién renal o enfermedades asociadas a la retencién de
liquidos, en hemodidlisis o dialisis peritoneal o en pacientes que requieran este régimen
dietario.

Alimentos
permitidos:

no

Se limita o restringe el consumo de liquidos, visceras, proteina de origen vegetal
(leguminosas secas), sal, embutidos, sopas y cremas instantaneas o de sobre, cubos de
caldos concentrados y productos industrializados que contengan mas del 10% del valor
porcentual recomendado de sodio (240 mag), alimentos como frutas: banano, guayaba,
melén, papaya, naranja, platano.

Verduras como: espinaca, acelga y tallo de apio, azucar morena o panela.

Cereales integrales: incluyendo pacientes diabéticos.

Segun condicion dinica, gustos y preferencias del paciente.

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A 'I'R{!\VES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
DEL SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD
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1 | Nombre de la dieta:

Dieta para paciente renal en didlisis

Prescripcion
7 | dietaria:

Dieta para paciente renal en dilisis (RD)

Observaciones:

En dialisis peritoneal, el aporte de carbohidrato simple se debe restringir

Se deben tener en cuenta las restricciones hidricas de 600, 800, 1000 cc, de forma
individualizada, acorde con el criterio profesional del médico o nutricionista
tratantes.

Los alimentos fuente de sodio, potasio y fdsforo se deberdn restringir seq(in sea el
caso puntual del individuo.

Se permite el uso de leche en polvo o leche liquida para los diferentes tipos de
preparaciones, siempre y cuando se cumpla con la concentracién correcta del
producto.

En caso de suministrar bebida con leche en polvo se preparara de acuerdo a dilucion
estandar del empaque,

Las bebidas deberan ser suministradas con previa adicion de azlicar, proceso
debidamente estandarizado.

En cuanto a la preparacion de los jugos estos se prepararan con 50 gramos de pulpa
de fruta mas agua para cada porcion.,

Las bebidas deberan ser suministradas con previa adicion de azdcar, preparacion de
forma estandarizada.

Las preparaciones a suministrar en el paciente pedidtrico deberan ser llamativas,
apetitosas, coloridas, visiblemente agradables, no repetitivas para que no generen
inapetencia en el paciente,

El energético 1 se le suministrara con previa adicion de sal de preparacién de forma
estandariza.

8
Tabla 52
Tabla N° 52: MINUTA PATRON DIETA RENAL DIALIS ADULTO DE 2400 CALORIAS
GRUPO DE :
TIEMPO DE COMIDA ALIMENTOS MEDIDA CASERA | PORCION SERVIDA g O cc
FRUTA 1 PORCIQN 90 - 110 gramos
BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO 200 - 220 cc
PROTEICO 1 PORCION 80 - 90 gramos
DESAYUNO ENERGETICO 1 PORCION 50 - 60 gramos
MANTEQUILLA SIN SAL
O MERMELADA 1 PORCION 10 gramos
GRASA - AZUCAR DE PREPARACION
FRUTA O 1 PORCION 80 - 100 gramos
NUEVES JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gramos
JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
SOPA O CREMA SIN SAL 1 TAZA 220 - 240 cc
ALMUERZO ENERGETICO 1 CON SAL .
DE PREPARACION 1 PORCION 90 - 100 gramos
PROTEICO S 1 PORCION 140- 150 gramos

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE

POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DF COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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ENERGETICO 2 1 PORCION 60 - 70 gramos
VERDURA O ENSALADA 1 PORCION 60 - 70 gramos
POSTRE 1 PORCION 30 - 40 gramos
GRASA - AZUCAR- DE PREPARACION, RODAJA DE LIMON
— BEBIDA EN LECHE 1 PORCION 200 - 220 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gramos
JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
SOPA O CREMA 1 TAZA 220- 240 cc
ENERGETICO 1 PORCION 90 - 100 gramos
CENA -
PROTEICO 1 PORCION 140 - 150 gramos
VERDURA COCIDA O .
ENSALADA 1 PORCION 60 - 70 gramos
GRASA - AZUCAR- DE PREPARACION, RODAJA DE LIMON
Tabla 53
Tabla N© 53: MINUTA PATRON DIETA RENAL DIALTS PEDIATRICA DE 1800 CALORIAS
GRUPO DE :
TIEMPO DE COMIDA | \/'" ey e MEDIDA CASERA PORCION SERVIDA g O cc
FRUTA 1 PORCION 80 - 100 gr
BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO 180 - 200 cc
PROTEICO 1 PORCION 70 - 80 gr
DESAYUNO
ENERGETICO 1 1 PORCION 40 - 50 gr
MANTEQUILLA SIN SAL
& MERMELADA 1 PORCION 10 gr
GRASA - AZUCAR DE PREPARACION
FRUTA O 1 PORCION 80 - 100 gr
NUEVES | JUGO DE FRUTA 1VASO 200 - 220 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30-40 gr
JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
SOPA O CREMA 1 TAZA 200 - 220cc
ENERGETICO 1 CON SAL 1 PORCION 70 - 80 ar
ALMUERZO PROTEICO 1 PORCION 100 - 120 gr
ENERGETICO 2 1 PORCION 50 - 60 gr
VERDURA O ENSALADA 1 PORCION 40 - 50 gr

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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POSTRE 1 PORCION 30gr
GRASA - AZUCAR DE PREPARACION- RODAJA DE LIMON
_— BEBIDA CON LECHE 1 POCILLO 180 - 200 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30gr
JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
SOPA O CREMA 1 TAZA 200 - 220cc
| ENERGETICO 1 PORCION 70 - 80 gr
CENA PROTEICO 1 PORCION 100 - 120 gr
VERDURA O ENSALADA 1 PORCION 40 - 50 gr
GRASA - AZUCAR DE PREPARACION- RODAJA DE LIMON
Tabla 57
1 [ Nombre de la dieta: Dieta amigos del corazon
2 | Descripcion: Es una derivacion de la dieta normal, reducida parcialmente en su aporte de liquidos,

colesterol, grasas saturadas y alimentos con alto aporte de sodio.

Distribucidn
porcentual vy
calédrico total:

valor

Adulto: 2000 Kcal, Proteina: 15 -20%, Grasa: 20 - 25%, CHO: 55 - 60%
Pedidtrico: 1600 Kcal, Proteina: 15 - 20%, Grasa: 20 - 25%, CHO: 55 - 60%

Caracteristicas
composicion:

Y

Esta dieta se caracteriza por brindar alimentos cardioprotectores, incluye todos los
grupos de alimentos:Cereales preferiblemente integrales, raices, tubérculos, platano,
frutas y verduras crudas o cocidas, proteicos como: carnes magras con menos del 10%
de grasa en su composicién, pescado, atln en agua, huevos, leguminosas frescas y
secas, leche y productos ldcteos descremados, bebida de soya, el aporte de grasas se
dara por medio de frutos secos, aceites vegetales como: oliva, soya, canola y girasol.
Se recomienda preparaciones cocidas, hervidas, a la parrilla, al vapor, escaldadas entre
otras.

Con restriccion de colesterol entre: 200 - 300 mg/dia, un aporte de grasas hasta del
25% distribuidas asi: monoinsaturadas de 10 a 15%, poliinsaturadas <10% y saturadas
< 7%.

Dirigida a:

Pacientes con riesgo cardiovascular que presenten hipertensién arterial, obesidad,
diabetes mellitus tipo II, sindrome metabdlico, angina de pecho, cardiopatia coronaria,
enfermedad  cerebrovascular, insuficiencia cardiaca, cardiopatias y otras
miocardiopatias.

Alimentos
permitidos:

No se permite alimentos como embutidos, sopas y cremas instantaneas o de
sobre, cubos de caldos concentrados, productos industrializados que contengan
mas del 10% del valor porcentual recomendado de sodio (240 mg), lacteos y
derivados enteros, productos de pasteleria, bolleria o reposteria, carnes o quesos
salados, visceras, preparaciones fritas.

Segun condicién clinica, gustos y preferencias del paciente se realizara restriccién
hidrica, de carbohidratos simples o sal.

Prescripcion dietaria:

Dieta amigos del corazon (AC)
Dieta amigos del corazon (AC-P)

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARL
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TR{\VES
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1 | Nombre de la dieta:

Dieta amigos del corazén

8 | Observaciones:

En cuanto a la preparacién de los jugos estos se preparardn con 50 gramos de
pulpa de fruta mds agua para cada porcién.

Las bebidas deberan ser suministradas con previa adicion de azlcar, preparacion
de forma estandarizada.

Las preparaciones a suministrar en el paciente tanto en el adulto como en el
paciente pedidtrico deberan ser llamativas, apetitosas, coloridas, visiblemente
agradables, no repetitivas que causen inapetencia en el paciente.

Se suministrara pescado Trucha y/o Salmon 2 veces por semana, los dias lunes y
viernes.

El Hospital San Rafael de Tunja cuenta con el PROGRAMA AMIGOS DEL
CORAZON, encaminado a la deteccién del riesgo cardiovascular de los pacientes
hospitalizades, mediante la resolucién 090 del 12 de mayo de 2014, Dicho programa
debera recibir el apoyo de la tercerizacion a cargo del servicio de alimentacion en
el sentido de suministrar las dietas acorde a la necesidad de este tipo de pacientes.

