REQUISITOS DOCUMENTALES DEL
SERVICIO DE ALIMENTACION
Aseguramiento a la calidad

MINUTA PATRON Y MANUAL DE DIETAS
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1. OBJETIVO
Brindar a los adultos mayores de la institucion, una alimentacién completa,
balanceada y segura, teniendo en cuenta sus cambios fisiologicos y sus estados de
salud y nutricion.

2, ALCANCE

Aplica al personal manipuladore de alimentos, enfermeras y/o cuidadores, nutricionistas
y médicos.

3. DEFINICIONES

Alimentacién: es el proceso mediante el cual tomamos del mundo exterior una
serie de sustancias contenidas en los alimentos que forman parte de nuestra dieta
y son necesarias para la nutricion.

Ciclo de menu: es un conjunto de menus diarios planificados derivados de una
minuta patrén, el cual se establece para un nimero de dias determinado y que se
repite a lo largo de un periodo.

Dieta: es cualquier plan alimentario con las cantidades adecuadas de nutrientes
para cubrir las necesidades y mantener la salud de una persona o de una
colectividad.

Dieta terapéutica: se refiere a la alimentacion por via oral con alimentos y
nutrientes adecuados a las necesidades de los beneficiarios segun estado
fisiopatologico, serd complementaria a un tratamiento o pauta dentro de una
atencion multidisciplinaria.

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

Menu: listado de preparaciones que componen un tiempo de comida; pueden ser
las que se planifican en un desayuno, en un almuerzo, cena o meriendas.

Porcion: cantidad o tamafo de los alimentos que deben ser consumidos en los
diferentes tiempos de comida, con la finalidad de promover una alimentacion
saludable. Se expresa en medidas caseras con su equivalencia en gramos o
centimetros cubicos.



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

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

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

Valor calérico total o VCT: se refiere a la cantidad de energia suficiente para
satisfacer las exigencias caloricas del organismo

4, CONDICIONES GENERALES

Durante la vejez se producen modificaciones fisiologicas que afectan en gran
medida a la alimentacion. Los cambios en la salud oral o en el aparato digestivo
pueden requerir cambios en las texturas de los alimentos para minimizar riesgos y
favorecer una ingesta suficiente y eficaz.

Las principales disfunciones que pueden aparecer durante la vejez son en la salud
oral, siendo comun que se produzca la disminucion del flujo de saliva originando
sequedad en la boca, ademas de la pérdida de piezas dentales y con esto la
disminucion en la eficiencia de la masticacion; también son frecuentes los cambios
en el aparato digestivo como la disminucion de la capacidad de absorcion de
nutrientes y la disfagia o la dificultad para tragar los alimentos, es por ello que puede
ser necesario preparar dietas con textura blanda y facil de tragar a fin de conseguir
una deglucion segura, minimizando de esta manera el riesgo de atragantamientos
y de broncoaspiracion, se tienen en cuenta consistencias como liquida completa
espesa, semiblanda y blanda.

En relacion a otros tipos de trastornos frecuentes de salud en el adulto mayor se
destaca la hipertension, la hipercolesterolemia y la diabetes, es por ello que se
establecen las recomendaciones nutricionales para llevar a cabo dentro de la
institucion, ademas de recomendaciones nutricionales para el estrefiimiento o
diarrea, dado a que también son otros problemas de salud frecuente en la vejez.

La edad tambien va aparejada a la disminucion paulatina de los sentidos del gusto,
olfato, vista, audicion y tacto que, en mayor o menor medida, merman segun el
estilo de vida que la persona llevé y en funcién también de enfermedades
presentes y de medicamentos utilizados. La disminucion de los sentidos del gusto
y el olfato altera la percepcion de los sabores, y en algunos casos esto puede
conducir a una disminucion del apetito. Por ello, se aconseja preparar comidas en
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formas variadas y siempre atractivas, con combinaciones de colores, olores y
sabores intensos. En el caso de que exista algln tipo de problema de salud
adicional mas complicado, es de procurar que la persona adulta mayor coma
acompanada del cuidador y las modificaciones especificas de la dieta sean
consultadas al equipo médico y/o nutricionista seguiin necesidad.

A continuacion, se describen las caracteristicas generales de las dietas
establecidas a nivel institucional.

Tabla No 1. Caracteristicas generales de dietas terapéuticas

MODIFICACION

NOMBRE

CARACTERISTICA

Ninguna

Normal

Esta orientada para beneficiarios de 65 afos en
adelante, con un nivel de actividad fisica ligero.

Consistencia

Liquida completa
espesa

Evita el riesgo de que se pasen a la via
respiratoria por su textura espesa.

Semiblanda

Dieta compuesta por alimentos de consistencia
liquida, pastosa y de féacil disolucién (casi no
se necesita masticacion), en casos de disfagias
opatologias de la cavidad bucal.

Blanda

Paso intermedio entre la dieta semiblanda y la
dieta normal. Es adecuada si se siente dolor o
fatiga al masticar, si hay prétesis dentales mal
ajustadas o falta de piezas dentales.

Contenido de
nutriente

Hipoglucida de
200g de CHOs

Es una dieta baja en hidratos de carbono y que en
su mayoria sean complejos,es una herramienta
util para el tratamiento de diferentes patologias
como diabetes mellitus (DM), hipercolesterolemia,
obesidad, entre otros.

Es una dieta baja en sodio, en ella se evita la

Hiposddica adicion de sal de mesa a las preparaciones o el
uso de alimentos fuentes de este nutriente.
Control deresiduos También denominada rica en residuos o dieta
Alta en fibra laxante, esta indicada en caso de estrefiimiento

habitual.

Astringente

Se basa principalmente en la reduccion de la
ingesta de alimentos ricos o conun contenido
moderado de fibra, asi como de aquellos
alimentos de los que seconsidera que aumentan
los residuos fecales a pesar de su bajo contenido
en fibra.




