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Con el fin de dar cumplimiento al propésito de la E.S.E HOSPITAL UNIVERSITARIO DE
SANTANDER, en el marco legal y objetivo misional es necesario realizar la contratacian del servicio
Descripcion de suministrp Qe alimentacion hospitalaria es|pecia!izada para los ciEenteg internos y externos basado
Necesidad en el cumplimiento del Manual de Contratacion de la ESE-HUS y lo estipulado en-el Decreto 780 de

. mayo 6 de 2016 o Decreto Unico Reglamentario del Sector Salud y Proteccidn Social, expedido por
Ministerio de Salud y Proteccion Social, documento que compila y simplifica todas las normas
reglamentarias preexistentes en el sector de la salud.

Debido a las obras de reforzamiento estructural que se estan llevando a cabo en el edificio de ia
entidad, se genera una problematica de infraestructura fisica del servicio de alimentacion de la ESE
HUS, que reduce ostensiblemente el érea disponible para la ejecucion del proceso de produccidn de
alimentos, exponiéndonos a riesgos de incumplimiento de fas especificaciones higiénico- sanitarias
establecidas en el Decreto 3075 de 1997 y Resolucion 2674 de 2013 que regulan los establecimientos
de produccion de alimentos y con el propésito de dar cumplimiento a la misién institucional de la ESE
HUS es indispensable garantizar el suministro de alimentacion hospitalaria, a usuarios internos y
externos.

Ahora bien, el ARTICULO 2.20.1.1.3 del Decreto 248 de 2021 establece que, “Minimo de Compras
7 publicas de alimenios y suministros de productos agropecuarios a productores agropecuarios
locales. Las entidades plblicas del nivel nacional, departamental, distrital, municipal, sociedades de
economia mixta, y entidades privadas que manejen recursos pdblicos y operen en el ferritorio
nacional, que coniraten, bajo cualquier modalidad, con recursos plblicos la adquisicion, suministro y
entrega de alimentos en cualquiera de sus formas de atencion, estén en la obligacién de adquirir
localmente alimentos comprados a pequefios productores agropecuarios locales y/o a productores de
la Agricultura Campesina, Familiar o Comunitaria locales y sus organizaciones, en un porcentaje
minimo del treinta por ciento (30%) del valor total de los recursos del presupuesto de cada entidad
destinados a la compra de alimento”. Entendiéndose como pequenio productor la persona natural que
posea activos totales no superiores a los doscientos ochenta y cuatro (284) SMMLV, en el momento
de la respectiva operacion de crédito. Debera demostrarse que estos activos no excedan de ese valor,
segun balance comercial aceptado por el intermediario financiero, cuya antigliedad no sea supefior a
90 dias a la solicitud del crédito, segiin DECRETO 691 DE 2018.

Justificacién

Mediante el Acuerdo de Junta Directiva No.035 de noviembre 29 de 2024, por medio del cual se fija
ef marco general para el Plan de Compras de ESE HUS, para la vigencia fiscal comprendida del 01
de enero al 31 de diciembre del afio 2025. Por lo cual se requiere garantizar la continuidad de la
prestacion de suministro de alimentacion hospitalaria especializada para los clientes internos y
externos de la E.S E. Hospital Universitario de Santander a través de personas juridicas y/o naturales.
. Objeto Suministro de alimentacion hospitalaria especializada para los clientes internos y externos de la E.S.E.
: Hospital Universitario de Santander
El ejecutor dara cumplimiento al objeto anterior descrito incluye la adquisicién, manipulacion,
preparacion, distribucion y suministro de alimentos a la cama de paciente, de acuerdo a la dieta
prescrita y debera prestar el proceso bajo las minimas especificaciones técnicas y requisitos, los
cuales se relacionan a continuacion:
1. El servicio infegral de alimentacién hospitalaria especializada debera producirse en las
instalaciones locativas del contratista cumpliendo con los requerimientos  legales
establecidos para la preparacién, almacenamiento, transporte y manipulacion de alimentos,
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el oferente debera tener la disponibilidad de un centro de produccidn de alimentos con la
capacidad para responder a la demanda histérica de suministro de alimentacion de nuestra
instifucién, cumpliendo con la normatividad vigente para los establecimientos de produccidn
y trasporte de alimentos (Resolucion 4445 de 1996, Decreto 3075 de 1997, Resolucidn 2674
de 2013 y Decreto 539 de 2014, expedidos por el gobierno nacional).

2. El ensamble de los alimentos y la distribucion de las dietas se debe realizar en las
instalaciones de la E.S.E Hospital Universitario de Santander ubicado en Cra 33 No 28-126
y deberd garantizar el cumplimiento de la normativa nacional vigente para esta area
correspondiente a la manipulacion de afimentos Decreto 3075/97, Resolucion 2674/13 y el
Decreto 539 de 2014 expedidos por el gobierno nacional.

3. Ofrecer mends teniendo en cuenta los estandares del Manual de dietas Terapeutlcas
Terapéuticas del Servicio de Nufricion y Dietética de la E.S.E HUS {Anexo 1) ¥ la
prescripeién dietaria por parte de la nutricionista clinica y/o personal médico, segin las
necesidades especiales. Se tiene establecido los Tipos de dietas a confinuacién descritos:

TIPO DIETA

Normal (N}

Blanda suave (BLS)

Blanda (BL)

Hipograsa (HGR}

Hiposodica (HS)

Hipogllcida (HGL)
Vegetariana (VEG)

Vegana (VGN)

Hiperproteica (HP)

Coronaria (COR)
Hemodialisis (HD)

Predidlisis (PRED)

Liquida Hiperprotéica (LIQHP)
Liquida Clara (LIQCL)
Liguida Completa (LIQCOM) R
Complemento 1 (C1) .
Complemento 2 {C2) !
Complemento 3 (C3)
Normal Pediatrica | (NPED1)
Normal Pediatrica 2(NPED2)

4. Valor Nutricional: Se suministrard una afimentacion completa, equilibrada, suficiente y
adecuada que cubra las recomendaciones nutricionales segdn las caracteristicas de los
usuarios. El valor caldrico, la distribucién porcentual de macronutrientes y aporte de
micronutrientes sera establecido de acuerdo al régimen alimentario sefialado en el Manual
de Dietas Terapéuficas de la E.S.E HUS

5. Refrigerio sencillo: se caracteriza por incluir una bebida (jugos, avenas, yogurt, etc.) y un
cereal. Los cuales se suministraran por solicitud de los programas institucionales por medio
de oficio de manera previa o para paciente por solicitud de nutricionista clinico-realizada por
correo electronico en el formaio establecido al proveedor del suministro GAT-NUT-FO-35,
Version 1.

6. Refrigerio compuesto: se caracteriza por incluir una bebida con o sin leche, un alimento
proteico, cereal y porcién de fruta, garantizando un aporte nutricional promedio del 25%. Los
cuales se suministraran por solicitud de los programas Institucionales por medio de oficio de
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manera previa o para paciente por solicitud de nutricionista cfinico realizada por correo
electrénico en el formato establecido al proveedor def suministro GAT-NUT-FO-35 Versién
1. esta solicitud se autoriza para pacientes con habilitacion de via oral posterior al suministro
de tiempo de comida principal (desayuno, almuerzo, comida), para los casos en el cual no
se enfregaren los alimentos, por la inhabilitacion de via oral asociado a examenes,
procedimientos, etc.

La minuta patrén y el ciclo de menis:

a. Presentar un ciclo de 21 menUs con su respectivo valor o aporte nutricional parala
dieta Normal y su derivacion para las dietas terapéuticas de adultos, se debers
incluir preparaciones de plato (nico en tiempo de comida con una frecuencia de 2
a 4 veces por ciclo,

b. Presentar un ciclo de 21 menus infantiles dietas Normal pediatrica | y Normal
pediatrica Il donde se incluya preparaciones de plato tnico en tiempo de comida
con una frecuencia de 2 a 4 veces por ciclo.