Tabla 58
Tabla NO58: Mmu*m PATRON DIETA AMIGOS DEL CORAZON PARA PACIENTE ADUI.TQ 2000
CALORIAS. :
TIEMPO DE COMIDA | GRUPO DE ALIMENTOS | MEDIDA CASERA c"f“cm" SER ALY 10
FRUTA 1 PORCION 90 - 110 cc
BEBIDA CON LECHE
DEEEREMADA 1 POCILLO _ 180 - 200 cc
DESAYUNO PROTEICO 1 PORCION 70 - 80 gr
ENERGETICO 1 PORCION 50 - 60 gr
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
FRUTA O 1 PORCION 80 - 100 gr
NUEVES JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gr
JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
SOPA O CREMA 1 TAZA 200 - 220 cc
ENERGETICO 1 PORCION 100 - 120 gr
ALMUERZO PROTEICO 1 PORCION 100 - 120 gr
VERDURA O ENSALADA 1 PORCION 80 — 100 gr
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
BEBIDA CON LECHE
ONCES DESCREMADA 1 POCILLO 180200 o
ENERGETICO 1 PORCION 30 - 40 gramos
JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
CENA SOPA O CREMA 1 TAZA 200 - 220 cc
ENERGETICO : 1 PORCION 100 - 120 gramos

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
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PROTEICO 1 PORCION 100 - 120 gramos
VERDURA O ENSALADA | 1 PORCION 80 - 100 gramos
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
Tabla 59
Tabla N° 59: MINUTA PATRON AMIGOS DEL CORAZON PACIENTE PEDIATRICO 1600 KCAL
TIEMPO DE COMIDA | GRUPO DE ALIMENTOS | MEDIDA CASERA :gncmu SERVIDN § O
FRUTA 1 PORCION 90 - 100 gr
BEBIDA CON LECHE
BESCHEMADA 1 POCILLO 180 - 200 cc
DESAYUNO PROTEICO 1 PORCION 60 - 70 gramos
ENERGETICO 1 | 1 PORCION 40 - 50 gramos
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
FRUTA O 1 PORCION 50- 60gr
NUEVES JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
ENERGETICO 1 PORCION 30 -40gr
~JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
SOPA O CREMA 1 TAZA 200 - 220cc
ENERGETICO 1 PORCION 90 - 100 gr
ALMUERZO PROTEICO : 1 PORCION 80 - 90 gr
VERDURA O . ’
ENSALADA 1 PORCION 70 - 80 gr
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
BEBIDA CON LECHE
ONCES DESCREMADA 1 Pocn 180200 e
ENERGETICO 1 PORCION 30- 40 ar
N JUGO DE FRUTA 1 VASO 180 - 200 cc
SOPA O CREMA VERDURA 1 TAZA 200 - 220cc
ENERGETICO 1 PORCION 90 - 100 gr
CENA | PROTEICO 1 PORCION 80-90 gr
VERDURA O :
ENCAL ADA 1 PORCION 70 - 80 gr
GRASA - SAL - AZUCAR DE PREPARACION
Tabla 60

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION




E.S.E HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA e T o

CODIGO: SMN-M-02

Version: 04

= L e M TA
MANUAL Pagina 60 de 85 san fafact
DIETAS HOSPITALARIAS NORMALES
Y TERAPEUTICAS Préxima Revisién: 19/02/2023

Nombre de 1a| ;a1 sopa tipica de 450 calorias
dieta:
3 | Descrinaai Es una dieta utilizada para el tiempo de la cena, con cubrimiento del 20 % del valor caldrico
P total de una dieta normal.
3 | Aporte caldrico 400 a 450 calorias
Es una dieta compuesta por los siguientes grupos de alimentos: cereales, raices, tubérculos
y pldtanos; frutas y verduras; proteicos como: carnes, huevos, y leguminosas verdes; grasas
y azlicares.
4 Caracteristicas y |- En cuanto a la preparacion de los jugos estos se prepararan con 50 gramos de pulpa
Composicion de fruta mas agua para cada porcion.
- Las bebidas deberan ser suministradas con previa adicion de azicar, preparacion de
forma estandarizada.
5 - Pacientes adulto y pediatrico con saciedad temprana, inapetentes, post quirdrgicos
Dirigida a seglin solicitud de la nutricionista clinica.
- LActeos y derivados
Allmeritos no|-  Alimentos acidos
6 cisitidon - Alimentos productores de gas
pe - Segin condicion clinica, gustos y preferencias del paciente.
Prescripcion . -
7 dietaria Dieta sopa tipica (ST)
- Se debe utilizar el menaje apropiado para garantizar el suministro del volumen total
" requerido.
& | Duaryaciones - Se puede solicitar para el aimuerzo o cena, debido a la aceptacion de los pacientes.
Tabla 61
Tabla No61: MINUTA PATRON SOPA TIPICA DE 500 CALORIAS Ryt e o
GRUPO DE .
TIEMPO DE COMIDA ALIMENTOS MEDIDA CASERA PORCION SERVIDA g O cc
JUGO DE FRUTA 1 VASO 200 - 220 cc
ENERGETICO 1 PORCION 120- 130 gramos
PROTEICO 1 PORCION 130 - 140 gramos 340 - 350 CC
ALMUERZO
VERDURA 1 PORCION 40 - 50 gramos
GRASA - SAL -
AZUCAR DE PREPARACION

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
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Tabla 'N§="si]§_sm4¢16N“ZPA_R_)_\; DIETAS ESPECIALES

1

Nombre de la dieta:

Plan de alimentacién especial

Es una derivacion de la dieta normal, sujeta a modificaciones en cuanto a aporte calérico y distribucion

2 | Descripcidn: porcentual segiin planeacién previa acorde a fechas especiales o conveniencia particular en el manejo
terapéutico del paciente.

Distribucién porcentual . ; . e ; g

3 y valor calérico total: Se ajusta segun prescripcion y/o caracteristicas de la dieta normal o terapéutica.

Se caracteriza por su flexibilidad en cuanto a cambio de porciones, presentacidn y forma de
preparacion de los alimentos, con el animo de Favorecer la pronta recuperacion del paciente.

% | Camcherhsticas: Teoricamente debe contener todos los grupos de alimentos, con todas las propiedades organolépticas
y nutricionales. Se suministraran los aportes de nutrientes de acuerdo a la etapa de la vida y
requerimientos energeticos que necesite el paciente.

5 | Compuesta por: Todos los grupos de alimentos tales como: cereales, raices, tubéreulos y platanos; frutas y verduras;

‘ leche y productos lacteos; Proteina: carnes, huevos y leguminosas secas; grasas y aziicares.
1. Pacientes Valorados por el servicio de nutricion clinica, que requieran ajustes en el
formato solicitud de dietas seglin condicién clinica, gustos y preferencias del paciente.
Dirigi - - ; s : : :
6 gidaa 2. Se solicitara en formato de plan de alimentacidn especial a pacientes con previa
valoracién nutricional, que requieran mas de 3 ajustes en la alimentacion.
Alimentos no y o ; s
7 permitidos: Segun prescripcion dada por el drea de nutricion.
8 | Prescripcidn dietaria: Plan de alimentacion especial (Ment especial) Formato cddigo SMN-F-45
a.  Cuando la necesidad calérica y nutricional de alglin paciente no se ajuste a los patrones de
alimentacion definidos; la nutricionista dietista tratante dara una prescripcion individual
denominada "PLAN DE ALIMENTACION ESPECIAL" formato en cddigo SMN-F-45. Con este
nombre figurard en el Kardex de enfermeria y en la historia clinica sistematizada.
b. El contratista debe cumplir estrictamente todas las dietas solicitadas en el formato "PLAN
0. | Obisereacicniss DE ALIMENTACION ESPECIAL" formato en codigo SMN-F-45,

c.  Los ajustes de dietas que no requieran mas de dos observaciones se manejaran en los
formatos de solicitud de dietas actuales.

d. Debe quedar claro que siempre se debe brindar prioridad a la prescripcion de la
Nutricionista Dietista y si se tiene alguna duda sobre el mend se debe preguntar al rea de
nutricién en forma oportuna,

NOTA:Dicha racion de alimento no tendrén sobrecosto alguno para el HUSRT.

: JUGO ALTO EN FIBRA “JF

= N

~ PREPARACION

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJA Y LA INFORMACION QUE
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INGREDIENTES CANTIDAD PREPARACION
Papaya o Pitahaya o Naranja o Pifia. 1 Porcidn de 50 - 60 gr - Lavary desinfectar las frutas
Banano ¥ 30 gramos - Pelar la papaya o la pitahaya
Ciruela pasa 1 unidad o la pifia o exprimir la naranja.
Avena en hojuela o Salvado o Germen | 1 cucharada sopera - Adicionar en una licuadora la
de trigo fruta + el banano + la ciruela +
Linaza molida 1 cucharada sopera . cu"ha’adfe sl
Agua 150 co/ml Inaza, POF ultimo agregue e
agua y licue todas las
preparaciones.

Volumen final: se sugiere que el volumen este entre240 — 260 cc/ml

NOTA:

- Encaso de que requiera ser cernido o colado se debera llevar segun solicitud.
- Se recomienda no almacenar preparacion

- La preparaciéon no debera quedar espesa.

- Dicha se ajusta segun condicién clinica, gustos y preferencias del paciente

- El ingrediente principal debe de variarse.

TABLA N° ~ KIDS DE ALIMENTOS PARA VALORAR VIA ORAL

SERVICIO DE FONOAUDIOLOGIA

ALIMENTO UNIDAD DE MEDIDA CONSISTENCIA

Compota de frutas caseras 3 onzas Papilla

Compota de sal 3 onzas

_Ponqué 30gr Solido — Blando

Banano 1 unidad _

Queso 304gr f

Galleta waffer 20gr |

Jugo de caja 1 unidad Liguido

Manzana 1 unidad Solido

Bombembun azul 1 unidad Alimento para estimular musculatura orofacial
periaral kS intraoral.

| Pre-Recurrentes deglutorios.
Limon 1 unidad

OBSERVACION
Se solicitan las cantidades mencionadas anteriormente para que estén disponibles y se hara uso de las mismas
de acuerdo a la necesidad.

CONTROL DE LIQUIDOS

En pacientes que ameritan restriccién hidrica segiin condicién clinica, se han de tener en cuenta las
siguientes especificaciones:

El control de liquidos sera manejados por el médico o nutricionista tratante.
El sélido y liquido en las sopas de los patrones con restriccion de liquidos debe ser medido y/o
pesado al momento del ensamble.

« El control de liquidos en las dietas debe evaluarse teniendo en cuenta el fraccionamiento dietario.
Por lo cual, si entre comidas se ofrecen alimentos liquidos se debera ajustar la restriccion propuesta.