Tabla No.2 Minuta Patron

DESAYUNO
! P.
Grupo Alimento Frecuencia P.Bruto | Neto | Servido Unidad Casera de Servido*
Lacteos
Leche en polvo 6 : Tisdon Toe dfas 15,6 g 1569 120 cc 4 onzas dc? 1echel, 240 cc de
Leche entera pasteurizada 120cc | 120 cc bebida caliente
Carnes- huevos-quesos
Huevo : Todos kos diks 55 gr 50 gr 50 gr ‘l_L’mldad :
Queso campesino 60 g 60 g 60 g 1 porcién mediana
Derivados de cereal
Pan o arepa o envuelto, etc Todos los dias 70 g 70¢g 70g 1 % unidad mediana
y 1 cucharada rebosada, para
Ceree}les uara colada [Trigo 3 veces/semana 14 g 14 g 14 g elaboracién de colada (Y2 agua
o Maiz o Avena o Cebada) 4
- ¥ leche)
Fruta
Fruta entera t Todos los dias | 126-266 g | 120 g I 120 g l 1 porcién mediana
Azicares
Azlicar 6 16 g 16 g 16 g 1 cuchara rebosada
Panela 6 Todos los dias 174 174 179 1 cuchara rebosada
Chocolate 14 g 149 14 g 1 cuchara rebosada
Grasa
Aceite o Mantequilla ] Todos los dias Bcc | Bcc 1 6cc | ', cucharada
Calorias Proteinas (g) Grasa (g) Carboh. (g)
T RTE DESAYU
OTALAED 8 N 565 20,6 20,7 70,6
ADECUACION 21% 22,2% 23,4% 19,0%
Refrigerio de la manana
P. Unidad Casera de
Grupo Alimento Frecuencia P.Bruto | P.Neto | Servido Servido*
Lacteos
Leche en polvo 6 : T 15,6 g 156 g 120 cc 4 onzas de Ier_:he, 240 ce
Leche entera pasteurizada 120 cc 120 cc de bebida caliente o fria
Derivados de cereal
Pan ¢ torta 6 50g 50 g 50 g 14 g
Todos los dias
21 21 21 idad
Galletas de dulce 6 sal 6 waffer - o 8 3 Uniades
1 cucharada rebosada,
para elaboracion de
Cereales para colada (Trigo o B ErERISEmang 49 L 149 colada (Y2 agua - 2
Maiz o Avena o Cebada) leche)
Fruta
Fruta entera 6 " 105-222 g 100 g 100 g 1 porcion mediana
Todos los d
en [ugo cdoslosdias 747 H00g| 454 240 cc 8 onzas de jugo
Azlcares
Azucar 6 , 16 g 16 g 16 g 1 cuchara rebosada
Todos los dia
Panela 6 odos fo s 17 g 17 g 1749 1 cuchara rebosada
Refrigerio de la tarde
P. Unidad Casera de
Grupo Alimento Frecuencia P.Bruto | P.Neto | Servido Servido*
Lacteos
Yogurt 6 Kumis 6 [ Todos losdias | 150cc | 150cc | 150cc | 5 onzas
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Queso campesino | 50 gr ! 50 gr \ 50 gr 1 porcién mediana
Derivados de cereal
Hojaldre : : B ResEEaRE 50 gr 50 gr 50 gr : 1 unidad
Galletas de dulce 6 sal 6 waffer 21gr 21 gr 21gr 3 unidades (de 7 g)
Azlcares
Tipo ?ocadillo 6 panelita 6 Todos los dias 20g 20 g 20g 1 porcién pequefia
(Gelatina para preparar 18 g 1849 100 g 1 porcién grande
Calorias | Proteinas (g) Grasa (9) Carboh. (g)
TOTAL APORTE REFRIGERIOS 501 15,7 155 959
ADECUACION 22% 16,9% 17.5% 25,8%
ALMUERZO
P. Unidad Casera de
Grupo Alimento Frecuencia P. Bruto Neto P. Servido Servido*
Sopa o crema***
Verduras 14-20g 12 g
Cereal : = Todos los dias 9g 99 150 cc 5 onzas
Raices/Tubérculos/Platanos 17-25g 15g
Leguminosa 2g 2g
Seco
Carnes, huevo, leguminosas
3 veces/semana . .
(Visceras una vez 110g 110g 70g 1 porcién mediana
Carne roja cada 15 dias)
Pechuga: 150g
Pierna: 157g 88 g (sin
Carne blanca 3 veces/semana | Pernil: 165g 110g hueso) 1 porcién mediana
Atan lomo: Atan: 110 g
110g
Huevo 1 vez / semana 55g 50g 50 g 1 unidad
3 Y2 cucharas
| Leguminosa 2 veces / semana 15¢g 15g 42 g soperas
Cereal
5 cucharas
Arroz ¢ 6 veces/semana 29g 29¢ 66g soperas
Pasta 1 vez / semana 40 g 40 g 91¢g 1 porcién grande
Tubérculo / platano / Derivados de cereal
Papa, platano, iame, etc 6 5 veces/semana 70-98¢g 59 g 58 g 1 unidad mediana
Arepa o envuelto, etc 2 veces/semana 50 g 50 g 50 g 1 unidad mediana
Hortalizas - verduras
. 4 cucharas
Verdura Tedngieeian 43 -65gr 38g 38¢g soperas
Frutas
Entera ¢ . 105-222¢g 100 g 100 g 1 porcién mediana
en jugo NRRERC R 47 -100 g 45g 240 cc 8 onzas de jugo
Azucares
1 cuchara
Azucar 6 Tadus s diis 16 g 16 g 16 g rebosada
1 cuchara
Panela 17g 179 17g rebosada
Grasa
Aceite | Todos los dias | 18 cc | 18cc 18 cc | 1% cucharada
TOTAL APORTE ALMUERZO Calorias Proteinas (g) - Grasa (g) Carboh. (g)
805 29 26,1 111,1
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ADECUACION ; | 30% 31,2% | 29,5% J 29,8%
CENA
Unidad
Casera de
Grupo Alimento Frecuencia P. Bruto P.Neto| P.Servido Servido*
Seco
Carnes, huevo, leguminosas
3 veces/semana 1 porcién
(Visceras una vez 1109 1109 7049 mr;diana
Carne roja cada 15 dias)
Pechuga: 150 g ;
: : 88 g (sin ..
Carne blanca 3 veces/semana Plern‘a?. 1579 110g hueso) L parclol
Pernil: 165 g Atan: 110 mediana
Atan lomo: 110g . 9
Huevo 1 vez / semana 55¢g 50 g 50 g 1 unidad
Cereal
7 cucharas
Arroz 6 6 veces/semana 40 g 404 904 soperas
1 porcién
Pasta 1 vez / semana 409 409 91g grande
Tubérculo / platano / Derivados de cereal
1 unidad
Papa, platano, fiame, etc 6 5 veces/semana 94-134¢g 80 g 79g grande
1 unidad
Arepa o envuelto, etc 2 veces/semana 50 g 50 g 50 g mediana
Hortalizas - verduras
: 5 cucharas
Verdura Tt [l 57-85¢gr 50g 50g soperas
Frutas
1 porcidn
Entera 6 . 105-22249 1009 1008 mediana
Todos los dias A e
en jugo 47-100g 45¢g 240 cc jugo
Azicares
1 cuchara
Azucar 0 Todos 166 dBe 16 g 16 g 16 g rebosada
1 cuchara
Panela 17g 179 179 rebosada
Grasa
Aceite I Todos los dias 18 cc | 18 cc | 18 cc I 1 % cucharada
Calori Protei :
TOTAL APORTE ALMUERZO alorias roteinas (g) Grasa (g) Carboh. (g)
784 27,8 26,2 109,2
ADECUACION 30% 29,9% 29,6% 29,3%
Calorias | Proteina Grasa Carboh.
TOTAL DIARIO PROMEDIO MINUTA PATRON e oteinas (g) (9):|:FCarboh-{g)
2746 93,2 88,6 386,8
- 2658 93 88,6 372,1
RECOMENDACIONES DIARIAS
% ADECUACION 103% 100,2% 100,0% 103,9%