¢. Presentar un ciclo de 15 mends de cada refrigerio nueves, onces y cena para las
dietas con fracciones como son la dieta Hiperproteica, Hiperproteica no lacteos
(incluir alimentos fuentes de proteina de alto valor biolégico como huevo, pollo o
carne), dieta hipoglucida, hemodiafisis, pre dialisis, liquida hiperproteica,
complemento 3, normal peditrica 1 y normal pediatrica 2).

d.  Ofrecer un ciclo de ment especial en fechas como: dia de la madre, dia del padre,
semana santa, navidad, afio nuevo, dia del médico, dia del nifio, dia del nutricionista
y programas especiales, efc. dirigidos a clientes intemnos y externos segun las
necesidades de la prestacion del servicio.

e. La documentacion en aspecto técnico-nutricional y ciclos de menus, deberd estar
firmada por el profesional, que lo elabora ef cual deber tener el perfil de! Nutricionista
Dietista con matricula profesional, para posterior ser avalados o aprobados por ¢l
Profesional Universitario de Salud, nutricion v dietética de la E.S.E HUS.

f.  La produccién de alimentos se hara con recetas estandarizadas, por Io tante, &l
contratista presentard la estandarizacion de recetas de los ciclos de mends al
Supervisor del contraio o quien haga sus veces.

g. Se debera garantizar el uso de aderezos naturales para las preparaciones de los
ciclos de men con indicacién hiposodica

Especificaciones de Carnes debera cumplir con las especificaciones de los productos de
Carne, cumpliendo con la Normativa de referencia Decreto 22781982, Decreto 1500/2007,
Decreto 1282 de 2016, Decreto 2278/1982, Decreto 561/1984, Resolucion 776/2008,
Resolucion 122/2012, Resolucion 3651/2014 y las demas normas que fos modifiquen,
sustituyan o adicionen.

En el suministro de pollo se especifica el otorgamiento de pechuga sin piel y sin hueso, polio
en porcion pierna pemil completa con frecuencia de 2 a 4 veces por ciclo, no se permite los
cortes de rabadilla, alas y costillar en las preparaciones.

Se permite el uso de cortes de came de cerdo cuyo contenido de grasa no supere el 14%:
cortes magros contenido entre el 2 — 3% lomo, cadera, centro de pierna, bola de piema,
cortes semi magros contenido entre el 5 -- 8% de grasa: bondiola o cabeza de lomo, bota
de pierna, muchacho de pierna, brazo de piemna, lagarto de pierna, no se permite el empleo
de carne molida, se puede utilizar preparaciones con carmne desmechada y carne picada.
La frecuencia de suministro de camne de res, pollo, cerdo y pescado permitira garantizar la
variabilidad del suministro de la alimentacion, el cual podréa programarse en el ciclo de 21
dias de manera proporcional y de acuerdo a la indicacién de la dieta correspondiente
alimentos permitidos y no permitidos.
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12. El proveedor debera garantizar la variabilidad de la presentacién de la proteina
correspondientes a cortes y aderezos empleados para la aceptacion del consumo y
safisfaccién de los clientes internos y externos.

13. Los productos panificados deberan entregarse frescos con diversidad de preparacion de
sabores dulces y/o sal, integral u normal.

14. Caracteristicas de suministro de fa dieta:

a. Ladieta terapéutica se suministrara hasta la cama del paciente hospitalizado en los
tres tiempos comidas diarias (desayuno, almuerzo, comida) y/o sus refrigerios o
fracciones correspondientes. En las &reas del servicio de UCI adulto, UCI peditrica,
recuperacion de cirugia, urgencias gineco-obstétricas y salas de aislamientos las
dietas seran entregadas al personal de enfermeria responsable del area 0 del
paciente.

b. Se debe dar cumplimiento del horario de distribucion de las dietas (comldas
principales, nueves, onces y refrigerios) en los diferentes servicios hospitalarios.
Desayuno: 7:30 a 8:30 am, Media mafiana: 10 a 10:30 am, Almuerzo: 12:00 a 1:00
pm, Media tarde: 3:00 A 3:30 pm, Comida: 5:00 a 6:00 pm, Cena: 6:30 a 7:00 pm

¢. La alimentacion se suministrara con cubierios con servilleta empacados dentro de
una bolsa de material biodegradable en bandejas individuales de policarbohato
cubiertas con tapa que conserven la inocuidad y temperatura de los alimentos.

d. Los alimentos de refrigerio de media mafiana, media tarde y cena serdn servidos
en menaje individual, cubiertos, vaso de bebida con tapa y se colocaran sobre la
bandeja antes de ser fransportados y distribuidos a los diferentes servicios, para
evitar la contaminacion y brindar una excelente presentacion, adicional se debera
implementar un rotulo que contenga nombre, identificacién, ubicacion y tlempo de
comida.

e. Se suministrara diefa en loza desechable biodegradable a pacientes con orden
médica de medida de precaucion adicional (aislamiento hospitalario por contacto,
contacto plus, gotas, via aérea y ambiente protegido) y/o a solicitud del Profesional
de nutricion clinica que por evolucion o estado de salud del paciente requieran el
suministro de la alimentacién en este empaque desechable biodegradable. El kit de
desechables deberd tener las especificaciones de plato con divisién y domo, vaso
plastico con tapa capacidad 8 onz, taza de 8 onz plastica con tapa confenedor de
alimentos calientes y cuchara sopera material biodegradabie.

f. La alimentacién suministrada debera garantizar la temperatura de alimentos en
caliente 60°C y frio 6°C, en el tiempo de entrega la paciente.

g. Para pacientes hospitalizados con examenes de laboratorio, ayudas diagnésticas o
de monitoreo, se reservara el tiempo de comida correspondiente hasta una hora
después de! servicio, previo reporie del Nufricionista Clinico Asistencial. 6

h. La vajilla y menaje seré retirada de las habitaciones en un tiempo méximo df 60
minutos después del suministro de la dieta al paciente., los auxiliares de nutricion
deben reportar al Personal administrativo del Area de ensamble la ubicacion de la
bandeja que se deja en servicio de hospitalizacién para que en posterior ruta de
recoleccion se recoja. Esta informacion debe estar registrada en el formato Registro
de menaje pendiente en hospitalizacion GAT-NUT-FO-18, previniendo perdidas o
sucesos de seguridad por permanencia del menaje en tiempos superiores a o
establecida.

18, Suministro de agua: El contratista garantizara el suministro de agua a cada uno de los
servicios de hospitalizacion, a tfravés de un equipo refrigerador con filtro de agua que sera
suministrado por la empresa contratista del servicio de alimentos.

16. Diariamente se suministrara una jarra de agua de 2 litros a los pacientes con via oral sin
restriccién de liquidos; la limpieza y desinfeccion de [as jarras individuales se realizaran en
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! el area de ensamble de alimentos, de acuerdo con la Resolucién 4445 de 1996. En caso de
requerimientos aumentados de liquidos se debe atender la necesidad de suministro del
volumen de agua necesario.

17. Se realizar el suministro de botella de agua a los pacientes con medida de precaucién
adicional (aislamiento hospitalario} en volumen establecido segin solicitud de &rea de
nutricion clinica.

18. Platear e implementar acciones y procedimientos metodolégicos que garanticen la calidad
y suministro de agua potable, para ejecutar idoneamente las actividades de procesamiento
y ensamble de alimentos, limpieza y desinfeccion, y demés acciones que o requieran el
adecuado manejo del suministro de agua.

19. Saneamiento basico: Se exigira al contratista el cumplimiento de las Buenas Practicas de
Manufactura basado en el Decreto 3075 de 1997 y la Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio
de la Proteccion Social. En el cual se solicita presentacion de los documentos
implementados en el centro de produccion v en &l drea de ensamble el contratista debera
dar cumplimiento al plan de saneamiento establecido por la E.S.E HUS.

16.1. Manual de Limpieza y Desinfeccion: El manual debe contener los procedimientos

operativos estandarizados de saneamiento (POES), referente a: Manipulador de afimentos,

alimentos, planta Fisica, equipos, vajilla y menaje

16.2. Manual de Control y Manejo Integrado de Plagas: Ademas de presentar el programa,

el contratista efectuara a todo costo fumigacion del &rea de produccién en forma periddica,

cada 2 meses, por empresa reconocida en el mercado y de acuerdo a las normas
~ establecidas por salud Publica.