ESTE DOCUMENTO ES PROPIEDAD DE LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO SAN RAFAEL DE TUNJAY LA INFORMACION QUE
POSEE ES CONFIDENCIAL. SU REPRODUCCION ESTARA DADA A TRAVES DE COPIAS AUTORIZADAS POR LA COORDINACION
DEL SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD
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Tabla N° 65: CQHTROL DE I..!QUIDOS

£ i WS A i

VOLUMEN A CONTROLAR TIEMPO DE COMIDA VOLUMEN A OFRECER
Esg_yuno Bebida 100 cc
Nueves y Onces Bebida 100 cc
T — Bebida 100 cc
600 CC Sopa seca
. Bebida 100 cc
Comida
Sopa seca
Trasnocho Bebida 100 cc
Desayuno Bebida 100 cc
Nueves y Onces Bebida 100 cc
| Bebida 100 cc
800 CC il Sopa 100 cc
. Bebida 100 cc
Comida
Sopa seca
Trasnocho Bebida 100 cc
Desayuno Bebida 100 cc — ]
Nueves y Onces Bebida 100 cc
Almuerzo Bebida 100 cc
1000 cC Sopa 150 cc
Comida Bebida 100 cc
Sopa 150 cc
Trasnocho Bebida 100 cc
Desayuno Bebida 100 cc
Nueves y Onces Bebida 100 cc
Almuerzo Bebida 100 cc
1200 CC Sopa 150 cc R
—— Bebida 100 cc
mida Sopa 150 cc
Trasnocho Bebida 100 cc

En caso de que se requiera otro tipo de restriccion hidrica, se ajusta seglin condicién clinica

a SOBSERVAGIONES del paciente a criterio del nutricionista o profesional.

8. CICLO DE MENU

Se ha de establecer con el contratista que debera entregar un ciclo de menl de 21 dias para dietas
normales y terapéuticas y un ciclo de men( rapido para cada fecha especial/comercial por calendario y
normatividad institucional (Cuaresma, dia del nifio, dia de la madre, dia del padre, dia del programa

amigos del corazdn, Halloween, Navidad, dia de la nutricién), etc.

Se solicita darle continuidad al ciclo del men( revisado y avalado por el grupo de nutricion clinica,
revisado recientemente en comun acuerdo entre el servicio de alimentos y el servicio de nutricion.

El ciclo de menus sera entregado en la propuesta con el aporte caldrico, de macro y micronutrientes
basados en la Tabla de Composicion de Alimentos del Instituto Colombiano de Bienestar.

Si alguna preparacion es muy repetitiva dentro del mend, esta seréa modificada en comdn acuerdo con
el area de nutricion clinica. También puede solicitarse revision y cambios dentro de las recetas
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estandarizadas en caso de detectar incumplimiento en las caracteristicas sensoriales y composicion de
la preparacion de acuerdo a su nombre. Ejemplo: Sopa de pastas su componente principal deberd ser
la pasta o sopa de verduras debera ser la verdura y asi.

En caso de que el &rea de nutricion clinica requiera revisar el ciclo del menu debidamente estandarizado,
el servicio de alimentacion lo mantendra a disposicion.

Se elimina 1 carbohidrato para el suministro durante el tiempo de la cena en dieta normal y
terapéutica, a excepcion de la dieta hipercalorica, ya que esta lo requiere para su cumplimento alto en
calorias. Se tomo esta determinacion en el grupo de nutricién, debido a que en la cena se evidenciaba
mucha sobra de alimentos por parte de los pacientes hospitalizados.

Es importante tener en cuenta que para el tiempo del desayuno se elimina el jugo y se intercambia por
fruta.

En la dieta Blanda quirtrgica y Amigos del Corazon se elimina un carbohidrato al almuerzo y a la cena,
Es decir que queda con 1 carbohidrato en ambos tiempos (almuerzo y Cena).

LA DII.UCION DE LA LECHE EN POLVO SE DEBERA REALIZAR TENIENDO EN CUENTA LA
DILUCION ESTANDAR QUE REFIERE MODO DE PREPARACION DEL PRODUCTO, EJEMPLO:
25 GR POLVO EN 200 ML DE AGUA PARA UN VOLUMEN FINAL DE 220 ML.

Cabe mencionar que el grupo de nutricion clinica estara a cargo de la liberacion de los alimentos y/o
prueba organoléptica para los servicios del desayuno, almuerzo, para la cena puede ser de manera
ocasional, de lunes a viernes. Es decir que los fines de semana es responsabilidad del servicio de
alimentos, esto no exonera total responsabilidad al servicio de alimentacion sobre la prueba
organoléptica en cualquier servicio de comida.

En el tiempo del desayuno se esta realizando 2 pruebas organolépticas, con el fin de hacer seguimiento
a la dieta pediatrica, evidenciando la variedad y formas, para lograr una mejor ingesta en este grupo
poblacional.

Para el ciclo de meniis se tendran en cuenta las siguientes observaciones:

General

» Las preparaciones poseeran “caracteristicas organolepticas”, en cuanto a olor, sabor,
consistencia y apariencia, estaran en continuo mejoramiento acatando las sugerencias del
area de nutricion clinica.

» La materia prima serd de excelente calidad para lo cual se deberan presentar proveedores
reconocidos vy lista de especificaciones con la que el contratista hace seguimiento a los
mismaos.

« Eltamafio y la preparacion deberan ser uniforme, resultado de una buena estandarizacion
de las preparaciones y utensilios de servida.

Leche y Derivados

e Leche de vaca: puede ser en presentacion polvo o liquida pasteurizada, de marcas
reconocidas en el mercado, con fecha de vencimiento y registrd sanitario INVIMA vigente.

e Yogurt o Kumis: tanto normal como dietético, deberan ser de marcas reconocidas en el
mercado, con procesos de elaboracion tecnificados, fecha de vencimiento y registré sanitario
INVIMA vigente.
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Quesos: deben ser elaborados con leche pasteurizada, bajo procesos de elaboracion
tecnificados, con marcas reconocidas en el mercado, con fecha de vencimiento y registro
sanitario INVIMA vigente,

Carnes de res, pollo, cerdo y pescado

+ Todas las carnes seran magras con menos del 10% de grasa y adquiridas de proveedores

reconocidos en el mercado, con licencia de funcionamiento y registro sanitario vigente.

El peso de la proteina no considera el peso del hueso, piel, ni las adiciones de harinas o
verduras, se debera garantizar entonces un gramaje cocido acorde con lo establecido en la
minuta patrén para cada dieta.

La presentacion de la carne: Se sugiere preparaciones enteras, tipo rollo, desmechadas,
albondigas, molidas, soufflé, croquetas, etc. Estas preparaciones siempre se elaboraran el
mismo dia. No se permiten preparaciones del dia anterior, a excepcion de los preliminares
debidamente conservados a temperaturas adecuadas.

El pollo debe presentarse en forma variada y sin piel: pierna, pernil, colombina de pollo,
pechuga, etc. variando su preparacién incluyendo apanado, al horno, a las finas hierbas,
con champifiones, asado, con salsa, etc.

El pescado serd en filete magro tales como: basa, trucha, merluza, bagre, salmén SIN
ESPINAS acompafiado, con salsa tartara o un acompafiante afin a la preparacién si no hay
contraindicacion en la dieta. No se permite pescado preformado industrialmente para dieta
terapéuticas o derivadas.

En caso de que en el ciclo del menu prepararen costilla se debe ofrecer carnuda con
porcentaje de grasa inferior al 20%, con un peso final preparado de 120 ar.

Para solicitud de dietas que requieren ser altas en hierro se dejara la posibilidad de
preparaciones con visceras de pollo o res como: higado de pollo, pajarilla, higado de res,
etc. Frutas y verduras altas en hierro como: mora, agras; estos siempre y cuando sea
solicitado por el servicio de nutricion clinica.

La proteina para los pacientes psiquiatricos del quinto norte no debera llevar hueso o espina.

Embutidos (Carnes procesadas)

Las carnes frias que se brinden seran de marca reconocida, reducidas en su porcentaje de
sodio hasta en un 98% y reducidas en grasa con respecto a otras presentaciones, con fechas
de vencimiento, registro sanitario INVIMA vigentes y empacadas al vacio.

Para las preparaciones como tortas, hamburguesas o albdndigas caceras y rollos se puede
emplear el uso de entendedor de carne como texturizados de soya “Carve”

El huevo debe ofrecerse como minimo 2 a 3 veces a la semana en diferentes preparaciones.
Este debe prepararse con aceite de origen vegetal semillas, margarina de canola o leche, no
se permite manteca de origen animal y vegetal.

Cereales y energéticos

Sopas

Se deberan variar los alimentos energéticos acorde al tiempo de comida es decir: A/
desayuno, nueves, onces y refrigerio nocturno: se podrén ofrecer galletas variadas, ponqués
0 magdalenas, tortas en porcion, arepas de maiz blanco o amarillo, arepa de choclo, pan
integral, pan danés, mogollas, pan de queso, pandebono, Bufiuelo, pan de maiz o yuca, etc.

Al almuerzo y Cena: se deberan ofrecer energéticos del grupo de cereales y/o tubérculos
como:arroz o pasta + papa o platano o yuca o arracacha en diferentes preparaciones. Lo
anterior, respetando las necesidades dietarias de cada paciente.
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Se serviran sopas de leguminosas 2 a 3 veces por semana.
Se debe garantizar que las cremas y sopas sean elaboradas de alimentos naturales.
No se aceptara el uso de sopas instantaneas de sobre.

« Fl consomé debe ser preparado con carnes magras o pollo sin piel.
+ El nombre de la preparacion de la sopa debe corresponder a los ingredientes de las mismas.
« No sopas espesas en dietas normales.

Postres

En la minuta de un dia no se permiten 2 preparaciones con el mismo ingrediente, por ejemplo:
jugo de guayaba y jalea de guayaba; jugo de mora y dulce de mora.

Las compotas de frutas normales e hipogltcida deben ser preparadas segun ciclo presentado de
7 dias con diferente sabor en el mismo dia. De ser necesario, se podra modificar la consistencia
de dichas preparaciones con almidon de maiz en bajas cantidades.

Al almuerzo se serviran prostres caseros y/o comerciales para dietas solicitadas por manual tales
como: dulces de fruta, dulces de leche, flan, gelatina, panelita, arequipe, bocadillo, brownie,
galletas, helado, panderito, tortas esponjosas o pasteles etc.

Salsas y aderezos

A excepcion de dietas restrictivas o segun solicitud en formato de dietas o plan de alimentacion
especial, las preparaciones delas dietas deberan tener condimentos y aderezos propios de sus
caracteristicas organolépticas.

Se deberan ofrecer porciones de mantequilla, margarina y/o mermelada en empaque
individuales, respetando las porciones establecidas.

Para las salsas que llevan miel de abejas, se solicita que esta sea pura y de muy buena calidad,
debe existir una opcion para los patrones hipoglucidos.

Todas las preparaciones deben ser condimentadas con hierbas y especias naturales para resaltar
su sabor, No se permite el uso de glutamato monosddico, caldos concentrados comerciales, ni
sopas o cremas de sobre.