Tabla No.3 Ciclos de menu

SEMANA N° 1
LUNES MARTES l MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
'DESAYUNO :
CHOCOLATE CAC\’,L&TE%E Sl ﬁfmm DE | CHOCOLATE CON C?‘,L‘?\IDAEDNE AGUA DE PANELA CON
CON LECHE ICENA EN LECHE AU BRI LECHE
LECHE LECHE LECHE LECHE
HUEVO QUESO QUESO
REVUELTO | campesino | HUEVOPERICO | oy ynwichpe | HUEVOFRITO | campesino HUEVO EN TORTA
QUESO CON MACITAS DE
PANBLANCO | MACITASDE | \oeospemaiz | MANTEQUILLA | CGALLETASDE HARINA DE PAN BLANCO
HARINA PAN SODA sl
MANZANA MANDARINA BANANO MANGO PERA PAPAYA MANGO
: REFRIGERIO MANANA
COLADA DE COLADA DE
MAICENA EN "SE‘S&E AVENAEN | JUGO DE MORA LECHE éﬂﬁ?},\%ﬁ A EEC“‘,*ECENA
LECHE LECHE
CROISSANT A TR HOJALDRE GALLETA NEGRA MOGOLLA
A TORTA TORTA
PERA MANZANA MANGO BANANO
: ALMUERZO '
SOPA DE SOPA DE SOPA DE SOPA DE
iy SEaRE el SANCOCHO | SOPADE GUINEO | \oortPre SOPA DE CUCHUCO
CERDOEN
POLLO GUISADO CARNE POLLO A LA
BARTRALN < |FOLEOSUDADO | “SELANERG CON PAPA ENCEBOLLADA PLANCHA HUEVO FRITO
BOLONESA
ARROZ ARROZ ARROZROJO | ARROZ TIGRE ARROZ
MO;,"EB};Q%DE PAPA Y YUCA TgﬂﬁgﬁgE ARROZ ENVUELTO | PAPACOMUNAL | TAJADA DE PLATANO
podlec EN EL SUDADO Sl PEREJIL MADURO
ZANAHORIA, AGUACATE, ZANAHORIA,
ZANAHORIA RECOLLC, PEPINO, CEBOLLA, iy PEPINO, ZANAHORIA,
ZANAHORIA. | ZANAHORIA CEBOLLA, TOMATE, BicuelioA CEBOLLA, HABICHUELA
~ ALVERJA CILANTRO ALVERJA
JUGO DE JUGO DE JUGO DE . JUGO DE
VUGODE | suso DE LULO Lpoo TOMATE DE JUGO DE PINA Lon JUGO DE GUAYABA
'REFRIGERIO TARDE
QUESO
G KUMIS — YOGURT e A YOGURT
GALLETA CAMPESING [ gr i o e pr——— GALLETA CATALINA
NEGRA BLANCA
BANANO MANZANA PERA PAPAYA BANANO MANGO MANDARINA
CENA
CARNE DE
MILANESADE | HIGADO EN POLLOALA | CARNE DERES
HUEVO FRITO | CERDO EN SALSA
POLLO BISTEC iR PLANCHA ALBONDIGAS |  0)cTAS GON ATUN
ARROZ CON ARROZ CON
ARROZTIGRE | ARROZ SO ARROZ ARROZ ARROZ AL CURRY | ARRCZEO
MONEDITAS DE TOSTADA DE
EARACOMI | riaTaND PAPAAMARILLA | AREPA FRITA PAPACOMUNAL | " pLATANO MONEDITAS DE
VERDE VERDE PLATANO VERDE
AGUACATE, ZANAHORIA,
LEGHSA, CEBOLLA, ZANAHORIA, PEPINO, JLecion REPOLLO, LECHUGA, TOMATE,
JONaE TOMATE, HABICHUELA CEBOLLA, CLERAHORIA o | ZANAHORIA ESPINACA
CILANTRO ALVERJA :
_ JUGO DE JUGO DE JUGO DE
JGODELULO | JuGoDEPIRA | JUGODE | yusopEmora | (SR, e JUGO DE MANGO
Menu 1 Menu 2 Menu 3 Menu 4 Menu 5 Menu 6 Menu 7