! 16.3.  Manual de Disposicién de Residuos Solidos: La disposicion y eliminacion de basuras

. y desperdicios se hara diariamente y estar a cargo del contrafista teniendo en cuenta el

' Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de la Proteccion Social. Los residuos sélidos deben ser

removidos frecuentemente del drea de preparacion v distribucion de alimentos de manera
que se elimine la generacidn de malos olores.

20. Suministro de dietas para personal autorizado o médico en formacion (interno-
residentes): El contratista suministrara alimentacién al Personal en formacién (médicos
internos y residentes) autorizados en los 3 tiempos de comida al dia (Desayuno, almuerzo
y comida) que serdn distribuidos en el drea de comedor medico piso 13 de la Institucion,

a. El contrafista deberd comprometerse a suministrar una alimentacién completa,
equilibrada, suficiente y adecuada para el personal en formacion (Médicos internos
y residentes} que realizan sus practicas médicas en la Institucion cumpliendo con

~ el documento Procedimiento para la solicitud de alimentacién a Personal en
formacion para Médicos internos v residentes GAT-NUT-PR-05.

b. ElContratista debera realizar un ciclo de 21 men(s dirigido al personal en formacion
autorizados {médicos intemos y residentes) por tiempo de comida que incluya
proteina en porcion {no molidos) y postre a la hora del almuerzo cumpliendo ¢on
valor nutricional registrado en el documento anexo técnico # 1 Minuta Patrén para
Alimentacion del personal en Formacién Médicos internos y residentes del
documento GAT-NUT-FPR-05,

c. Laalimentacion debera suministrarse tipo buffet, con ciclo de ment que ofrezea dos
opciones de proteina y dos opciones de verdura en tiempo de almuerzo, bebida sin
azlicar y menl vegetariano si hay personal que lo requiera y se atendera como una
solicitud especial.

d. Se obliga a dar cabal cumplimiento a ios horarios de alimentacién para personal en
formacion médicos residentes e internos; Desayunos: 6:45 a.m. hasta  9:00 a.m,
Almuerzos: 11:45 am hasta 2:30 p.m, Comidas: 6:00 p.m. hasta 7:00 p.m

21, Especificaciones para programas especiales: El contratista debera estar en capacidad

de ofrecer clando se le solfmte ofros sewtcsos como son:
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a. Suministro de refrigerios para el programa madre canguro: Bebida lactea (leche,
avena, yogurt,) jugos de fruta tetra pack, cereal, bocadillo; suministro de vasos
desechables de siete (7) onzas en caso de que se requiera.

b. Suministro de refrigerios para el programa de vacunacién: Bebida lactea (Ieche
avena, yogurt,) o jugos de fruta tetra pack y un cereal. }

c. Suministro de refrigerios o fracciones a usuarios Hemocentro, brigadistas de
emergencias y desastres. (Leche, jugos tetra pack, bocadiflo, brownie, chocorramo,
agua botella 300 mly 600 ml; suministro de vasos desechables de siete (7) onzas
en caso de que se requiera.

d.  Suministro de refrigerios o fracciones en donantes de AFERESIS se suministrara
tipo compuesto con inclusion de alimento fuente de proteina, cereal y bebida, por
medio de solicitud previa se programa ofertar variabilidad, el cual se entrega en
empaque desechable biodegradable y cumplir con las mismas caracteristicas.

e. Suministro de almuerzos yfo comidas autorizadas para el servicic de referencia y
contra referencia deben ser entregados en material desechable reciclable y/o
biodegradable y cumplir con las mismas caracteristicas del servicio de médicos
residentes e internos, ;

f. Suministro de refrigerio de la mafiana, almuerzo y refrigerio de la tarde al personal
del programa Mision Wisconsin. Se suministraran en empaques desechables
biodegradables, para el personal de la misidn se ofertara un menti especial de diez
dias previo para aprobacion de la supervisién, también contara con la disponibilidad
de reservas en bodega de almacenamiento de alimentos (galleteria, café, insumos
desechables, agua en botella, etc.} para el servicio a la mesa.

g. Suministro de refrigerios para actividades especiales, como eventos del dia del nifio,
lactancia materna, navidad, procesos de campafias educativas a funciorarios,
auditoria internas o externas o comités con previa autorizacion del superwsog del
contrato o encargado.

h. Suministro de almuerzos para actividades especiales, como eventos del dia del
nifio, lactancia materna, navidad, procesos de camparias educativas a funcionarios,
auditoria internas o externas o comités con previa autorizacién del supervisor del
contrato o encargado, Mision Wisconsin, efc. El cual estara compuesto con mend
que ofrezca dos opciones de proteina y dos opciones de verdura en tiempo de
almuerzo, bebida, y postre, si hay personal que lo requiera se atenderd como una
solicitud especial enfocado en gustos y preferencias con solicitud previa, lo cuales
deberan ser suministrados de acuerdo a la necesidad del programa con servicio a
la mesa o en empaque desechable biodegradable.

22, Estadistica mensual para pacientes hospitalizados: Para efectos de elaboracién de la
propuesta econémica, se presenta ¢l promedio histérico mensual de dietas hospitalarias
servidas que fueron suministradas a pacientes hospitalizados por la E.S.E. HUS durante el
cuarto frimestre del 2024.

23. Promedio mensual de suministro de dietas hospitalarias

DIETA CANTIDAD
NORMAL 1970
BLANDA 1669
BLANDA SUAVE 391
HIPOSODICA . 231 ‘
VEGETARIANA 6
VEGANA 1
HIPERPROTEICA 2024
CORONARIA 10
Con la firma iz esle documente maniflesto gue autorizo & rataniento e mis datos personales conforme I esiahiscide 2n (2 Ley 1B
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LIQUIDA HIPERPROTEICA 18
HIPOGRASA 561
HIPOGLUCIDA 2716
NORMAL PEDIATRICA 1 244
NORMAL PEDIATRICA 2 727
HEMODIALISIS 258
PREDIALISIS 248
COMPLEMENTO 1 18
COMPLEMENTO 2 30
COMPLEMENTO 3 2809
LIQUIDA COMPLETA 900
LIQUIDA CLARA 650

| Nota aclaratoria: Las estadisticas aumentan o disminuyen de acuerdo a los indices de ocupacion y rotacién de la E.S.E.
HUS y otros factores externos que puedan tener incidencias en el momento de la ejecucién del contrato. En ningln momento
{ se establecera compromiso por parte de la E.S.E HUS, que obligue & garantizar el mismo comportamiento durante la
* | elecucién del contrato; por fo tanto, el contratista asume las variaciones que se presenten en ef volumen de pacientes
hospitalizados y no podra argumentar que presenta desequilibrio econémico durante la ejecucion del contrato.

24. Estadistica mensual de alimentacién para estudiantes de medicina y residentes: Para
efectos de elaboracion de la propuesta econdmica, se indica el promedio historico mensual
por tiempo de comida que fue suministrado a los médicos internos y residentes en la E.S.E.
HUS durante el transcurso del cuarto trimestre del 2024.

TIEMPO DE COMIDA CANTIDAD PROMEDIO MES

DESAYUNO 750
ALMUERZO 3000
COMIDA 400

Nota aclaratoria: Las estadisticas aumentan o disminuyen de acuerdo a la rotacién de residentes e infernos y otros factores
externos que puedan tener incidencias en el momento de la ejecucion del contrato. En ningn momento se establecera
compromiso por parte de |a E.8.E HUS, que obligue a garantizar el mismo comportamiento durante la ejecucién del contrato:
por lo tanto, el contratista asume las variaciones que se presenten en los fiempos de comida y no podré argumentar que
presenta desequilibrio econdmico durante fa ejecucién del contraio.