Bebidas calientes y jugos

Las bebidas del desayuno que no esté restringida la leche entera y/o descremada liquida o en
polvo esta se prepara de acuerdo a dilucién estandar ej: (25 gr polvo en 200 ml de agua para
un volumen final de 220 ml o segin indicacion de la tabla nutricional del empaque) las
preparaciones deberan variarse con: café instantaneo, bebidas achocolatadas, kumis, agua de
panela, aromatica de frutas, cocoa o chocoexpress (con clavos y canela opcional), entre otros.

Para las bebidas Hipoglucidas o restringidas en carbohidratos simples, deberan ir acompanadas
de edulcorante en sobre individual, preferiblemente Stevia.

Cuando las dietas tienen restriccion de lacteos éstos se reemplazardn por otros tipos de
preparaciones como: agua de panela, chocolate cocoa o chocoexpress o de pasta saborizado
con clavos o canela), Aromética de frutas o de hiervas, Café o té, etc.

El contratista deberd suministrar @ cada paciente que requiera, agua en jarra con tapa de
material policarbonato o acrilicas transparentes con vasos desechables en material
biodegradable transparentes. Las jarras deben permanecer en perfecto estado. Para pacientes
gue se encuentren en aislamiento aéreo se suministrara un vaso de agua en material
biodegradable con tapa. Para pacientes neutropénicos 1 botella de agua al dia, la cantidad seguin
indicacién por el servicio de nutricion clinica.
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Se deberan ofrecer jugos de pulpa o fruta natural, fresca, en éptimo punto de maduracion,
variando las preparaciones ofrecidas diariamente. Se ha de tener en cuenta que la elaboracion
de los jugos no debe de ser del dia anterior para la distribucién y consumo.

Los jugos después de preparados se deberdn conservarse en refrigeracion, en jarras de
policarbonato, acrilicas transparentes o acero inoxidable con tapa.

Para conservar la temperatura de las bebidas frias a temperatura de refrigeracidn (inferior a 12
grados) se recomienda que la bebida se conserve en el refrigerador antes del ensamble y/o
licuar las frutas congeladas para darle continuidad a la cadena de frio.

En la preparacion de los jugos el servicio de alimentacion debe disponer de una tabla de relacion
de pulpa y agua para su preparacién, de pulpa entre 50 - 60 gr por porcion, proceso
debidamente estandarizado.

Ensaladas y/o Verduras

Todas las ensaladas que contengan aceite, llevaran en su aderezo aceite de canola o de oliva
Las ensaladas y verduras deben ser variadas, no repetitivas (ver ciclo del men)

PARA ESPESAR PREPARACIONES EN LA DIETA TIPO PAPILLA SE PUEDEN UTILIZAR
VERDURAS COMO: CALABAZA, CALABACIN, AHUYAMA, GUATILA.

Para preparaciones en general se debe presentar verduras variadas:

Frutas

Dos veces por semana verduras cocidas.

Cuatro veces por semana TORTAS HORNEADAS.

Souffle de verduras

Verdura salteada

Llo anterior debido a que no hay un buen grado de aceptacion en verduras cocidas
Con el fin de disminuir residuos e incrementar ingesta de verduras o ensalada en los

pacientes hospitalizados.
No vegetales verdes en pacientes con tratamiento anticoagulante warfarina (acelga, espinaca,
brocoli, pereijil)

Se deberan suministrar frutas frescas, con caracteristicas organolépticas adecuadas para el
consumo segun lista de especificaciones.
Cuando la fruta sea porcionada la porcion se servira seglin indicacion de cada dieta terapéutica.

ESTANDARIZACION DE RECETAS

Todas las recetas ofrecidas deben tener su estandarizacién actualizada, se debe aseqgurar que parrilleros,
auxiliares y chef utilicen las tarjetas de estandarizacidn, las cuales deben permanecer en perfecto estado
y en un lugar visible.

Los utensilios de servida tales como pocillos, cucharas, vasos, jarras, cucharones y demds utensilios
deberan presentar medidas en ml, gr u Onz, para control de liquidos o ensambles estandarizados.
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La estandarizacidn de recetas debe cumplir necesariamente con criterios puntuales de: control de
tiempo, temperatura, cantidad, medidas caseras, utensilios de servida acorde con lo propuesto en la
minuta patrén, descripcion de procesos teniendo en cuenta: analisis nutricional de macronutrientes, por
porcion y andlisis en calorias y gramaje de macronutrientes.

10. PRESTACION DEL SERVICIO TERCERIAZADO

CONTRATACION DEL PERSONAL

Todo el personal necesario para el cumplimiento de éste contrato debe ser administrado por la firma
contratlsta, incluyendo su vinculacién y desvinculacion. Asi mismo, la capacitacion de actividades vy
tareas, exdmenes médicos y microbiologicos requeridos con la pertodmdad exigida por ley y programas
de capacitacion desarrollados durante la ejecucion del contrato.

Las hojas de vida del personal que laboren en el servicio de alimentos tercerizado de la E.S.E deben
estar disponibles para el interventor del E.S.E Hospital Universitario San Rafael Tunja.

El personal del servicio de alimentos debera estar capacitado en tema como atencion al usuario,
humanizacion, de tal forma que el contratista garantice un trato amable y cordial con los pacientes y
personal del hospital.

El contratista deberd Garantizar el desarrollo y adherencia al protocolo de entrega de dietas.

En situaciones especiales, como agresion verbal o fisica, entre ambas partes se pasara el evento adverso
al interventor de la institucidn para que haga seguimiento.

EN SU OFERTA, LA FIRMA CONTRATISTA PRESENTARA

« Los cargos y perfiles solicitados por la E.S.E Hospital Universitario San Rafael Tunja.
Presentara el programa de capacitacién durante el tiempo del contrato que debe cumplir con el
minimo de horas exigido por la legislacion vigente, en temas relacionados con buenas practicas
de manufactura, relaciones humanas, cursos de desarrollo personal y atencién al cliente y todo
lo concerniente seguin la norma establecida.

e Se debe dar cumplimiento a la indumentaria descrito para hombres y mujeres en perfecto
estado, el costo de la dotacién entendida como todos los implementos y elementos de proteccion
personal para la seguridad y salud en el trabajo, estos deberan ser suministrados por el
contratista, quien asumird los costos y la reposicion de dotacion en mal estado, bajo ninguna
circunstancia se deberéa cobrar el costo de la dotacion al empleado.

El personal tendréd excelente presentacion personal sin uso de joyas, maquillaje o esmalte de
ufias y debera portar identificacion visible.

« El contratista debera respetar el reglamento interno, guias, manuales, procedimientos y
protocolos del Hospital Universitario San Rafael Tunja.

PLANTA MINIMA DE CARGOS DEL SERVICIO DE ALIMENTOS

Se debe contar con el promedio del personal para el correcto funcionamiento del servicio de
alimentacion.
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Todos los dias se debe dar cumplimiento a la planta de cargos, en caso de presentarse algln
inconveniente por incapacidad o sucesos de fuerza mayor se debera notificar por escrito y
oportunamente al interventor y se debe dar cubrimiento al personal faltante.,

Es importante que una persona esté a cargo y cubra los dias sabados y domingos, con el fin de darle
continuidad al proceso del servicio de alimentos.

NOTA: Una vez EL CONTRATISTA identifique aumento de pacientes e incremento en la solicitud de
dietas, es decir “ALERTA AMARILLA”, “ALERTA ROJA”, con base en el TRA-M-03-PLAN DE
CONTINGENCIA POR ACTIVACION EMERGENCIAL FUNCIONAL, deberan tomar las medidas pertinentes
en cuanto a disposicion de personal y materia prima con el fin de garantizar eficacia y eficiencia durante
la preparacion y la oportunidad en la entrega de dietas para los diferentes servicios.

A continuacion, se establece la opcién de planta promedio de cargos, acorde a las necesidades basicas
del servicio de alimentacion:

Tabla N© 66: PLANTA PROMEDIO DE CARGOS
CARGOS ADMINISTRATIVOS
CARGO PERFIL #
- Administrador de servicios de alimentacion hospitalario. Con experiencia
Administrador o minima d_er 1 afioy de hﬁbilldades propias para el desempefio de dicho cargo.
. - Certificacion como Manipulador de Alimentos
Coordinador del ; : .
Saricics dei| ™ Aptitud en liderazgo para manejo de grupos, personal ( talento humano) 1
Alimentos - Con competencias en manejo de costos.
- Tiempo completo de lunes a viernes.

Profesional en|-  Con experiencia minima de 6 meses y habilidades bropias para el dese?npeﬁo
Nutricidn ¥ de dicho cargo. Con conocimientos en calidad, reglamentacion general para
Dietista o servicios de alimentacion (Decreto 3075, Resolucién 2674, HACCP, etc.),
Ingeniero de manejo de dietas terapéuticas y del talento humano. 1
Alimentos Of- supervision de dietas, seguimiento a indicadores en conjunto con el
Quimico de supervisor del contrato y demds labores afines a su profesidn.
Alimentos. - Medio Tiempo

Con experiencia de 1 afio y habilidades propias para el desempefio de dicho
Técrico & Cargo. Con conocimientos en BPM: Bunas Practicas de Manufactura y HACCP:

El Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control. 1
cocina

Tiempo completo
Total 3

AMPLIACION DEL PERFIL DEL PROFESIONAL EN NUTRICION:
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Cabe mencionar algunas competencias del nutricionista a fin en el area servicios de alimentacién para
colectividades:

«  Gerenciar un servicio de alimentacién, aplicando herramientas de las ciencias de la alimentacion,
nutricién, en la gestion de recursos y procesos de los servicios de alimentacion para lograr
resultados que incidan en el estado nutricional de colectividades de acuerdo a la politica de
Seguridad Alimentaria y Nutricional "SAN" y en la promocién de la salud y prevencion de
Enfermedades Cronicas no Transmisibles "ECNT".

» Liderar y supervisar el cumplimiento de recetas estandarizadas, por lo que urge que se ajuste
este proceso.

= Mostrar interés y ser capaz de para planificar, guiar y crear soluciones gastronémicas para
individuos, especialmente para poblacién vulnerable.( Nifios, adulto mayor)

= Supervisar obligatoriamente los tiempos de alimentacion que se resulten ser mas dinamicos con
el fin de guiar actividades de preparacién y ensamble de dietas hospitalarias.