SEMANA N° 2

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
DESAYUNO
COLADADE | npineoy aTEcON | AGYADE COLADADE | o6 ATE | AGUA DE PANELA | COLADA DE MAICENA
MAICENA EN LECHE PANELACON | AVENAEN | ~oviecHE | CONLECHE EN LECHE
LECHE LECHE LECHE
QUESO HUEVO QUESO HUEVO HUEVO
CAMPESINO HUEVOPERICO | gpeyyeito | CAMPESINO PERICO REVUELTO QUESD CAMPESING
MACITASDE |  spepa pE MACITAS DE HARINA
HOJALDRA AREPADEMAIZ | PANBLANCO | HARINA DE PAN BLANCO
MAIZ PAN
TRIGO
MANZANA MANGO MANDARINA PAPAYA BANANO PINA MANZANA
REFRIGERIO MANANA
JUGO DE COLADA DE SORBETE DE N?EI[(:‘,AE?QAA%IE\I JUGO DE COLADADE | JUGO DE TOMATE DE
MARACUYA | AVENAENLECHE |  BANANO el FRESA  |AVENA EN LECHE ARBOL
GALLETA
CATALINA - GALLETA NEGRA
PAN BLANCO BLANCA BRAWNIE MOGOLLA GALLETA DE DULCE
PERA MANDARINA PAPAYA
ALMUERZO
SOPA DE SOPA DE SOPA DE SOPA DE SOPA DE
VERDURAS  |SOPADELENTEJA| g NEQ PASTAS TORTILLA FRIJOLES SORADE MONEDITAS
GOULASH DE ChRtnE HIGADO
HAMBURGUESA | POLLOFRITO |CARNE MOLIDA | HUEVO FRITO CHULETA DE POLLO
POLLO e ENCEBOLLADO
ARROZ CON ARROZAL | ARROZ CON
ARROZ e i A ARROZ ARROZROJO | PASTA ATOMATADA
BAPA COMUN AL PLATANG _|PAPA AMARILLA | PAPACOMUN | ;oo "I "PAPA AMARILLA | PLATANO MADURO
HORNO MADURO ASADO COCIDA AL PEREJIL EN CUBOS COCIDO
ZANAHORIA, LEGHUGE, ZANAHORIA, LECHUGA, REPOLLO, LECHUGA, AGUACATE, CEBOLLA,
PEPINO, CEBOLLA, |  ZANAHORIA, s TOMATE, RO, | zananori, . [APREETSORECERS
ALVERJA CEBOLLA, APIO ESPINACA CEBOLLA, APIO '
JUGO DE
JUGO DE JUGO DE JUGO DE -
T JUGO DE MORA | JUGODELULO | “hoo = TOMATE DE Rl JUGO DE PIRA
REFRIGERIO TARDE :
KUMIS KUMIS i YOGURT
YOGURT STTETR TTETATE KUMIS YOGURT
GALLETA WAFFER e HOJALDRE o
PERA MANZANA BANANO PAPAYA PIRA MANZANA MANDARINA
: CENA
CARNE DE
HIGADOEN | MILANESA DE POLLO GOULASH DE CARNE DE RES
d i ESA | HUEVOFRITO BISTEC POLLO APANADO POLLO ALBONDIGA
ARROZ CON ARROZ AL PASTA CON ARROZ CON
ALVERJA ARROZ PEREJIL SALSA PESTO ARROZ ARROZ ZANAHORIA
TAJADA DE TOSTADA DE PAPA TAJADA DE
PLATANO PAPA COMUNEN | pLaTANO AMARILLA PLATANO ENVUELTO PAngggﬁN AL
MADURO VERDE FRITA MADURO
—— AGUACATE, | ZANAHORIA,
ZANAHORIA, i CEBOLLA, PEPINO, ZANAHORIA, REPOLLO,  |LECHUGA, ZANAHORIA,
HABICHUELA bl 8 TOMATE, CEBOLLA, | HABICHUELA | ZANAHORIA CEBOLLA, APIO
CILANTRO ALVERJA
. JUGO DE JUGO DE JUGO DE JUGO DE TOMATE DE
JUGO DE PINA i JMepX  |wsopetue| HEC JUGO DE MORA iy
Menu 8 Menu 9 Menu 10 Menu 11 Menu 12 Menu 13 Menu 14
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SEMANA N° 3