22. Estadistica mensual programas especiales: Para efectos de elaboracién de la propuesta
economica, se indica el promedio historico mensual de refrigerios entregados a programas
especiales de la E.S.E. HUS durante el transcurso del cuarto trimestre def afio 2024, por

{ racién mes.
’ TIPO DE ALIMENTACION PROMEDIO MES CUARTO TRIMESTRE DE
: 2024
Programas Especiales
Refrigerio sencillo 1640
Refrigerio Compuesto 200
Refrigerio Aféresis 60
Almuerzos especiales 10
Agua botella 300 ml 1611
Agua botella 600 mi 1400
Jarrade jugo 1 Lt 132

Nota aclaratoria: Las estadisticas aumentan o disminuyen de acuerde a la programacion del Hemoceniro, cgpa_citac[én de
brigadistas, los indices de ocupacion y rotacion de la E.S.E. HUS v ofros faciores externos que puedan tener incidencias en
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el momento de la ejecucion del contrate .En ningln momento se establecera compromisd por parte de la E.S.E HUS, que
obligue a garantizar el mismo comportamiento durante la ejecusion def confrato; por id tante, el confratista asume ias
vatiaciones que se presenien en el volumen de refrigerios sclicitados. Y no pedra argumentar que presenta deseguilibric
econdmico durante la ejecucion del contrato,

23. Insumos de consumo: El contratista suministrara insumos de baja rotacion por necesidades
especiales de setvicios de hospitalizacién o programas espegiales como jarra de jugo,
suministro de agua en botella, aromaticas, galleteria, café, en servicios especiales entre otros.

24,  En el presente requerimiento se describen los suministros alimentarios de mas alta rotacién,
sin embargo, el proponente ganador se compromete suminisfrar cualquier ofro tipo de
alimento no incluidos, en estos casos, el precio de compra debe sujetar a los precios del
mercado, lo cual se verificara mediante la presentacion una cotizacion, cuyos precios seran
verificados y comparados con los precios institucionales, seglin 13 necesidad.

25.  Suministro de loza desechable biodegradable a pacientes con ofden médica o solicitud del
nutricionista clinico que por evolucion o estado de salud requierah aislamiento preventivo; el
suministro de este tipo de menaje debera estar registrado en la orden médica.
Especificaciones de kit de desechables:

Plato de seco cubierto con divisiones ¢
Plato de sopa con tapa R i
Cuchara : :
Vaso con tapa bebidas frias o calientes
Cuchara en empaque individual

. &

26. Elproponente deberé suministrar el siguiente personal para la ejgcucién del contrato:

. PERFIL EXPERIENCIA REQUERIDA
ITEM CARGO CANTIDAD PROFESIONAL h

Experiencia de un (1) afio como
supervisor en la prestacién de
Profesional serviciog de alimentacion en
1 PROFESIONAL’ 5 Universitario en | enfidadgs prestadoras de servicios
DE SUPERVISION Nufricibny ' | de salyd de mediana y alta
Distética complejidad, con  matricula
profesiopal y RETHUS. Asignado
para Supervisién de preparacién,

Conia fima de esie docurnento manifa 3l enio de mis dees peraonales confors io esiabienido en la Ley
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ensamble y distribucién de la
alimentacién,
Experiencia de un (1} afio como
Profesional profesional de en la prestacion de
) PROFESIONAL 1 Universitario en Servicios de Alimentacion v
{ EN CALIDAD - Procesos de Calidad en entidades
: Ingenieria -
prestadoras de servicios de salud
de mediana y alta complejidad.
Experiencia de seis (6) meses
Profesional, | como auxiliar administrativo en la
Técnico o prestacion de  servicios de
AUXILIAR 9 Tecndlogoen | Alimentacién  en  entidades
ADMINISTRATIVO areas prestadoras de servicios de salud
Administrativas | de mediana y alta complejidad,
especificamente en la recepcion
de solicitud de dietas y rotulacion.
Auxiliares para | Experiencia de un (1) afio como
Preparacion | auxiiar de preparacion  de
Prelminarde | aimentos  en  entidades
Frutas, Jugos, | ectadoras de servicios de salud
compotas, ) -
dulces, flanes, de mediana y alta complejidad.
posires,
AUXILIAR DfE 3 gelatinas y Adicionalmente, se requiere que
/ PRODUCCION servir dietas en | cuente con certificacién de aptitud
cada tiempo de | médica para fa manipulacion de
comida alimentos con los
f&:;ﬁ;ﬁe correspondientes examenes
apoyo PH médicos de laboratorio y/o
tiempo de esquema de vacunacion: Hepatitis
almuerzo. B, Tétano y COVID -19.
Experiencia de un (1) afio como
auxiliares de ensamblaje de dietas
y distribucion de alimentos en
AUXILIAR entidades prestadoras de servicios
NUTRICION de salud de mediana y alta
PARA . complejidad.
ENSAMBLE Y ?iue}glsazzd; N .
DISTRIBUCION Adicionalmente, se requiere que
DE DIETAS 22 cuente con certificacion de aptitud
medica para la manipulacién de
‘ alimentos con los
i correspondientes examenes
{ médicos de laboratorio  ylo
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esquema de vacunacion: Hepatitis
B, TétanF y COVID -19.

AUXILIAR DE
LIMPIEZA Y
DESINFECCION

Auxiliar de aseo
area de
ensamble (2)

Experiencia de un (1) afio como
auxiliare de  aseo

. L F
especificamente en el area de
ensamb en entidades
prestadgras de servicios de salud
de mediana y aita complejidad.

Adicionglmente, se requiere que
cuente gon certificacion de aptitud
médica |para la manipulacién de
alimentds con los
correspandientes examenes
médicog de laboratorio  ylo
esquema de vacunacién: Hepatitis
B, Tétarjo y COVID -18.

AUXILIAR DE
BODEGA

Experiencia de un (1) afio como
bodegulro de alimentos. '
Adiciongimente, se requiere que
cuente gon certificacion de aptitud
médica |para la manipulaciéh de
alimentgs con Jos
correspondientes eXamenss
medicog de laboratorio  ylo
esquema de vacunacion: Hepatitis
B, Tétanjo y COVID -19.

AUXILIAR DE
DISTRIBUCION
COMEDOR
MEDICOS

Auxiliar para los
tres fiempos de
comida
distribuidas de
la siguiente
manera: 1 para
el desayuno, 3
en almuerzo y 1
comida.

Experiencia de un (1) afio como
auxiliares de distribucién en
comedores médicos en entidades
prestadoras de servicios de salud
de mediLana y alta complejidad.

Adicionalmente, se requiere que
cuente gon certificacion de aptitud
médica |para la manipulacion de
alimentas con los
correspondientes examenes
medicog de laboratorio  yfo
esquema de vacunacién: Hepatitis
B, Tétano y COVID -19. }
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TOTAL 36

2T

El Contratista se comprometeré a realizar el mantenimiento preventivo locativo de las dreas
asignadas durante la operacion del contrato, comprendera pintura de muros, techos internos,
muebles, puertas y ofros, conservacion y reparacion de paredes, enchapes y pisos, cambio
de bombilios y carga de extintores. Los costos originados por estos aspectes no seran
reconocidos por la ESE HUS al Contratista.

Requisitos
Técnicos
Habilitantes

I

El proponente debera acreditar las siguientes condiciones técnicas habilitantes:

VISITA TECNICA: Durante el proceso de licitacion se realizara visita técnica con grupo
multidisciplinario al &rea de produccion de alimentos del oferente, para verificar cumplimiento
de requisitos de buenas practicas de manufactura, condiciones de infraestructura fisica de
las instalaciones, cumplimiento de requisitos de contratacién del talento humano, normas
generales de bioseguridad y manejo de residuos generados. Una vez adjudicado el contrato
se realizarén visitas de seguimiento al cumplimiento de lo establecido en el contrato.
Presentacion de Ciclos de menUs requeridos para el suministro de alimentacion a clientes
internos v externos {En medio magnético)

» Presentacion de la estandarizacion o derivacion del mend ofertado.
o Carta de compromiso de personal idéneo requerido para la ejecucién del proceso de
ensamble y distribucion de dietas
» Para este proceso el proponente debera acreditar mediante certificacion debidamente
suscrita por el representante legal que posee y cumple con el siguiente personal descrito:
P PERFIL EXPERIENCIA REQUERIDA
ITEM CARGO CANTIDAD PROFESIONAL
Experiencia de un (1) afio como
supervisor en la prestacion de
servicios de alimentacion en
Profesional entidades prestadoras de servicios
1 PROFESIONAL' 9 Universitarioen | de salud de mediana y alta
DE SUPERVISION Nuiricién y complgjidad, con  matricula
Dietética profesional y RETHUS. Asignado
para Supervision de preparacion,
ensamble y distrbucion de la
alimentacion.
Experiencia de un (1} afio como
Profesional | profesional de en la prestacién de
9 PROFESIONAL 1 Universitario en | Servicios de  Alimentacion y
EN ALIMENTOS Ingenieria de | Procesos de Calidad en entidades

Alimentos prestadoras de servicios de salud
de mediana y alta complejidad.
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_ Experiencia de seis (6) meses
Prgfegqonal, como augxiliar administrativo en la
Técnico0 | prostaciqn  de  servicios  de
5 | AUXILIAR ) Teondlogoen | Aimentagisn  en  entidades
ADMINISTRATIVO areas prestadofas de servicios de salud
Administrativas

de mediana y alta complejidad,
especifidamente en la recepcion
de solicifud de dietas y rotulacién.