= Capacitar el personal del servicio de alimentos, con base en el cronograma o plan de
capacitacién, presentado durante el proceso de convocatoria publica.

= Orientar la forma correcta de adquirir, almacenar, preparar, conservar, procesar o combinar los
alimentos para minimizar las pérdidas de nutrientes, garantizar su inocuidad, mantener o
mejorar sus caracteristicas sensoriales.

. LIBERACION DE ALIMENTOS: Realizar la prueba organoléptica segun en el servicio que este,
con el fin de garantizar un buen grado de aceptacion.

« las demds actividades que propenan con el  cumplimiento del objeto contractual,
Estandarizadas.

« El CONTRATISTA debe garantizar induccidn y reduccion obligatoria en las caracteristicas o
criterios que se vayan modificando durante el desarrollo de contrato.

AMPLIACION DEL PERFIL DEL TECNICO EN COCINA

La mano de obra del técnico en cocina es fundamental para que guie los procesos de preparacion
de dietas y demés tareas afines a su perfil.

El Técnico en cocina debera trabajar en las preparaciones hospitalarias ( dietas normales y
derivaciones) demostrando menus variadas, presentaciones llamativas y apetitosas, tanto para los
pacientes adultos y pediatricos, con el fin de incrementar la ingesta y por ende la recuperacion
nutricional en el paciente hospitalizado disminuyendo estancia hospitalaria.

Conciliar con las nutricionistas de clinica sobre preparaciones nuevas.

Acompafiar en el proceso de Estandarizacién de las preparaciones de los diferentes tipos de dietas.

PROTOCOLO DE SALUDO PARA EL PERSONAL DE DIETAS

Tocar la puerta antes de ingresar a la habitacion y saludar al paciente por su nombre, con
amabilidad, informar al paciente el tipo de dieta entregada, colocar el menaje y/o bandeja en la
mesa de comer.

Saludar en cada servicio, ascensor o unidad a la que ingrese el personal.

Demostrar actitud de servicio, con trato respetuoso y amable, sin emplear apelativos o
sobrenombres con el personal que labora en el Hospital San Rafael Tunja sin exceder la confianza.
Capacidad para comunicar y responder oportunamente a las necesidades o insatisfacciones que el
usuario manifiesta sobre la alimentacion, informando lo mas pronto posible al supervisor encargado.

PRESENTACION DEL MENAJE
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La presentacién del menaje serd variable acorde con las necesidades de Cada servicio del Hospital
Universitario San Rafael Tunja. Sin embargo, todos los elementos que la constituyan deberan estar en
perfecto estado.

* El menaje de pacientes adultos hospitalizados para el desayuno, almuerzo y cena serd de
porcelana lavable y de facil desinfeccidn, los vasos deberan unificar el color y en tamano
indicado, los cubiertos en acero inoxidable homogéneos y con servilleta en bolsa de papel.

No se permiten piezas desportilladas o incompletas.,

Para pacientes pedidtricos del hospital, se deberan ofrecer alimentos en recipientes no rompibles
de melamina libre de Bisfenol A (BPA); el suministro de estas dietas debe ser ofrecido en bandeja
0 menaje especial de tamafio proporcional al plato servido.

* Todos los pacientes de urgencias tanto pedidtricos como adultos deberan usar bandeja en acero
inoxidable (excepto aislamientos aéreo, pacientes psiquiatricos).

e Los liquidos no deben servirse hasta el borde del recipiente, teniendo en cuenta los gramajes
establecidos para cada tipo de dieta, para ello deberan emplear el menaje para las porciones
indicadas en el manual.

* Durante la distribucién de las dietas se debe proteger de toda posibilidad de contaminacion
externa (saliva, moscos, cabellos, etc.).

* La dieta del paciente debera quedar dentro de la habitacién del paciente en bandeja plastica,
para evitar contacto del alimento con la mesa y mejorar presentacién.

MENAJE PACIENTES PSIQUIATRICOS, UCIA Y UCIP

En los pacientes psiquidtricos ubicados en urgencias, quinto norte, o demas areas del hospital, deberan
recibir sus alimentos en platos de melamina, y con cucharas de goma, sin tenedores o cuchillos. Lo
anterior con el animo de disminuir el riesgo de auto o heteroagresion, dados a eventos adversos
presentados con antelacion.

Se resalta que el valor de los insumos desechables en material biodegradable, estara incluido en la
propuesta economica por tipo de dieta.

En cuanto al menaje sera responsabilidad del contratista su dotacidn y reposicion oportuna, contando
siempre con vajilla para maximo volumen de ocupacién, en perfecto estado y homogéneos.

Es de tener en cuenta que las adiciones como sal, aziicar, edulcorantes, mermelada o salsas deberan
ofrecerse en empaques individuales independientes al plato servido.
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Tabla No 67: MATERTALES DEL MENAJE Y PRE

PARA LAS PRINCIPALES COMIDAS
MATERIAL PRESENTACION

Pocillo para bebida caliente con capacidad maxima de | En porcelana, melanina de color claro y uniforme
240 cc
Vaso para bebida fria con capacidad maxima de 240 cc Melanina de color claro y  uniforme.
Los vasos para pediatria con disefio para nifios.
Plato para caldo, licuado, papilla con capacidad en | En porcelana y melanina

promedio de 240 — 360 cc.

Plato para el queso o sustituto En porcelana, melanina

Bandeja pldstica mediana y pequefia De color uniforme, de facil lavado, en las cantidades
necesarias. ]

Azlicar, edulcorante o sal En empaque individual, segun solicitud

Cubjertos: Cuchara para las dietas pedidtricas | En goma y/o melanina
complementaria 1 y pacientes con patologia mental.
Plato para los alimentos secos: Carne, arroz, | En porcelana y melanina

energetico.

Servilleta Papel blanco

Adhesivos para marcar la dieta del paciente que | El adhesivo deberd estar marcado con datos del
presenta alergia alimentaria. paciente (nombre del paciente, nimero de cama,

tipo de dieta, tipo de alergia).

Cubiertos en empaque individual: cuchara sopera, | En acero inoxidable, material biodegradable para el
tenedor, cuchillo, en empagque individual, mezclador de | caso del mezclador.

bebidas en material biodegradable. i
Recipiente plastico trasparente, con cierre hermetico de Debera reposar en cada servicio, en el cuarto
facil impieza y desinfeccion. asignado; para la respectiva recoleccion del menaje.
(UNICAMENTE para los casos de dietas que hayan
quedado por diferentes circunstancias, y que no
) fueron recogidos oportunamente).

Vaso de 2 — 3 onzas para el postre En porcelana, melanina.

Platos de melamina Se emplearé platos en material de melanina para
los servicios de Unidad de cuidado intensivo
Pediatrico, Sala de parto y sala de Cirugia. Esto con
el fin de no emplear desechables, con base en el
DECRETO 0383 DE 2019, por el cual se prohibenlos
plasticos de un solo UsO.

En unidad de cuidado intensivo adulto el

menaje sera tipo porcelana.

Entre comidas: Nueves, Onces y Refrigerio nocturno

Vaso o recipiente en material biodegradable para la bebida con capacidad segun el requerimiento, con tapa
o vinipelado

Cubiertos Cuchara o tenedor en material metalico o biodegradable.

Recipiente transparente en material biodegradable.

Bandeja para ingresar el alimento a las habitaciones a necesidad.

NOTA: los recipientes que se solicitan en material biodegradable, deberan permanecer intactos al ser
expuestos a temperaturas calientes o frias, liquidos o s6lidos, sin que se alteren las propiedades organolépticas
de los alimentos.

Este tipo de recipiente solo se empleard para los pacientes con aislamiento aéreo, y que por su diagnostico
sea considerado obligatorio el uso del mismo. |
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Ubicacién por servicios para distribucién: segiin la infraestructura actual del Hospital San
Rafael de Tunja y sus pisos en funcionamiento, se describe el nimero de camas habilitadas por tipo
de ala y servicio de urgencias, como referencia ademas del promedio diario y mensual en los pedidos
de los servicios:

= UCIA: 21 camas

*  UCIP: 12 camas

* Hospitalizacion adultos: 170 camas

* Hospitalizacion peditricos: 28 camas

= UCIN: 18

= Ginecologia: 25

* Urgencias adultos (minimos, reanimacion, radiologia, pacillo interno, expansion

farmacia): 73 camas

* Observacion urgencias pediatricos: 22entre camillas y sillas.

* Salas de cirugia: 5 camas temporales en promedio

= Salas de partos: 10 camas

= Total promedio: 384 camas habilitadas

Solicitud de dietas normales y terapéuticas: |a solicitud de dietas se realizara diariamente en
el formato de solicitud de dietas codigo ND-F-05 por el area de nutricién clinica para los siguientes
tiempos de comida: Almuerzo, Nueves y onces, Cena y refrigerios nocturnos,y en los casos que lo
ameriten. Por su parte el drea de enfermerfa se haré cargo de la solicitud de desayunos. Cabe
mencionar, que a futuro el hospital contara con un sistema en red en todos los pisos, para lo cual
el contratista deberd adaptarse a dicho cambio para la solicitud de dietas.

La hora de entrega de los formatos de dietas al servicio de alimentos por parte del servicio de
nutricion clinica, sera en los siguientes horarios:

* Desayuno: Actualmente por parte del servicio de nutricién es de 7:00 am 7:15
am.

* Almuerzo: 11:00 - 11:30a.m

* Cena: 4:00 pm a 4:30

El servicio de alimentos deberd entregar formato de dietas originales al area de nutricién clinica
en los siguientes horarios:
* Almuerzo: 8:30 — 9:00 am
* Cena: 1:30- 2:00 pm
* Los formatos de dietas para diligencias los desayunos,de los servicio de UCI
Adultos, sala de partos y salas de cx, serdn entregados a enfermeria por parte
del servicio de alimentos.

En caso de alguna eventualidad por el &rea de nutricion clinica o del servicio de alimentacion que
retrasen la entrega de los formatos de dietas debera ser informado con tiempo entre ambas partes.

El despacho de nueves y onces sin solicitud en formato de dietas, aplica para paciente pediatrico,
gestantes y pacientes psiquidtricos. Para los demds pacientes seran solicitados por el 4rea de
nutricion.