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
DESAYUNO
AGUA DE PANELA |  COLADA DE CHOCOLATE ﬁgéﬂ&%ﬁ . :ﬁé’& %%N ‘i\%‘é"NiAE%E CHOCOLATE CON
CONLECHE | AVENAENLECHE | CONLECHE s ja s {ary LECHE
QUESO TORTILLA DE QUESO
HUEVOREVUELTO | o\\pwiCHDE | HUEVO COCIDO | CAMPESINO HUEVO CAMPESING | HUEVO PERICO
QUESO CON ACITASDE | AREPADE MAIZ
AREPADEMAIZ | MANTEQUILLA | MACITASDE CON PAN BLANCO HOJALDRA | AREPA DE MAIZ
MANTEQUILLA
MANZANA BANANO PIRA MANGO PERA PAPAYA MANGO
'REFRIGERIO MANANA :
COLADA DE COLADA DE
JUGO DE COLADA DE
LECHE JUGO DE MORA AVENAEN | JUGODEFRESA | MAICENAEN
e i MARACUYA | AVENA EN LECHE
HOJ‘iﬁEA'-Qs Ok GALLETA DULCE GALLETA DE SAL GALLETA NEGRA
CROISSANT MOGOLLA TORTA
BANANO MANGO PAPAYA PERA
ALMUERZO
SOPA DE SOPA DE SOPA DE SOPA DE SOPA DE
VERDURAS | SOPADEGUINEO | ¢cpyco SANGLGI ALVERJA TORTILLA BLANQUILLO
HAMBURGUESA CARNEEN | POLLO GUISADO CARNE DE RES
s ity ATUN GUISADO b LLO GUISADO | poLLo apanaDO | SATRENEESS | HUEVO FRITO
PASTA CON
ARROZ TIGRE ARROZ i ARROZ CURRY SALSA ARROZ ROJO
ARROZ NAPOLITANA
PLATANO AREPAFRITA | PAPAAMARILLA PAPA COMUN AL | PAPA AMARILLA | PLATANO
MADURO EN PURE COCIDA PEREJIL ENCUBOS | MADURO ASADO
LECHUGA AGUACATE, LECHUGA LECHUGA
- REPOLLO, ZANAHORIA, CEBOLLA, : : ZANAHORIA,
ZANAHORIA, ZANAHORIA HABICHUELA TOMATE TOMIATE, ZANAHORIA, HABICHUELA
CEBOLLA, APIO : ESPINACA | CEBOLLA, APIO
CILANTRO
JUGO DE
. JUGO DE JUGO DE
JUGODELULO | JUGO DE PINA Toréaggl_oﬁ JUGODEMORA | AoCb8, o | U0 DE MANGO
REFRIGERIO TARDE ' :
QUESO
KUMIS — osURT KUMIS JosURT A KUMIS
CAMPESINO GALLETA DE GALLETAS
GALLETA DE SAL e HOJALDRE g
MANDARINA PERA MANZANA BANANO MANGO PINA PAPAYA
CENA
CARNE DE
POLLO A LA CERDO EN HIGADO EN MILANESA DE
PLANCHA HUEVO FRITO SALSA BBQ PASTAALA | POLLOGUISADO BISTEC POLLO
DULCE BOLONESA
ARROZ CON ARROZ CON ARROZ CON ARROZ CON
ZANAHORIA ARROZ PEREJIL ALVERJA ZANAHORIA | ARROZTIGRE
FAPA AMARILLA | MONEDITAS DE | PAPA AMARILLA | PAPA COMUNAL | TOSTADA DE CNVUELTG | PAPA COMUN A
FRITA PLATANO VERDE | AL HORNO PEREJIL PLATANO VERDE LA FRANCESA
AGUACATE, AGUACATE,
ZANAHORIA, CEBOLLA, kot zﬁ?:il_lo%% ZANAHORIA, REPOLLO, CEBOLLA,
HABICHUELA TOMATE, iy CEAAHORIA s | HABICHUELA |  ZANAHORIA TOMATE,
CILANTRO : CILANTRO
JUGO DE JUGO DE TOMATE " JUGO DE JUGO DE
SREpEe JUGO DELULO | JUGO DE MORA sy JUGO DE PINA i guate
Menu 15 Menu 16 Menu 19 Menu 18 Menu 19 Menu 20 Menu 21
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SEMANA N° 4
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES DOMINGO
' v DESAYUNO '
COLADA DE AGUA DE AGUA DE COLADA DE
MAICENA EN PANELA CON AVSS&?REEHE CHOCOLATECON | pANELACON | MAICENAEN CHOC&%JEE con
LECHE LECHE LECHE
QUESO TORTILLA DE QUESO
S JUESO | HUEVO COCIDO | HUEVOPERICO | annwicrpe | HUEVO COCIDO e
MACITAS DE QUESO CON
PAN BLANCO CON MACITAS DE PAN BLANCO CON
S s HARINA DE AREPADEMAIZ | MANTEQUILLA | MACTASDE | arepaDE MAZ | PV CIE I A
MANGO MANZANA PIRA PAPAYA PERA MANDARINA MANZANA
REFRIGERIO MANANA
COLADA DE COLADA DE
Mﬂ"ﬁ%gs A MAICENAEN | JUGO DE MANGO AVES@%ALEEHE LECHE JUGO DE MORA |  MAICENA EN
LECHE LECHE
g:T"kﬁm GALLETA WAFFER TORTA GALLETA NEGRA
BRAWNIE PAN BLANCO MOGOLLA
MANGO PERA BANANO PAPAYA
. ALMUERZO
SOPA DE SOPA DE SOPA DE SOPA DE SOPA DE SOPA DE
CUCHUCO ALVERJA BLANQUILLO MONEDITAS TORTILLA GUINEO SOPA DE PASTAS
POLLO A LA HIGADO EN MILANESA DE POLLO
oo Spik HUEVO FRITO oy BeollO | CARNE MOLIDA | POLLO GUISADO
PASTA CON SALSA ARROZ CON | ARROZ CON ARROZ CON
PESTO ARROZ TIGRE ARROL ARRC PEREJIL ZANAHORIA ALVERJA
PAPAAMARILLA | TAJADADE | papa COMUN AL [PAPA AMARILLA AL | PAPACOMUNA | cyuiei 1o PAPA AMARILLA
EN CUBOS PEREJIL HORNO LA FRANCESA COCIDA
MADURO
ZANAHORIA, LECHUGA, LECHUGA, LECHUGA, AGUACATE,
PEPINO, CEBOLLA,| ZANAHORIA, ﬁ’:g’%ﬁ%’?& TOMATE, ziii?.%%q ZANAHORIA, | CEBOLLA, TOMATE,
ALVERJA CEBOLLA, APIO ESPINACA CEBOLLA, APIO CILANTRO
JUGO DE JUGO DE m JUGO DE TOMATE
e VARAROys | JUGODEPIRA | JUGO DEMANGO | JUGO DE LULO | JUGO DE MORA oy
REFRIGERIO TARDE
YOGURT YOGURT KUMIS KUMIS
CHERD SALLETA KUMIS YOGURT
CAMPESINO WAEEER GALLETA WAFFER | GALLETA DULCE GALLETA DE SAL
PAPAYA PERA BANANO MANZANA PINA MANZANA MANGO
_ CENA
CARNEDERES | GOULASHDE | MILANESA DE POLLO A LA HIGADO
ALBONDIGA POLLO CERDO PLANCHA POLLO SUDADO | HUEVOFRITO | p\cegoLLADO
ARROZ CON ARROZAL | PASTA CONSALSA| ARROZ CON
ARROZ ROJO ALVERJA CURRY NAPOLITANA ZANAHORIA HRRDE ARROZ AL PEREJIL
PAPA COMUN A LA | PAPA AMARILLA | MONEDITAS DE | pocon rRiTA T;}fAA?:N%E MONEDITAS DE | PAPA COMUN EN
FRANCESA FRITA PLATANO VERDE Bz PLATANO GAJOS
LECHUGA, ZANAHORIA, AGUACATE, LECHUGA, LECHUGA.,
REPOLLO, PEPINO, CEBOLLA, ZANAHORIA,
TOMATE, e ot d % ZANAHORIA, TOMATE,
ESPINACA g TOMATE, CEBOLLA, APIO |  ESPINACA HABICHUELA
ALVERJA CILANTRO '
JUGO DE JUGO DE TOMATE |  JUGO DE JUGO DE ’
bRl JUGO DE MORA | JUGO DE LULO By R Ty JUGO DE PIRA
Menu 22 Menu 24 Menu 25 Menu 26 Menu 27 Menu 28
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SEMANAN° 5