Auxiliares para | Experiericia de un (1) afio como
Preparacion | auxiliar | de  preparacion . de
Preliminar de | alimentos en entidades
Frutas, Jugos, | prestaddras de servicios de salud

compotas, de medigna y alta complejidad.
dulces, flanes,
postres, Adicionadmente, se r'equiere que
AUXILIAR DE gelatinas y cufaqte n certlﬁcaczgn de la'ptltud
4 PRODUCCION 3 servir dietas en m.edlca para la mampulaclon icie
cada tiempo de aliment con los
comida correspandientes ~ examenes
principal. medicosf de laboratorio . yfo
esquema de vacunacion: Hepatitis
Auxiliar de B, Tétario y COVID -19.
apoyo PH
tiempo de
almuerzo.
Experiencia de un (1) afio como
auxiliares de ensamblaje de dietas
y distribucion de alimentos en
entidadgs prestadoras de servicios
de salgd de mediana vy alta
AUXILIAR PARA complejidad.

5 ENSAMBLAJE DE Adicionalmente, se requiere que
DIETAS Y . cuente don certificacion de aptitud
DISTRIBUCION médica |para Ja manipulacién -de

22 alimentas con los
correspondientes examenes

médicog de laboratorio  ylo
esqguema de vacunacion: Hepatitis
B, Tétano y COVID ~18.

Cenla firme de este documenio
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AUXILIAR DE
6 LIMPIEZA Y
DESINFECCION

Auxiliar de aseo
area de
ensamble

Experiencia de un (1) afio como
auxiliares de aseo
especificamente en el drea de
ensamble en entidades
prestadoras de servicios de salud
de mediana y alta complejidad.

Adicionalmente, se requiere que
cuente con cerfificacion de aptitud
médica para la manipulacién de
alimentos con los
correspondientes examenes
médicos de laboratoric  y/o
esquema de vacunacion: Hepatitis
B, Tétano y COVID -19.

AUXILIAR DE
. BODEGA

Experiencia de un (1) afio como
bodeguero de alimentos.

Adicionalmente, se requiere que
cuente con certificacion de aptitud
médica para la manipulacion de
alimentos con los
correspondientes examenes
medicos de laboratorio  ylo
esquema de vacunacion: Hepatitis
B, Tétano y COVID -19.

AUXILIAR DE
DISTRIBUCION
COMEDOR
MEDICOS

Auxiliar para los
tres tiempos de
comida
distribuidas de
la siguiente
manera; 1 para
el desayuno, 3
enalmuerzoy 1
comida,

Experiencia de un (1) afio como
auxiliares de distribucion en
comedores médicos en entidades
prestadoras de servicios de salud
de mediana y alta complejidad.

Adicionalmente, se requiere que
cuente con certificacion de aptitud
médica para la manipulacién de
alimentos con fos
correspondientes examenes
medicos de laboratorio  y/o
esquema de vacunacion: Hepatitis
B, Tétano y COVID -19.

TOTAL

36
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NOTA 1. El oferente debera presentar las respectivas hojas de vida adjintando todos los diplomas
que califiquen la idoneidad, y las certificaciones y/o confratos que acrediten la experiencia solicitada,
con ¢l fin de verificar el cumplimiento de fodos los perfiles anteriormente descritos.

NOTA 2. En caso de aumento de numero de raciones promedio entregadas a diario, el contratista se
comprometera con garantizar el personal necesario para la adecuada prestacion del servicio segln el
perfil. :

Ademas, el proponente debera presentar la siguiente documentacion:

e Presentacion del Plan de Saneamiento Basico (incluidos

desinfeccion, Control de plagas, roedores y vectores, program
sélidos y liquidos, Programa de reciclaje, Programa de Salud iabo
de preparacion y ensamble.

Presentacion de documentacion de acta de inspeccion del drea

alimentos con concepto FAVORABLE expedida por la autoridad

El proponente debera acreditar que cuenta con vehiculo franspo

brogramas  de  limpieza y
gs de manejo de residuos
ral), orientados para el area

Je centro de produt:ci()h de
sanitaria competente.
rtador de alimentos, el cual

debe confar con el concepto técnico sanitario FAVORABLE para
no mayor a un afio de la fecha de expedicién emitida por la Auto

el transporte de alimentos,
idad Sanitaria Competente.

Asi mismo, se deben aportar los documentos correspondientes a [a regulacién de transito,
tales como: Seguro Obligatorio de Accidentes de Trénsito (SOAT) y Certificado de Reyision
Técnico-Mecanica, fa tarjeta de propiedad del vehiculo o contratp o promesa de contrato de
arrendamiento def mismo, con su respectiva tarieta de propiedad a nombre del arrendidor
y/o prometiente, y la respectiva afiliacion a.una empresa transportadora.

Presentar carta de compromiso de renovacion del ciclo de men inicial, previa autorizacion
de la nutricionista, el cual debe ser ajustado con base en ung Encuesta de Satisfaccion
aplicada a los usuarios del servicio el primer mes de ejecucién. ‘
Presentar carta de compromiso del contratista en el cual se hage responsabie del correcto
uso del area asignada para las labores de ensamble de alimeptos, comedor de médicos,
zona de descargue y utensilios utilizados propios de la entidad.
Plan de capacitacién al personal operativo.

El contratista deberé contar con una planta de produccién que ¢umpla con las condiciones
minimas establecidas en la resolucion No. 2674 de 2014 expedida por el Ministerio de Salud
y Proteccién Social, que garanticen el cumplimiento de las condiciones de infraestructura de

equipos, utensilios y personal manipulador, para lo cual allegara| permiso sanitario vigente y
emitido por la autoridad competente.

Obligaciones

Prestar el servicio de alimentacién a los pacientes hospitalizados en la E.S.E - HUS de acuerdo
a los parametros de prescripcion nutricional, ordenes médicas, solicitud de enfermeria y/o del
personal asistencial llevando el registro diario de control por servicio del niimero y tipo de dietas
suministrado en cada tiempo de comida y de acuerdo con las recomendaciones impartidas por
el supervisor e interventor del contrato.

El contratista deberd comprometerse a suministrar una alimentacion completa, equilibrada,
suficiente y adecuada que cubra las recomendaciones nutricionalés segln las caracterisficas
de los usuatios. |
Desempefiar y acatar los principios de la Etica Médica Hospitalaria de la Institucién, de los
derechos de los pacientes y de atencién a los usuarios, bajo corjdiciones de respeto por su
dignidad, buen frato, enfrega de la informacién requerida por los mismos de manera suficiente
y oportuna.
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4. Aplicar las normas y esguemas disefiados de Bioseguridad y Control Epidemioidgico,

identificando y notificando todas las situaciones que sean factor de riesgo.

"' 9. Laempresa contratista debera realizar dos encuestas de satisfaccion (Establecida por la E.S.E
HUS) para cada uno de los tiempos de comida suministrado al personal médico, dichas
encuestas se ejecutaran al final del primer y segundo mes de ejecucion y de acuerdo a los
resultados de la misma la empresa contratista debera entregar plan de mejora en el formato
establecido por la E.S.E HUS, la entrega de dicho plan de mejora no superara los cinco dias y
la gjecucion del mismo deberd darse en un plazo maximo no mayor a 30 dias.

6. Laencuesta de safisfaccion a pacientes hospitalizados sera ejecutada por el personal de SIAU
de la institucion, en caso de requerir plan de mejora la empresa contratista sera informada y
debera entregar plan de mejora en el formato establecido por la £.5.E HUS, la entrega de dicho

plan de mejora no superara los tres dias y la ejecucion del mismo debera darse en un plazo
maximo no mayor a 15 dias.