Horario para solicitud de dietas, adiciones y cancelaciones

Durante la atencion hospitalaria se han de tener en cuenta los diferentes horarios de solicitud,
cancelacion y distribucion de dietas, asi como los horarios de recogida de loza. Cabe resaltar en primera
instancia que es fundamental un cumplimiento estricto de estos horarios tanto para el hospital como
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para la firma contratista; en segundo lugar se aclara que el horario de atencion a pacientes hospitalizados
varia con respecto al horario de atencién a médicos internos por lo cual se especifican a continuacion:

Tabla N° 68: HORARIO PARA SOLICITUD DE DIETAS, ADICIONES Y CANCELACIONES

MOMENTO

DESAYUNO

NUEVES

ALMUERZO

ONCES

CENA

REFRIGERIO
NOCTURNO

SOLICITUD Y
CANCELACION
DE DIETAS
Antes de las 7:30
am

Antes de las 9:00
am

Antes de las 12 m

Antes de las 3:00
pm
Antes de las 5:30
pm

NA

HORARIOS

DISTRIBUCION REFRIGERIO
REFORZADO

7:30 a 8:30 am 8:30 a2 11: 30 am

9:30 a 10:30 am
12:30 2 1:30 pm
3:00 a 4:00 pm
5:30 a 6:30 pm

7:00 a 8:00 pm

1:30 pm a 5:00 pm

6:30 pm a 8:00 pm

ADICION
DIETA
PISO
Hasta
am

las

Hasta las

pm

Hasta
pm
Hasta
pm

las

las

DE
EN

8:30

1:30

7:00

8:00

RECOGIDA
DE LOZA

9:00 a 9:30 am
NA
2:00 a 2:30 pm
NA
7:00 a 7:30 pm

NA

- Alimentacién para personal asistencial: el contratista debe presentar el ciclo de menUs a la
coordinadora encargada de los médicos internos que realizan rotacion en el Hospital San Rafael de
Tunja. Preparaciones debidamente estandarizadas con las porciones y gramajes establecidos,
teniendo en cuenta parametros de calidad, precio y oportunidad.

- Distribucién de nueves y onces: para la distribucién de las principales comidas, nueves y onces
en los servicios de hospitalizacion se entregara con Copia del formato de dietas ND-F-05.

- Horario para entrega de dietas a médicos internos:

= Desayuno: 6:30 a 8:30 am
=  Almuerzo: 12:00 a 2:00

= Cena: 18:00 a 20:00

» Refrigerio nocturno: 9:00 a 9:30

REQUERIMIENTOS PUNTUALES PARA PACIENTES HOSPITALIZADOS

+ Las dietas que inevitablemente en los servicios de hospitalizacion no puedan ser utilizadas para
el paciente solicitado por diferentes circunstancias tales como: fallecimiento, suspension de via
oral, alta, etc. Estas deberan ser utilizadas para el apoyo alimentario (LABOR SOCIAL) Las
auxiliares de dietas deberan informar a jefe de enfermeria del piso que corresponda sobre las
dietas que sobran, para que la destinen a familiares de paciente que lo requiera. Estas deben
ser entregadas antes que el carrotermo baje al servicio de alimentacion para que no sean
desechadas.

« La dieta solicitada en el horario de adiciones se entregara con las caracteristicas terapéuticas
solicitadas, de acuerdo a los patrones establecidos en el presente manual. Siendo esta
adicionada al formato de solicitud de dietas codigo ND-F-05.
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= Enlas solicitudes para adiciones, ya sea de alg(in tiempo de comida principal, refrigerio reforzado
o0 entre comidas, se deberd dar cumplimiento en un tiempo maximo de 30 MINUTOS para su
entrega, garantizando la calidad en el proceso.

» Paciente que tengan escrito posible salida “PS” en el formato de solicitud de dietas cddigo ND-
F-05. las onces de la tarde solicitadas, no se deberan llevar por partes del Servicio de Alimentos.

» Para las Dietas que queden preguntar (;?), La nutricionista debe dejar en el formato de solicitud
de dietas el signo"?”, con la el objetivo de que la auxiliar de dietas, antes de entregar la dieta
confirme con el médico hospitalario de turno o enfermera jefe, si se le deja dieta o no al paciente,
quienes deben de firmar la confirmacién de dietas.

* En cuanto al servicio de Fonoaudiologia, podran solicitar directamente al servicio de alimentos
el kits de valoracion de deglucidn.

*» El servicio de enfermeria y/o medico hospitalario deberan firmar las entregas de los refrigerios
0 solicitudes realizadas al servicio de alimentos con el fin de darle cumplimiento al tiempo
solicitado.

* Los hallazgos, novedades e incumplimientos que se identifiquen en el servicio por parte del
grupo de nutricién clinica, deberan ser informados al supervisor del contrato.

11. INTERVENTORIA

La E.S.E. Hospital Universitario San Rafael de Tunja, contara con el personal idoneo para realizar el
proceso de Interventoria al contrato mediante equipo humano calificado.

La interventorfa se llevard a cabo considerando los aspectos pactados, la legislacion vigente y las
condiciones técnicas para asegurar la calidad de prestacion del servicio, su alcance contempla aspectos
técnico, administrativo, financiero y legal.

Por parte de interventoria se exige un estricto control dentro del cumplimiento técnico desde la compra
de la materia prima o insumos utilizados para la preparacién de los alimentos, hasta el almacenamiento,
la preparacion, ensamble, presentacion y condiciones de distribucién y entrega a los usuarios, asi como
las condiciones de higiene, desinfeccién y mantenimiento de las &reas fisicas, contratacidn de personal
y cumplimiento de ley, adquisicidon y estado de equipos y menaje, disposicién de desechos sdlidos y
liquidos.

Se podran ejercer los mecanismos necesarios para el control de la calidad del servicio ofrecido, tales
como: pruebas microbioldgicas, bromatoldgicas, andlisis sensoriales (color, olor, sabor, textura —
consistencia, apariencia — presentacion, temperatura) y paneles de degustacion, verificacion de pesos y
medidas. Siempre los costos derivados deberan ser asumidos por el contratista.

Igualmente se podran solicitar visitas de inspeccion a plantas de produccién de proveedores de acuerdo
a los planes de verificacion establecidos por el “decreto 3075/1997, 2674/2014",

El interventor debe de garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos y velar que en ningn momento
se viole lo consignado en la Ley 100 del 93 y sus decretos sobre alimentos; la Ley 09 de 1979, Capitulo
V; Resoluciones 2437/83, 2278/82, 2162/82, 1471/84, 1148/84, 1287/76; Cddigo Sanitario Nacional,
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decreto 60 de 2002 y en general todas las normas que modifiquen total o parcialmente alguna de las
anteriores.

El contratista debera acatar las indicaciones, sugerencias, observaciones e instrucciones que imparta la
interventoria, para lograr asi una mayor eficiencia en la prestacion de su servicio e igualmente presentara
una respuesta rapida y oportuna para el mejoramiento del mismo. Las medidas correctivas que se
generen, seran compartidas con el Interventor quien facilitara su ejecucion.

Para verificar la seguridad microbioldgica de la alimentacién se realizara por parte del contratista, como
minimo 3 rastreos microbiolégicos, de alimentos y aéreas como:Superficie, Ambiente y personal, cada
mes.

Como norma de seguridad el contratista debe conservar una muestra (contramuestra de alimentos) de
100 gr, almacenados como minimo 72 horas y rotuladas (fecha, hora, tipo de alimento, firma) con el fin
de realizar los andlisis pertinentes en caso de intoxicacion alimentaria.

Llegado el caso si se presentara algin tipo de intoxicacion masiva por alimentos adulterados y/o
alterados, corroborando la muestra de alimentos y con su respectivo andlisis microbiolégico, el
interventor realizara su respectivo analisis y en caso de que el Contratista tenga parte en el proceso
asumira toda la responsabilidad civil y penal que genere dicha causa.

MANEJO DE SOBRAS Y DESPERDICIOS

Para efecto de este contrato; se entendera como sobras los alimentos o preparaciones limpias que restan
después de una distribucion y servida de cada comida. El desperdicio son restos de alimentos o
elementos que deja un paciente después de consumir su dieta.

En cuanto al manejo de desechos hospitalarios, debe trabajarse en conjunto con los criterios y protocolos
de la E.S.E. Hospital Universitario San Rafael Tunja y el area de gestion ambiental, a ser evaluados por
medio de indicadores de desperdicios a especificarse en otro apartado.

PROGRAMAS DE ASEO, DESINFECCION

El contratista debe adherirse protocolos y/o manuales de Manual de Limpieza y Desinfeccion de la E.S.E.
Hospital Universitario San Rafael Tunja codigo VSP-M-02 y demas afines.

SEGURIDAD DEL PACIENTE Y SATISFACCION:

Con base en el Manual de Sistema de Reporte y Gestidn de Eventos Relacionados con la Atencidn en
Salud cédigo CA-M-09, se le puede llamar a posibles eventos adversos que puedan ocurrir en los
pacientes tales como: paciente equivocado, dieta incorrecta, cantidad incorrecta, frecuencia incorrecta,
consistencia incorrecta y almacenamiento incorrecto, paciente sin dieta).

Para evitar un posible evento adverso, se deberd tener en cuenta“los 14 correctos” ver tabla N°
#verificacion para la entrega de dieta segura.

En caso de que se presente un evento adverso que implique al servicio de alimentos, quienes deberan
realizar andlisis del evento serdel medico encargado de analisis por seguridad del paciente, la
interventora del tercerizado vy el servicio de alimentos. Para la unidad de analisis si invitar al area de
nutricién clinica.
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Cuando se identifique un paciente con alergias alimentarias, el servicio de nutricién debera registrar en
el formato de solicitud de dietas “observacidén” con codigo ND-F-05. Resaltado con colores vivos
(amarillo, anaranjado, verde limén o fucsia). Ademés, se debe diligencias en la historia clinica del
paciente, de la siguiente manera: ingresar a la Historia Clinica del paciente, luego le da clic en la pestafia
antecedentes, se despliega la casilla de descripcion, aca escribe el tipo de alimento al cual el paciente
presenta alergia, por Ultimo, guardar y firmar.

El servicio de alimentacion debera dar cumplimiento a los gramajes establecidos en la minuta patrén del
presente manual; ademas se debera dar cumplimiento al suministro de alimentos en los rangos de
temperatura establecidos como seguros (temperatura frio inferior a 15°C o temperatura caliente superior
a 60°C).