LUNES

MARTES

MIERCOLES

| JUEVES | VIERNES I SABADO | DOMINGO

DESAYUNO

COLADA DE AVENA EN
LECHE

COLADA DE MAICENA EN
LECHE

CHOCOLATE CON LECHE

HUEVO COCIDO

QUESO CAMPESINO

HUEVO PERICO

MACITAS DE HARINA DE

HOJALDRA st e AREPA DE MAIZ
BANANO PAPAYA MANGO
2 REFRIGERIO MARANA
LECHE JUGO DE MORA QUESO CAMPESINO
BRAWNIE HOJALDRE
MOGOLLA :
MANDARINA PIRA
ALMUERZO
SOPA DE TORTILLA SOPA DE CUCHUCO SOPA DE ALVERJA

CARNE DE RES A LA

CARNE EN BISTEC

HIGADO EN BISTEC

PLANCHA
ARROZ CURRY ARROZ CON PEREJIL ARROZ TIGRE
PAPA COMUN AL HORNO | PAPA AMARILLA COCIDA T’“‘“Dﬁ SEEUELC'?TANO

LECHUGA, ZANAHORIA,
CEBOLLA, APIO

ZANAHORIA, HABICHUELA

LECHUGA, ZANAHORIA,
CEBOLLA, APIO

JUGO DE MANGO

JUGO DE TOMATE DE

JUGO DE MARACUYA

ARBOL
' REFRIGERIO TARDE
KUMIS YOGURT
YOGURT
GALLETA WAFFER
GALLETA NEGRA
MANZANA BANANO
: CENA

POLLO EN SALSA

CARNE DE RES

GOULASH DE POLLO

BECHAMEL ALBONDIGAS
ARROZI ARROZ CON ALVERJA ARROZ
PAPA COMUN A LAS TOSTADA DE PLATANO
FRANCESA VERDE ENVUELTO

ZANAHORIA, PEPINO,
CEBOLLA, ALVERJA

REPOLLO, ZANAHORIA

REPOLLO, ZANAHORIA

JUGO DE MARACUYA

JUGO DE GUAYABA

JUGO DE MORA

Menu 29

Menu 30

Menu 31
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4.1 DIETA SIN MODIFICACION

N B A S S R S =

R R L AL

4.1.1 DIETA NORMAL (N)

Descripcion: Es aquella cuyo aporte de nutrientes cubre las necesidades de un
individuo en condiciones normales.

Caracteristicas: También denominada dieta basica o basal, adecuada, general,
estandar o corriente, corresponde a una alimentacién completa, equilibrada,
suficiente y adecuada, ademas de ser segura y perceptiva, establecida de acuerdo
con las recomendaciones de energia y nutrientes para poblacién sana; Sirve de
base para la derivacion de las dietas terapéuticas.

Dirigida a: Beneficiarios que no requieren restriccion de alimentos, no presentan

alteracion metabolica, ni de digestion o absorcion.

Prescripcion Dietaria: Dieta Normal (N)

Grupo de alimento Alimentos permitidos Alimentos no permitidos
Lacteos Enteros o semidescremados| Derivados lacteos altos en grasa
Cereales Todos, alternando alguna

racion de integrales -
Legumbres Todos -
Verduras Todas Las flatulentas segtn tolerancia
Frutas Todas -
Carnes, huevo vy Carnes y pescados Carnes y pescados grasos,
pescado magros, huevos cocidos embutidos
y en tortilla
Grasas Aceite y mantequilla, En exceso
preferiblemente de girasol o
soya
Bebidas Agua, infusiones y zumo o | Jugos de caja o instantaneos,
jugo de fruta con poca bebidas alcohdlicas, bebidas
azucar energizaste altas en cafeina.
Azlcares AzUcar y panela Miel de abeja
Varios - Alimentos salados o}
condimentados en exceso
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4.2 DIETAS PROGRESIVAS Y DE TEXTURA MODIFICADA |

4.2.1 DIETA LIQUIDA COMPLETA ESPESA

Descripcién: Es un tipo de dieta progresiva o modificada en textura, evita el riesgo
de que la alimentacién pasen a la via respiratoria debido a su textura espesa.

Caracteristicas: Todoslos alimentos liquidos brindados deben tener la textura
espesa, es decir que no se derrama tan facilmente y por el contrario no forma gota,
se puede tomar con cucharay al caer mantiene la forma, se debe tener en cuenta
que si algun alimento no lo alcanza esta textura debe utilizar técnicas culinarias que
modifiquen la textura a la deseada.