7. Laempresa contratista favorecera el cumplimiento a los indicadores de calidad del proceso de
nutricion relacionado con el suministro de alimentacion, en caso de desviacién se presentara
plan de mejora en el formato establecido por la £.5.E HUS, la entrega de dicho plan de mejora
no superara los tres dias y la ejecucion del mismo debera darse en un plazo méaximo no mayor
a 15 dias.

8. Asegurar la implementacién y cumplimiento de normas de Buenas Practicas de Manipulacion
y preparacion de alimentos en los centros de produccidn y ensamble de alimentos que disponga
para fa ejecucion del contrato, brindando los estandares de calidad y seguridad requeridos para

{ la atencion de clienfes intemos y extemos. Lo cual serd auditado periddicamente por el

v supervisor del contrato o personal delegado.

9. Carta ment: Para pacientes con dieta normal v estancia hospitalaria superior a los 7 dias, se

realizara envio de carta men( la cual serd entregada al paciente el dia antes al suministro de

la dieta. La carta mend fendra diferentes platos (nicos para que el paciente escoja uno de su
preferencia,

10. Calidad sensorial: E! men diario debe ser agradable en su presentacion y cumplir ademas
con caracteristicas de variedad diaria en lo relacionado con textura, consistencia, color, sabor,
forma y métodos de preparacion, se debe controlar el exceso de azicar y sal de las
preparaciones, adicional se debe contar con registro del proceso de verificacién de [a calidad
de los alimentos del &4rea de ensamble.

11. Se obliga a dar cabal cumplimiente a los horarios de distribucién de las dietas (comidas
principales, nueves, onces y refrigerios) en los diferentes servicios hospitalarios.

HORARIOS DE DISTRIBUCION SERVICIOS DE HOSPITALIZACION
Desayuno: 7:30 a 8:30 am
Media mafiana: 10 a 10:30 am
Almuerzo: 12:00 a 1:00 pm
Media tarde: 3:.00 A 3:30 pm
Comida: 5:00 a 6:00 pm
Cena: 6:30 a 7:00 pm

. 12. Las dietas seran suministradas de conformidad a lo solicitado y la materia prima e insumos
utifizados seran de buena calidad cumpliendo con las especificaciones exigidas por el Hospital.
13. Los utensilios que se empleen en los pacientes con medidas de precaucion especial
{aislamiento hospitalario} serdn desechables biodegradables en su fotalidad y seran tratados
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segn ¢l Plan de Gestién Integral de Residuos Hospitalarios (PGIR). No pueden ser tratados
como el resto de menaje.

- Se suministrara dieta en loza desechable biodegradable a pacigntes con orden médica de
medida de precaucién adicional {aislamiento hospitalario por contacto, contacto plus, gotas,
via aérea y ambiente protegido) yfo a solicitud del Profesional gle nutricion clinica que por
evolucién o estado de salud del paciente requieran el suministrg de la alimentacién en este
empaque desechable biodegradable. El kit de desechables debera tener las sigujentes
especificaciones: ‘

- Plato plano de 3 divisiones como domo plastico }

- Vaso plastico con tapa capacidad 8§ onzas

- Tazade 8 onzas plastica con tapa contenedor de alimentos calig

- Cuchara sopera plastica

. El contratista dara cumplimiento & ia ley 2232 de 2022 de Colombia

tendientes a [a reduccion gradual de fa produccion y consumo de
de un solo uso y se dictan ofras disposiciones.

NECESIDAD DE ELABORACION DE ESTUDIOS PREVIOS
'GJU-ADQ-FO-03, Versién 2
GESTION JURIDICA

ntes

que establece las medidas
ciertos producios plasticos

. Las Nutricionistas Clinicas Asistenciales, reportarén diariamente a

Solicitud de las dietas requeridas por cada tiempo de comida y

requieran ser suministradas en empaque completo desechable bi

desechables completos para la Unidad de Quemados vy cuchara

servicio de alimentacion la
especificara las dietas que
odegradable, con cubiertos
solamente para los demas

servicios de hospitalizacion, envuelos en servilleta dentro de una bolsa de material
biodegradable.

Los cambios que se realicen al ciclo de mends durante la ejecucion del contrato deben ser
esporadicos, méaximo (5) ¢inco por ciclo y ademas seran informadps por escrifo al Supervisor
del contrato o guién haga sus veces, minimo con un {1) dia de anti¢ipacion para su aprobacién
y explicando los motivos del cambio.

Elf servicio debe contar con los documentos que soporten el origen|de las materias primas que
permita a trazabilidad, igualmente para los insumos y alimentos, inspeccionar en a recepcién
las caracteristicas organolépficas (olor, color, textura, etc.) temperaturas, condiciones de
envases debidamente rotuladas segin la normativa sanitaria |vigente, ente ofros, para
garantizar su calidad e inocuidad, igualmente el servicio debe [contar con un registré de
proveedores que permita verificar fabricantes autorizados, registros, permiso o notxflcacxon
sanitaria de acuerdo a la categoria de riesgo.
El contratista debera adherirse al cumplimiento de la Politica Nufricional y los procesos que
conlfleven el accionar, en cumplimiento de los estandares de acredjtacion.

El contratista deberd garantizar el cumplimiento del proceso He induccién del personal
cumpliendo con el Manual de Entrenamiento de puesto de trabajo [de Nutricion GAT-NUT-MA-
02, aplicando la etapa de evaluacion de la eficacia de conocimienftos lo cual debera entregar
soporte al responsable de Programas Especiales y Calidad del progeso de Nutricion, sopodado
en la cuenta de radicacion mensual.
El contratista debe presentar acciones de mejora y retroalimentacion al personal sobre las
inspecciones gue se realicen por parte de la supervision y entregat las evidencias.

El contratista suministrara carro bandejero estatico de recoleccion en los servicios de
hospitalizacién para la ubicacién de bandejas posterior al consuma.

La vajilla entregada debe cumplir con adecuadas condiciones de| presentacion, sin rupturas,
quiebres entre otros.

La dieta debera rotularse manteniendo la imagen institucipnal cumpliendo con' los
requerimientos minimos por Seguridad del Paciente como nombre completo, nimero de cama,
ndmero identificacicn, tipo de dieta suministrada, tiempo de comida, fecha y observaciones.

16.

17.

18.
19.

20.
21.

22,
23.
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24. La empresa realizara dos rutas adicionales al de cada tiempo de comida principal de
recoleccion de menaje pendiente en servicios de urgencias y hospitalizacion.

25. Suministro de dietas para personal autorizado o médico en formacién (interno-
residentes)

25.1 El servicio a la mesa serd suministrado con cubiertos completos en acero inoxidable envuelfos
en servilleta completa, vajilla de porcelana linea hospitalaria, vasos de vidrio y bandeja plastica.

25.2 Durante la distribucién de la alimentacién y de acuerdo al tiempo de comida suministrado,
debera mantenerse en la barra de servido, salsas en empagque tipo tomate, rosada, tartara,
mostaza, picante, aji, mayonesa, margarina y mermelada.

25.3 El suministro de agua deberd mantenerse con dispensador de agua y hielo con vasos de vidrio
limpios suficientes para satisfacer Ia demanda.

25.4 Ef Servicio de Nutricion y Dietética entregara af contratista el listado de usuarios enviados por
la Coordinacién a cargo de médicos residentes e infernos, para el suministro correspondiente.

25.5 Alingreso al area del comedor, se realizara el registro de los residentes e internos beneficiarios
del suministro de afimentacion diariamente en los listados, quienes deberan portar su camet
de identificacion y firma la planilla. No se debera suministrar alimentacién al beneficiario que
no se encuentre en el listado, el registro debe realizarse en el formato diligenciado con lapicerc
con letra clara y sin tachones,

26. Horarios de alimentacién para personal en formacion médicos residentes e infernos

g,

seran;
DESAYUNOS: 6:45am. Hasta 9:00a.m,
ALMUERZOS:  11:45am. Hasta 2:30 p.m.
COMIDAS: 6:00 p.m. Hasta 7:.00 p.m.