Para conservar la temperatura de las bebidas frias a temperatura de refrigeracién se recomienda que la
bebida se conserve en el refrigerador antes del ensamble y/o licuar las frutas congeladas para darle
continuidad a la cadena de frio.

El profesional del servicio de alimentacion deberd cumplir con la calidad y analisis sensorial de
caracteristicas organolépticas de la alimentacion ofrecida a los pacientes, con base en las
especificaciones puntuales de cada derivacién de dietas.

Se debera llevar registro diario del nivel de residuos generados por no consumo de los paciente e
internos, con el &nimo de evaluar la aceptacion del mend diario ofrecido a los pacientes hospitalizados.

Con el &nimo de cuantificar la satisfaccion del consumo de alimentos por parte de los pacientes, se
debera aplicar mensualmente encuestas de satisfaccion dirigidas a pacientes y estudiantes seglin
formato encuesta de satisfaccion a pacientes cddigo SMN-F-42, que permitan evaluar al Servicio de
Alimentacion y realizar los respectivos planes de mejora, estas deberdn ser entregadas al interventor
para que sean reportadas en Daruma.

La responsabilidad para la aplicacion de las encuestas en piso es entre ambas partes, es decir entre el
servicio de alimentos y el grupo de nutricionistas clinicas del Hospital Universitario San Rafael de Tunja.

TABLA: 69

VERIFICACION PARA LA ENTREGA DE DIETA SEGURA “LOS 14 CORRECTOS”

1 « Orden de dieta
y

2. Alistamiento 3. Nombre de 4. Cama i
correcto Paciente correcta

Registro correcto

T ST
- Sbime) AN IR B D € G, U4 ARG

o G e R | - gy
DeES @MW 0K b0 ) samcoeian =

correcto

Meédico
Nutricionista

Servicio de alimentacion

El médico tratante o el médico
hospitalario debe ordenar la
dieta en la historia clinica y la

Con el formato de | La auxiliar de dietas, antes | La auxiliar de dietas
solicitud de dietas el | de entregar la dieta debe | antes de entregar Ia dieta .
servicio de alimentacion | verificar que esta | debe verificar que esta
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| nutricionista debe ajustarla y
diligenciar ~ formato de
solicitud de dietas ND-F-05.

debe alistar y ensamblar
la dieta.

corresponda con el

nombre del paciente.

corresponda con la cama |
paciente.

5. Dieta correcta 6 Consistencia 7 » Observacion 8. Alergias
correcta completa ]
OBSERVACIONES DIETA ALERGIA A LA PINA

AISLAMIENTO PROTECTOR - NYD FRUTA IUGOS SIN
ATUCAR Y 1 SO8RE - NO MOLIDOS NO HARICHUELA
NOCRUDOS

Servicio de alimentacion

La auxiliar de dietas, antes de
entregar la dieta debe verificar
que esta corresponda con la
dieta solicitada.

La auxiliar de dietas, antes
de entregar la dieta debe
verificar que esta
corresponda con la
consistencia ordenada

La auxiliar de dietas, antes de
entregar la dieta debe leer
todas las observaciones
escritas en el formato vy
verificar que la dieta a
entregar las cumpla

La auxiliar de dietas, antes
de entregar la dieta debe |
revisar si el paciente tiene
alergias alimentarias en las
siguientes barreras: Tablero
del paciente, manilla,
formato de solicitud de |
dietas y etiqueta de la dieta. ‘

9. Tiempo de

11.

12.

1 0 Estado Riesgo Dietas
comida correcto de conciencia de que quedan
broncoaspiracio preguntar (¢ ?)
{"- ‘_*_ -'-Il ; £ /
gi'::a J:/a‘: "I. ‘I
g % ‘
per” RIESGO ALTO DE
- ATORAMIENTO
(BRONCO ASPIRACIGN)
Servicio de | Nutricion Fonoaudiologia Servicio de alimentacion
alimentacion Médico Nutricién Enfermero jefe
Servicio de | Servicio de alimentacion | Médico Hospitalario
| alimentacion
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La auxiliar de dietas debe
Verificar que el tiempo de
comida(desayuno, almuerzo,
cena, nueves y onces) a
entregar corresponda con el
solicitado

La nutricionista o el
medico al momento de Ia
visita, al paciente debe
verificar estado de
conciencia del paciente y
si hay alteracién informar
a fonoaudiologia para
valoracion de la
deglucién. Y la auxiliar de
dieta antes de entregar la
dieta debe saludar al
paciente y verificar si esta
alerta, en caso que no
esté alerta debe
preguntarle al médico o
enfermera de turno.

La fonogudiéloga si
considera que el paciente
presenta riesgo de
broncoaspiracion debe
colocar la etiqueta en el
tablero de identificacion
del paciente y registrarlo
en la historia clinica para
que nutricion solicite o no
dieta segun sus
recomendaciones y la
auxiliar de dietas debe
revisar si el paciente tiene
la etiqueta que Ila
consistencia sea papilla,
liquida total o blanda
mecanica, de lo contrario
debe preguntarle al
médico o enfermera jefe de
turno.

El servicio de Nutricion
debe dejar en el formato
de solicitud de dietas el
signo”?”, con la el objetivo
de que la auxiliar de dietas,
antes de entregar la dieta
confirme con el médico
hospitalario de turno o
enfermera jefe, si se le
deja dieta o no al paciente,
quienes deben de firmar la
confirmacién de dietas.

13.

Informar la dieta entregada al
paciente
T

14.

Asistencia de dieta de la
manera correcta

W

Servicio de alimentacion

Auxiliar de enfermeria

La auxiliar de dieta, antes de entregar la dieta debe verificar e
informar al paciente o familiar el tipo de dieta solicitada.

La auxiliar de enfermeria, antes de asistirle la dieta deb=
verificar que esta corresponda con la consistencia ordenada.

INDICADORES DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
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Para la verificacion del cumplimiento del presente manual de dietas se plantearon indicadores de
resultado y de control de riesgo, con el animo de aplicarlos al servicio de alimentacion, a pacientes y
médicos internos, hacer control de temperatura, cumplimiento de gramaje, cuantificar los residuos
solidos generados por parte de todos los usuarios a quienes atienda el servicio de alimentacion entre
otros factores a saber:

1. Cumplimiento del suminis imen n los ran ura lecid
como sequros al momento de distribuir los alimentos que estan dentro del carrotermo
en los servicios: Se debera contar con el registro de 113 tomas de temperatura de los carrotermos
a diligenciarse por parte del servicio de alimentacién en el formato de evaluacién de temperatura a
los carrotermos en piso codigo SMN — F — 44, N° muestras que cumplen con los rangos de
temperatura establecida por el hospital durante la distribucién en los servicios dividido entre N° total
muestras tomadas X 100, esperando un porcentaje de conformidad mayor al 90%.

Cabe mencionar que no se permitiran temperaturas superiores a 15°C en alimentos frios, ni
temperaturas inferiores a 60°C en alimentos calientes, teniendo en cuenta que las mismas deben
ser tomadas una vez el alimento este ensamblado en el carrotermo, lo anterior para evitar sesgos o
desviaciones al momento de tabular el indicador.

Cumplimiento del suministro de ali nsoriales: Se
debera contar con el registro de 113 tomas de analisis sensorial, el formato se diligenciara por parte
del servicio de alimentacion en el formato de evaluacion de sensorial, codigo SMN — F — 44.

N° muestras que cumplen con los rangos de temperatura establecida por el hospital durante la
distribucion en los servicios dividido entre N° total muestras tomadas X 100, esperando un
porcentaje de conformidad mayor al 90%.

Cabe mencionar que no se permitiran temperaturas superiores a 15°C en alimentos frios, ni
temperaturas inferiores a 60°C en alimentos calientes, teniendo en cuenta que las mismas deben
ser tomadas una vez el alimento este ensamblado en el carrotermo, lo anterior para evitar sesgos o
desviaciones al momento de tabular el indicador,

3. Cumplimiento del suministro de alim
estipulados en el manual de dietas: Se debera contar en promedio 113 registros del gramaje
de las dietas, el formato se diligenciara por parte del servicio de alimentacion en el formato de
evaluacion de Sensorial, codigo SMN — F — 41.
N° muestras que cumplen con los rangos de gramajes establecidos por cada tipo de dieta dividido
entre N° total muestras tomadas X 100, esperando un porcentaje de conformidad mayor al 90%.
Cabe mencionar que no se permitiran gramajes inferiores a lo establecido.

4. Kilogramos de residuos sdlidos de alim or i 2
El registro de sobras de alimentos de los pacientes se evaluara a través del formato de residuos
generados por no consumo codigo SMN — F — 43, a aplicarse por parte de las auxiliares de dietas
del servicio de alimentacion en los momentos indicados. Se debe hacer entonces el registro del N°
de kilogramos de residuos sélidos de alimentos no consumidos en 1 mes y construir |a linea base en
6 meses de aplicado el indicador.

i : : i
particulares: El registro de sobras de allmentos de los medlcos internos se evaluara a través del
formato de residuos generados por no consumo codigo SMN — F — 43, a aplicarse por parte de las
auxiliares de dietas del servicio de alimentacion en los momentos indicados. Se debe hacer entonces
el registro del N° de kilogramos de residuos sélidos de alimentos no consumidos en 1 mes y construir
la linea base en 6 meses de aplicado el indicador.
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6. ion: mensualmente se debera

tomar una muestra aleatoria de 35 encuestas al mes: se intercalaran las responsabilidades es decir,
1 mes lo diligencia el servicio de alimentos y el siguiente mes lo hace el grupo de nutricién clinica.
a diligenciarse por el area de nutricion, en el formato de satisfaccién de alimentacién a pacientes
con el servicio de alimentacion cédigo SMN-F-42, con posterior tabulacién y anélisis teniendo en
cuenta N° de pacientes satisfechos con el servicio de alimentacién (satisfaccion > 80%) dividido
entre N° total de la muestra de pacientes x 100, con una satisfaccién esperada de mas del 80%.

Oportunidad de atencidon: mensualmente el servicio de alimentacion v el drea de interventorfa
deberan llevar el registro de N° de dietas suministradas en el horario establecido por el hospital
dividido entre N° total de dietas X 100, a establecerse con jefe de enfermeria de cada piso esperando
un porcentaje de satisfaccion mayor al 95%.