Dirigida a: Beneficiarios con disfagia, se utiliza con el fin de evitar el riesgo de
bronco aspiracion.

Prescripcién Dietaria: Liquida completa espesa (LCE)

Grupo de alimento Alimentos permitidos Alimentos no permitidos
Lacteos Leche y derivados de :

consistencia liquida
Cereales Pasta, arroz para cremas Cereales integrales

Sopa tipo cremas Crema de vegetales, crema de -
carne, pollo o pescado

Bebidas Agua, infusiones, zumos de Café, bebidas carbonatadasy
fruta colados bebidas alcohdlicas

Azlcares Azlcar Miel de abeja

Varios - Picantes y especias de

aroma fuerte
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4.2.2 DIETA SEMIBLANDA

Descripcion: Dieta derivada de la dieta blanda que se modifica en consistencia
para disminuir el proceso de digestion se conserva las caracteristicas del contenido
graso. Proporciona todos los nutrientes y calorias.

Caracteristicas: Se caracteriza porque la consistencia es en forma de compotas,
purés o papillas, todos los alimentos (incluyendo frutas y verduras) deben ser
cocidos. También se permiten preparaciones blandas como tortas sin corteza.

Dirigida a: Beneficiarios con dificultad para masticar o deglutir, o con limitacion para
mantener una posicién sentada, o que tengan lesiones en la cavidad bucal.

Prescripcioén Dietaria: Dieta Semiblanda (SB)

Gr_upo ge Alimentos permitidos Alimentos no permitidos
alimento
Lacteos Leche y derivados de | Derivados lacteos con frutos
consistencia blanda Secos y quesos Secos y muy
grasos
Cereales Pan blanco, galletas, arroz, &
pasta alimentaria
Verduras Cocidas o en puré Verduras y hortalizas  crudas,
verduras flatulentas.
Frutas En compotas Frutas enteras
Carnes, huevo | Carnes y pescados magros, Cames y pescados grasos,
y pescado huevo en tortilla o cocido embutidos
Grasas Aceite preferiblemente  de | Mantequilla y margarina
oliva o de soya
Bebidas Bebidas espesas, tipo sorbetes | Café, chocolate, agua de panela,
y coladas bebidas carbonatas y
alcoholicas
Azlcares Azicar, panela, Miel de abeja
mermelada, dulce de guayaba
Varios - Picantes, especia de aroma
fuerte, fritura y apanados.
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4.2.3 DIETA BLANDA

Descripcién: Derivada de la dieta normal por lo tanto su contenido nutricional es el
mismo, es una derivacién de transicién, modificada en consistencia y nutrientes, con
el animo de favorecer la tolerancia a la via oral y favorecer el transito y cuidado
intestinal. Es una dieta no productora de gas, también se denomina dieta de
proteccion gastrica. Incluye la mayoria de alimentos modificando la consistencia
para facilitar su masticacion y digestion.

Caracteristicas: Se caracteriza porque todos los alimentos (incluyendo frutas y
verduras) deben ser cocidos, al vapor, asados o sudados, sin adicién de grasa. Su
objetivo es facilitar la digestion.

Dirigida a: Beneficiarios con dificultad para masticar por ausencia de piezas
dentales, lesiones en cavidad oral, esofagitis, gastritis, dispepsias, dolores
abdominales, dificultadpara masticar o deglutir, entre otros.

Prescripcion Dietaria: Dieta Blanda (B)

Gr_upo de Alimentos permitidos Alimentos no permitidos
alimento

Lacteos Leche descremada y derivados | Quesos secos 0 muy curados
consistenciablanda

Cereales Pan blanco, cereales de | Productos de panaderia con
consistencia blanda, arroz y alto contenido de grasas
pasta alimentaria

Verduras Cocidas Verduras flatulentas

Frutas Frutas frescas -

Carnes, huevoy | Carnes y pescados magros, Carnes y pescados grasos,

pescado huevos en tortilla o cocidos. embutidos

Grasas Aceite, preferentemente de Aceite de coco y palma, resto
oliva y/o girasol, soya de alimentos grasos

Bebidas Agua, infusiones, zumos poco | Zumos de citricos, café, bebidas
acidos y jugos de frutacolados | carbonatadas y bebidas

alcoholicas.

Azlcares Azlcar, panela, Miel de abeja
mermelada, dulce
de guayaba

Varios - Picantes Alimentos muy

salados y condimentados.
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4.3 DIETAS CON MODIFICACION EN EL CONTENIDO DE NUTRIENTES

S B N A S o i

4.3.5 DIETA HIPOGLUCIDA

Descripcion: Es una dieta que disminuye la cantidad de carbohidratos con respecto
a la dieta normal lo que genera un aumento en proteina y lipidos, se debe considerar
que este tipo de dietas no debe restringir los carbohidratos totales a menos de 150
g/dia.

Caracteristicas: Se aconseja el consumo de hidratos de carbono complejos ricos
en almidén y fibra (cereales integrales, frutas y verduras), ya que la presencia de la
fibra y el menor poder glucemiante de estos alimentos favorecen la regulacion del
metabolismo glucidico y lipidico. Tiene seis tiempos de comida, divididos en tres
comidas principales y 3 refrigerios, con el fin de mantener reguladala glucosa en
sangre, se restringen algunos alimentos como el azucar, panela y miel, y cualquier
otro producto que dentro de sus ingredientes los contengan, asi mismo se restringen
las sopas, y se brinda una sola harina por cada momento de consumo principal.

Dirigida a: Beneficiarios con diabetes mellitus (DM), Hipertrigliceridemia y
obesidad, u otras enfermedades segun orientacién del profesional de salud.