27. Area ensamble de alimentos:

27.1 Los alimentos cocidos recibidos en el 4rea de Ensamble de la E.S.E HUS se mantendran,
hasta el momento de servirlos, en una linea de calor que asegure una temperatura no inferior
a 70 grados Centigrados en el centro de su masa, nunca se dejaran a temperatura ambiente,

28. Talento humano: El contratista se comprometerd a proveer el personal idoneo, necesario para
la ejecucion del proceso de produccion, transporte, ensamble y distribucion de dietas hasta la
cama del paciente, dentro de los términos establecidos de horario y demés especificaciones,
dicho proceso debera cumplir con los requerimientos establecidos en la normatividad vigente
para la prestacién del servicio.

28.1 El contratista debera designar dos profesionaies de supervision para que esté a cargo de vigilar
y colaborar en el cumplimiento de las actividades y obligaciones del contratista para desarrollar
el objeto contractual.

28.2 El contrafista debe presentar las hojas de vida de los aspirantes a cada cargo y una vez
adjudicada verificar de manera periddica, si el personal cumple con los requerimientos
establecidos.

28.3 El contratista remitird las hojas de vida del personal con Procedimiento de verificacién de
antecedentes personales y titulos académicos a los ejecutores de procesos segun perfif de
Personal Ejecutor, dando cumplimiento al Procedimiento para la Verificacion de Antecedentes
Personales 'y Titulos Académicos a Ejecutores de Procesos GTH-ITH-PR-03, al Instructivo
para la Recepcién de Hojas de Vida de los Ejecutores de Procesos GTH-DTH-IN-05, y
entregar la autorizacion para el tratamiento de datos personales GTH-ITH-FO-03, Lista de
Chequeo Hoja de Vida de los Ejecutores de Procesos y Contratistas GTH-ITH-FO-01,

PR
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28.4 El contratista debe garantizar que los cambios en el personal ejecutor del proceso se cumplan
con todos los requisitos relacionados en los perfiles establecidos y femitir las hojas de vida en
cumplimiento af procedimiento.

28.5 Las Nutricionistas de la Empresa contratista debera realizar supepvision diaria en los pisos
(servicios hospitalarios) en cada uno de los tiempos de comida pringipal.

28.6 El contratista debe garantizar que ! personal asignado realice la Induccion General de la ESE
HUS, la cual debe ser coordinada con la Unidad Funcional de Talento Humano de la ESE HUS.

28.7 El contratista debe garantizar que el perscnal asignado realice jparticipacion activa en el
proceso educativo de cyberpadrinos de la ESE HUS, la cual debe ser coordinada con la Unidad
Funcional de Talento Humano de la ESE HUS.

29, Sistema de seguridad y salud en el trabajo: Se exigira al cpntratista presentar en la
propuesta el sistema de gestion de seguridad y salud en el {rabajg dando cumplimiento:a fa
normatividad vigente: Decreto 1072 de 2015 y resolucion 1111 de 2017 y demas normas que
sean expedidas durante 1a vigencia del presente contrato.

29.1 El contratista debera dar cumplimiento al GTH-DTH-IN-06 Instfuctivo de requisitos para
contratistas en el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo. )

30. Formacion y capacntacmn El contratista debe presentar al supefvisor durante los primgros
15 dias de ejecucion del contrato el plan de formacion y capacitacion segtin perfil del eJet:utor
del proceso, en ef que incluird como minimo los siguientes temas: .

- Induccion a la ESE HUS, segin GTH-PR-02 Procedimiento indugcidn y reinduccion.

- Seguridad del paciente.

- Humanizacion.

- Gestién del Riesgo

- Gestién de la tecnologia

- Transformacién cultural (politicas de la ESE HUS)
- Responsabilidad social empresarial

- Alencion cenfrada en el usuario y su familia

- Autocuidado

- Trabajo en equipo

- Habilidades de comunicacion

- Cédigo de Integridad de la ESE HUS

- Actualizacion en Alimentacion Hospitalaria

- Manipulacién de Alimentos o Buenas Practicas de Manufactura.

30.1 El contrafista debe presentar al supervisor durante los primeros 15 dias de ejecucion del
confrato el procedimiento de evaluacién del desempeno, en el que se incluya como minimo las
siguientes competencias:

- Atencién humanizada
- Responsabilidad )
- Transparencia '
- Mejora continua

- Ftica

- Aprendizaje continuo

- Orientacion a resultados

- Orientacién al usurario y al ciudadano
- Compromiso con la organizacion

- Trabajo en equipo

- Adaptacién al cambio

30.2 El contratista debe presentar al supervisor durante los primetos 15 dias de ejecucion del
contrato el pzocecélmlento de evaluacion de la cultura organuacional donde se evidencia

ento de mis dains sersorales confornis o estabiscidn en ia Lx 5t
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que las variables a medir son los ejes trazadores de acreditacion enunciados a
continuacion:

- Seguridad del paciente.

- Humanizacion,

- Gestion del Riesgo

- Gestidn de la tecnologia

) - Responsabilidad social empresarial

- Atencidn centrada en el usuario y su familia

> 30.3 En caso de ser necesario si se presentara un incremento inusual de usuarios por situaciones
! ajenas a la operacion normal, el contratista se comprometera a garantizar igualmente la
cobertura y oportunidad requerida segin la demanda extra,

Contar con una reserva de! talento humano para proveer las ausencias que se presenten de alguno
de sus afiliados (permisos, licencias por maternidad, incapacidad de cualquier origen, otras licencias,
retiro, efc.), lo anterior con el fin de no alterar la prestacion del servicio y darle continuidad al mismo

31. Mecanismos de escucha: El contratista debe entregar al supervisor, evidencia documentada

mensual, desde el inicio del contrato, donde se demuestre la tabulacion, seguimiento y
respuesta de las necesidades detectadas con sus respetivos indicadores de efectividad,
resultantes de fa implementacién de los mecanismo de escucha activa del cliente interno, como
buzdn, pagina web, correo electrénico, teléfono etc., donde se identifiquen necesidades del
personal asignado en cuanto a bienestar laboral, capacitacién, clima organizacional, estimulos
e incentivos, cultura organizacional, comunicacion, evaluacion del desempefio, y condiciones
laborales.

32. Manipulador de alimentos: El personal vinculado debera contar con exdmenes de ingreso en

el cual se contempla que es apto para el desarrollo de actividades de manipulacion de alimentos
y certificado de capacitacion en BPM.

32.1 El personal que ejecute la distribucion de los alimentos en los diferentes servicios de
hospitalizacion deberd conocer y aplicar las normas de Bioseguridad y control de infecciones
(Manejo del Paciente con aislamiento, uso de elementos de Proteccion personal e Higiene de
manos).

32.2 Los manipuladores de alimento deberan contar con curso de manipulacién de alimentos y
servicio al cliente. :

32.3 Presentar ante el contratante el certificado médico (Examen coproldgico, frotis faringeo y
KOH urias), vigente de cada uno de los manipuladores de afimentos y profesionales a cargo
de la verificacion en el proceso de produccion o ensamble de alimentos.

32.4 Evitar tocar los alimentos directamente con las manos. Utilizar pinzas, tenacillas, cucharas,
fenedores, guantes desechables, entre ofros

33. Garantizar la adecuada segregacién de residuos de acuerdo a la normativa nacional,
garantizando los insumos necesarios seguin el codigo de colores, La disposicion y efiminacion
de basuras y desperdicios se hara diariamente y estaré a cargo del contratista de acuerdo a la
ruta de recoleccidn hospitalaria, los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente del
area de preparacion y distribucién de alimentos de manera que se elimine la generacion de
malos olores, ubicandolos en los cuartos de recoleccién temporal.