N° de quejas relacionadas con el servicio de alimentacién: para dar seguimiento a este
indicador, el drea de interventoria deberd solicitar trimestralmente con SIAU, con el &nimo de
obtener el reporte de N° de quejas relacionadas con el servicio de alimentacién dividido entre N°
total de quejas en el mismo periodo de tiempo X 100 a registrarse en el formato de sugerencias,
quejas y felicitaciones codigo SIAU-F-01, se deberd construir una linea base en 6 meses de aplicado
el indicador.

ntes relacionados el servici limentacién: mensualmente el area de nutricion
y de interventorfa deberdn hacer los reportes pertinentes en cuanto a incidentes relacionados con
el servicio de alimentacion teniendo en cuenta el N° de incidentes relacionados reportados (segun
listado predeterminado) con el servicio de alimentos en el mes dividido entre N° total de dietas
despachadas por el servicio de alimentos en el mismo periodo, esperando construir una linea base
en 6 meses de aplicado el indicador. De ser necesario, dichos reportes deberdn diligenciarse en
DARUMA-SALUD.,

10. Namero de cirugias programadas canceladas por paso de dieta: el 4rea de nutricién clinica

1

12

debera llevar el seguimiento de N° de cirugfas programadas canceladas por paso de dieta dividido
entre N° de cirugias programadas con el animo de construir una linea base en 6 meses de aplicado
el indicador,

N° de procedimientos o examenes cancelados por paso de dieta: el area de nutricidn clinica

debera llevar el seguimiento de N° de procedimientos o exdmenes canceladas por paso de dieta en
1 mes con el animo de construir una linea base en 6 meses de aplicado el indicador.

herencia del servici las normas de cali I hospital: el drea de interventoria deberd

dar seguimiento al N° de items de la lista de chequeo que cumplen las normas del hospital dividido
entre el total de item evaluado en el periodo. Esperando un cumplimiento mayor al 90%.

12.0TROS PROCESOS A TENER EN CUENTA PARA ACREDITACION

A nivel internacional, la Joint Comission International (JCI) es una de las entidades mas importantes en
términos de acreditaciones en el sector salud, y se encarga de promover estandares rigurosos de
atencion y proporcionar diferentes tipos de soluciones que optimicen el rendimiento de las instituciones.

En el siguiente cuadro podemos observar los elementos que se evallian en cuanto a gestion nutricional
por parte de la Joint Comission International (JCI) al momento de revisar una solicitud de acreditacidn.
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| APLICA
ELEMENTOS MEDIBLES | EN EL PROCESO IMPLEMENTADO
ESTABLECIDOS POR LA JCI CASO
HSRT
Los alimentos o la nutricion adecuados para | si Proceso de Outsourcing/Alianza
el paciente estan regularmente disponibles. Sumiservi
Antes de proporcionar los alimentos, todos | no Tamizaje Nutricional
los pacientes tienen una orden de
alimentacion en su historia clinica.
| La orden se basa en el estado vy las | si Censo nutricional y asignacion de
| necesidades nutricionales del paciente. : dietas
Los pacientes cuentan con una variedad de | no Club Gastronomico/Flexi Ment
opciones de alimentos, seguiin su estado y
atencion.
Cuando las familias suministran los | si Iniciativa educacidn nutricional/Iniciativa
alimentos, conocen las limitaciones de la individuales
dieta del paciente.
' Los alimentos se preparan de un modo tal | si Programa Paciente
que se reduce el riesgo de contaminacion o Seguro/Alianza Sumiservi
putrefaccién.
Los alimentos se almacenan de un modo tal | si Programa Paciente
que se reduce el riesgo de contaminacion o Seguro/Alianza Sumiservi
putrefaccién. N
La distribucion de alimentos es puntual y se | no Alianza Sumiservi/Evaluaciones de
cumplen las solicitudes especiales. monitoreo y control.
Las practicas cumplen con las leyes, | si Reconocimiento Nutrition Day
reglamentaciones y practicas aceptables.

13. GLOSARIO.

Alimento: el Codex Alimentarius define alimento como toda sustancia elaborada, semi-elaborada o
natural, que se destina al consumo humano, incluyendo las bebidas, el chicle y cualesquier otras
sustancias que se utilicen en la fabricacién, preparacién o tratamiento de los alimentos, pero no incluye
los cosméticos ni el tabaco ni las sustancias utilizadas solo como medicamentos.

Alimento energético: son los que proveen energia en términos de macronutrientes (carbohidrato,
grasa y proteina) para la realizacion de diferentes procesos y funcionamiento del organismo.

Alimento Regulador: todo alimento fuente de vitaminas y minerales.

Alimento Proteico: todo alimento que tiene como misién principal el aportar materiales para la
construccidn o renovacion de tejidos, es decir, una funcion plastica o formador.

Bebida chocolatada: La bebida chocolatada es una bebida caliente que preparada con leche liquida,
cocoa y se espesa preferiblemente con pan integral o tostadas integrales, por el aporte de fibra y
micronutrientes.

Coladas: Son bebidas preparadas en leche, y espesadas con fécula de maiz, banano, cereal de arroz,
entre otros. Se saboriza con especias como la canela, vainilla, anis y se preparan frias o calientes.
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Consistencia de alimentos: Asociado a la solidez o la calidad requerida en términos de firmeza y
complemento del alimento.

Carbohidratos: son azlcares integrados por monosacéridos. Los carbohidratos son clasificados por el
ndmero de unidades de azlcar; monosacaridos (tales como la glucosa, la fructosa y la galactosa),
disacaridos (tales como la sacarosa, lactosa y maltosa) y polisacéridos (tales como el almiddn, el
glucdgeno v la celulosa). Los carbohidratos brindan energia por mas tiempo que las grasas.

Dieta Hospitalaria o Terapéutica: El termino se refiere a la Alimentacién por via oral con alimentos
y nutrientes adecuados a las necesidades de los pacientes segln estado fisiopatologico, sera
complementaria a un tratamiento o pauta dentro de una atencion multidisciplinaria.

Espesantes: Son espesantes naturales aquellos procedentes de los almidones y aquellos procedentes
de las proteinas. Los primeros basan su funcionamiento en que al entrar en contacto con el liquido
caliente se transforman, aportando espesor. Proceden de la familia de los cereales, avena, maiz, pero
también la harina, la patata, las pastas, el pan o el cuscls entre otros. Los espesantes de naturaleza
proteica son principalmente, yogurt, el kumis y la leche en polvo, entre otros.

Filete: rebanada ancha, alargada y de poco gros de carne, ave o pescado, libre de grasa visible, piel,
espina o hueso. Por lo cual, la merluza procesada no entra en la categoria de filete.

Grasas y lipidos: Las grasas son necesarias para mantener el funcionamiento apropiado de las
membranas celulares, para aislar las visceras contra el choque, para mantener estable la temperatura
corporal y para mantener saludable el cabello y la piel. El organismo no fabrica ciertos acidos grasos
(llamados acidos grasos esenciales) y la dieta debe suplirlos.

Minuta patron: Es el estdndar que especifica los grupos de  alimentos que
integran el mend, con sus respectivas porciones, asegurando el aporte energético-nutricional calculado
en uno o varios tiempos de comida para un individuo o grupo.

Macronutrientes: Grasas, proteinas y carbohidratos necesarios para una amplia gama de funciones y
procesos corporales,

Nutricion: La nutricion es la ingesta de alimentos en relacién con las necesidades dietéticas del
organismo. Una buena nutricion (una dieta suficiente y equilibrada combinada con el ejercicio fisico
regular) es un elemento fundamental de la buena salud.

Proteina:Las proteinas son compuestos orgénicos que consiste en aminoécidos unidos por enlaces
peptidicos. El organismo no puede fabricar alguno de los aminoacidos (llamados aminoacidos
esenciales). Las proteinas crean enzimas, queratina, energia, anticuerpos, aumenta el sistema inmune
y ayudan al crecimiento y desarrollo celular.

Requerimiento nutricional: son las necesidades que el ser humano tiene de los diferentes nutrientes
para su Optimo crecimiento, mantenimiento y funcionamiento en general. Estas cantidades varian
dependiendo del sexo y la edad, y del momento del desarrollo del individuo.

Sorbetes o batidos de frutas: Los sorbetes son frutas que se lictian y se espesan con leche en polvo,
helado, kumis o yogurt para darles una consistencia viscosa. En Plenitud Otofial los hacemos
generaimente de mango, papaya, banano, fresa, pera, manzana y de mezcla de estas frutas.

Valor Caldrico Total o VCT: se refiere a la cantidad de energia suficiente para satisfacer las exigencias
caldricas del organismo.
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ANEXO0S

ND-PT-02 Protocolo de nutricién infantil de 0 a 18 afios, basado en las guias alimentarias para la
poblacién colombiana.

ND-F-05 Formato de solicitud de dietas.

SMN-E-41 Formato evaluacion sensorial/liberacién de alimentos del servicio de alimentacion

SMN-F-42 Formato de satisfaccién de alimentacion a pacientes con el servicio de alimentacion
SMN-F-43 Formato de residuos generados por no consumo

SMN-F-45 Formato de plan alimentacion especial

SIAU-F-01 Formato de sugerencias, quejas y felicitaciones

CA-M-09 Manual de Sistema de Reporte y Gestién de Eventos Relacionados con la Atencién en Salud

Adherirse a los protocolos y manuales vigentes de la ESE HOSPITAL SAN RAFAEL DE TUNJA que apliquen
al servicio de alimentacion.
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15. CONTROL DE CAMBIOS.

CONTROL DE CAMBIOS
Version Fecha Elaboro Descripcién del cambio
00 09/11/2017| Grupo de Nutricionistas Version Inicial
S Actualizacion y ajustes al
01 03/08/2018| Grupo de Nutricionistas b e,
o Actualizacion y ajustes al
02 17/1/2019 | Grupo de Nutricionistas docLTBrtD
Modificacion de horarios de
03 18/03/2019| Lider soporte nutricional | solicitud y entregada de dietas a
pacientes
Modificacion de horarios en la
04 19/02/2020| Grupo de Nutricionistas solicitud y entregada de
dietas.
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- Ajuste en los gramajes de las
dietas en los 3 tiempos de
comida.

- KIDS DE ALIMENTOS PARA
VALORAR VIA ORAL (tabla *
64).

- Material DEL MENAJE Y
PRESENTACION. PAG.67

- VERIFICACION PARA LA
ENTREGA DE DIETA
SEGURA “LOS 14
CORRECTOS" tabla:69
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