Prescripcién Dietaria: Hipogltcida 200 g CHOS (HGL)

Gr_upo de Alimentos permitidos Alimentos no permitidos
alimento
Lacteos Leche y derivados Con alto contenido de grasa
Cereales Todos Productos de panaderia con alto
contenido de azucares (Chocolate,
arequipe)
Legumbres Todos -
Verduras Todos Remolacha y zanahoria cocinada.
Frutas Eritde fiosas Con’[_rf)lar grado de maduracién y la
porcion.
Carnes, huevoy | Carnes y pescados magros, Embutidos.

pescado huevos
Grasas Aceite, preferentemente de -
oliva y/o girasol, soya
Bebidas Agua, infusiones, zumos y Jugos de caja, bebidas gaseosas o
jugos de fruta. de botella, y otras con azucar
Varios Especias suaves -
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4.3.1 DIETA HIPOSODICA

Descripcion: También denominada dieta sin sal, trata de respetar todos los platos
e ingredientes de la dieta normal que no supongan un incremento considerable de
sodio dietético, evitando la adiciéon de sal de mesa, asi como los alimentos
tipicamente salados, en la elaboracion de los platos.

Caracteristicas: Es una dieta con la misma distribucién de macronutrientes que la
dieta normal, pero con disminucién moderada del micronutriente sodio, la sal de
mesa, no es el Unico recurso gastronémico con que cuenta la buena cocina para
realzar el sabor de los platos. Otras especias y hierbas aromaticas muy utilizadas
son: clavo, pimienta, laurel, orégano, perejil, etc.

Dirigida a: Beneficiarios con indicacién de controlar sus cifras tensionales, para

impedir la retencién de liquidos, entre otros.

Prescripcién Dietaria: Dieta hiposddica (HS)

Gr_upo de Alimentos permitidos Alimentos no permitidos
alimento
Lacteos Leche y derivados, excepto Queso altos en sodio y curados
los desaconsejados
Cereales Pan y biscotes sin sal Pasteleria y reposteria industrial.
Cereales integrales, arroz,
pasta, sémola, harina, etc.
Legumbres Frescas En conserva o enlatados
Verduras S— En conserva o enlatados
Frutas Todas Aceitunas, frutos secos
salados
Carnes, huevo y Frescos o congelados Embutidos, ahumados y
pescado enlatados
Grasas Aceite, preferiblemente de Mantequilla y margarina
oliva y/o girasol Saladas, mayonesa
Bebidas Agua, infusiones, zumos y -
jugos de fruta.
Azlcares Azlcar y mermelada Miel de abeja
Varios - Sal de mesa, sopas de sobre,

caldos en cubo, alimentos
empaquetados salados,
precocinados, salsas comerciales
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4.4 DIETAS MODIFICACION EN EL CONTROL DE RESIDUOS

4.4.1 DIETA ALTAEN FIBRA

Descripcion: La dieta rica en residuos, también denominada dieta rica en fibra o
dieta laxante, contiene de 10 a 15 gramos de fibra por cada 1000 kilocalorias (20 a
35 gramos al dia), de la cual 3 a 4 gramos por cada 1000 kilocalorias deberan ser
de fibra soluble (6 a 10.5 gramos diarios). Por otro lado, el contenido energético y
nutrimental de la dieta es adecuado.

Caracteristicas: Este tipo de dieta deben ir acompanada de abundante ingesta de
liquidos (minimo 8-10 vasos al dia de agua o infusiones o caldos desgrasados o
zumos), debido resulta imprescindible para que llegue agua en cantidad suficiente
al colon para unirse a la fibra, producir unas heces mas fluidas y de mayor volumen,
que induzcan un adecuado peristaltismo intestinal y eviten la impactacion fecal.

Dirigida a: Beneficiarios con estrefiimiento.

Prescripcién Dietaria: Dieta alta en fibra (AF)

Gr‘upo ge Alimentos permitidos Alimentos no permitidos
alimento
Lacteos Enteros o semidescremados -
Cereales Integrales -
Legumbres Todos -
Verduras Todos, excepto las no Zanahoria
permitidas
Frutas Frescas, mejor con piel Compota de manzana y/o pera,
limén y guayaba
Carnes, huevoy | Todos -
pescado
Grasas Aceite, preferiblemente de -
oliva
Bebidas Agua, zumo naturales y jugo Té o jugo de limén
de fruta
Azlcares Azlcar y mermelada Miel de abeja, dulce de
guayaba
Varios Especias suaves -
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4.4.2 DIETA ASTRINGENTE

Descripcién: también denominarse antidiarreica, ya que esta indicada en caso de
sindrome diarreico. Se basa principalmente en la reduccion de la ingesta de
alimentos ricos o con un contenido moderado de fibra, asi como de aquellos
alimentos de los que se considera que aumentan los residuos fecales a pesar de su
bajo contenido en fibra. La cantidad de fibra debera ser inferior a 8-10 g por cada
1.000 kcal.

Caracteristicas: Es una dieta con la misma distribucion de macronutrientes que la
dieta normal, al restringir grupos basicos de alimentos, puede ser baja en algunos
nutrientes, por lo que hay que intentar utilizarla sélo durante periodos breves de

tiempo; generalmente se prescribe por un periodo méximo de 4-5 dias.

Dirigida a: Beneficiarios con cuadro diarreico.

Prescripcién Dietaria: Dieta astringente (AST)

limon y guayaba

Gr_upo o Alimentos permitidos Alimentos no permitidos
alimento
Lacteos Yogurt natural Leche y lacteos grasos
Cereales Arroz blanco, pasta alimentaria, Integrales
sémola y pan tostado.
Legumbres » Todos
Verduras Zanahoria y papa El resto
Frutas Compota de manzana y/o pera, El resto de frutas secas

Carnes, huevo y

Carnes magras, pescado blancoy

Carnes grasas, embutidos

pescado huevo cocido y en tortilla

Grasas Aceite preferiblemente de oliva En exceso

Bebidas Té, limonada, caldo de arroz Zumo natural

Azucares Azlcar y dulce de guayaba En exceso

Varios Especias suaves Salsas grasas, preparaciones

fritas
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