34. Garantizar el acompafiamiento por parte de los profesionales de la empresa contratista en el
suministro de alimentacion en los servicios hospitalarios para garantizar la adherencia a los
protocolos de atencidn por parte de los auxifiares de dietas,

35. Dotacion del personal requerido para la ejecucion del proceso: La presentacion del
personal de quienes manipulen los alimentos deben ser la adecuada para dicha actividad
motivo por el cual deberdn portar atuendos de trabajo y preferiblemente de color clare, calzado
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impermeable, mantener el cabello recogide y cubierto por una co
ufias limpias y cortas, manos perfectamente limpias, usar guantes
mismo el personal asignado para desarroltar el objeto contractua
masticar chicle, mientras se manipulan los alimentos,

35.1 Uniformidad en la presentacion para esto debe estar dotado de

completos: pantalén y chaqueta, delantal de tela, gorro de te
tapabocas, zapatos con suela antideslizante, guantes domés

suministrar los elementos de proteccién personal necesarios para

35.2 El uniforme debera ser de color claro, que permita visualizar faciime

o cremalleras en lugar de botones u otros accesorios que pueda

fia 0 gorro, usar tapaboca,
¥ mantenerse limpios ; asi
no debe comer, fumar, ni

Lin minimo de 2 unifor’ﬁmes
la, malla para el cabello,
ticos. Igualmente deberé
a actividad.

nte su limpieza, con cierres
n caer en el alimento y sin

bolsillos ubicados por encima de la cintura,

35.3 El delantal debera permanecer atado al cuerpo en forma segura p
del alimento y accidentes de trabajo.

35.4 Eluniforme debera ser utilizado sélo durante toda la jomada labora
y en perfecto estado de presentacion e higiene.

35.5 Los elementos de proteccidon especial como gorros, delantal
obligatorio para el personal encargado de ejecutar este contrato.

35.6 Identificados con escarapela como personal del contratista, fa cual debera proporcionar |a
siguiente informacién: Logotipo de la empresa contratista, nombie del empleado, cargo del
servicio que presta, namero de cédula, grupo sangumeo y AR.L; su uso es de caracter
obligatorio para todos los trabajadores.

35.7 Se compromete a suministrar la dotacién y elementos de proteccin personal para el personal

que realiza la ejecucion del presente contrato, asi como también I¢ facilitar4 todos los medios

para prevenir enfermedades infecto-contagiosas, en caso de presentarse las mismas. El
contratante queda exonerado absolutamente de toda responsabilidad en caso de

incumplimiento por parte del contratista. J

Planta fisica: La E.S.E. HUS suministrara el area fisica para el proceso de ensamble y

distribucion de las dietas, lavado, desinfeccién y almacenamiento de carros bandejeros, vajilla

y menaje, unidades sanitarias, Vestier, aseo y oficina de profesionales ubicada en el primer

piso, con un area de 280 metros cuadrados, de la cual dispondra el contrafista y sera

responsable de los dafios ocasionados por mal uso, ios cuales debieran ser subsanados. .

Equipos y servicios publicos: La E.S.E. HUS suministrard un drea para el suministro de
alimentacion de médicos internos y residentes con Area de lavado con una medida de 96
metros cuadrados. Nota aclaratoria: se dispondra para la ejecucién del proceso el uso de
equipos, vajilla y menaje de propiedad de la E.S.E HUS en forma de préstamo y que serd
inventariado al inicio del contrato, en caso de requerir aumento para fa cobertura de la
prestacion del servicio el operador debera garantizar el suministro de estos elementos en
accidn de préstamo ante la E.8.E HUS.

37.1 El contratista asumira [os mantenimientos preventivos y correctivas de los equipos asignados
en préstamo, presentando el cronograma de mantenimientos y log scportes de la realizacidn
en la radicacion de las cuentas.

37.2 El contratista velara por el mantenimiento adecuado de la infragstructura prestada para la
gjecucion de la labor del drea de ensamble de alimentos.

37.3 Cuando exista la necesidad debidamente sustentada por el contratista de reallzar
modificaciones en ias areas asignadas, deberan ser aprobadas por la unidad de gestlon de

mantenimiento e ingenierfa y con el visto bueno de la gerencia de la E.S.E HUS. Los costos

ara evitar la contaminacion

| asignada enfa E.S.E HUS

, tapabocas, son de uso

36.

37.
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de las remodelaciones autorizadas seran sufragados en su totalidad por el Contratista, La
E.S.E HUS no reconoceré el costo de las mejoras.

37.4 El Contratista se comprometera a realizar el mantenimiento preventivo locativo de las reas
asignadas durante la operacion del contrato, comprendera pintura de muros, techos intemos,
muebles, puertas y otros, conservacion y reparacion de paredes, enchapes Y pisos, cambio de

bombillos y carga de extintores. Los costos originados por estos aspectos no serdn
reconocidos por la ESE HUS al Conrafista.

37.5 La ESE HUS realizaré las reparaciones de planta fisica relacionadas con griferia, ductos y
trampas, sistema hidraulico, electricidad y de comunicaciones que se requieran.

38. Equipos, vajilla y menaje: La E.S.E HUS suministrara los equipos disponibles en el area de
ensamble, los cuales se entregaran debidamente inventariados para su utilizacion mediante
acta en la que se consignara el estado actual de funcionamiento de cada uno.

39. El contratista debera mantener a disposicion del interventor las hojas de vida de equipos de su

? propiedad, con su respectivo programa de mantenimiento preventivo.

{ 40. El Contratista llevara actualizadas las hojas de vida de cada uno de los equipos entregados por

. la E.S.E HUS con el tipo de mantenimiento que se les realice. El mantenimiento de los equipos
propiedad de la ESE HUS quedara a cargo del contratista.

41. El contratista se comprometera al término del contrato, a devolver los equipos vajilla y menaje
de propiedad de la E.S.E HUS en las condiciones de funcionamiento recibidas, salvo el
deterioro normal que se derive del correcto uso de los mismos. Debera capacitar a sus
empleados en el manejo adecuado de los equipos y demas bienes de la ESE HUS.

42. El contratista asumira la responsabilidad ante dafios o pérdidas de los equipos, vajilla o
menaje, ocasionados por sus trabajadores durante el ejercicio de sus labores. Sustituiran los
equipos, vajilla 0 menaje, afectados por eventualidades de dafio o falta de mantenimiento.

43. Transporte para alimentos. Normatividad: El coniratista debera contar con los vehiculos
para el transporte de los alimentos, los cuales deberan contar el concepto técnice sanitario
favorable para transporte de alimentos preparados, no mayor a un afio de la fecha de
expedicion, SOAT, acta de inspeccion sanitaria del vehiculo y revision técnico mecanica.

44. Quejas, reclamos y sugerencias: Responder y resarcir en forma oportuna al usuario y entes
de control ante los requerimientos interpuestos por fallas atribuibles a la prestacion del servicio
dei contrato pactado. _

44.1 La empresa contratista elabora plan de mejora en el formato establecido por la institucion y
carta de disculpas dirigida al paciente para todas las PQR reportadas por el servicio de SIAU,

g este plan de mejora deberd ser entregado en un tiempo no mayor de 24 horas desde su
notificacion, la ejecucion del plan de mejora no podra superar un mes. Por otro lado, las PQR
reportadas por la plataforma ALMERA debe ser contestas con carta de disculpas dirigido al
paciente y respuesta del evento sucedido con sus respectivos soportes, en el caso de requerir
plan de mejora el supervisor del contrato realizara solicitud del mismo, esta respuesta debera
ser enfregado en un tiempo no mayor a 24 horas desde la notificacion del evento.

45. Servicios publicos: El Contrafista se obliga a cancelar el valor de los servicios publicos que
$e generen con ocasion de la ejecucién del objeto contractual, de acuerdo al promedio de
consumo mensual. Seran cancelades de la siguiente manera:

45.1 El servicio de agua segtn reporte de medidor instalado en el &rea de ensamble de dietas
{servicio de alimentacion). En el servicio de comedor piso 13 se haréa prorrateo de los puntos
instalados.

45.2 Servicio de gas seglin reporte de medidor de la ESE HUS,

4 ; otoabiamidon moo T 3oy G
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45.3 Servicio de energia eléctrica sera calculado por prorrateo, segiin &l nimero de equipos en el
area de ensamble de dietas y en el servicio de comedor de residgntes e internos ubicado en

el piso 13 de Ia Institucién PH.
454 Procedimiento de descuento. La oficina de servicios bésico

reporta el costo de los

promedios de consumo de los servicios pdblicos a la supervision técnica del presente contrato
quien se encargara de estipular en el acta de supervision el valor adescontar por concepto de
uso de servicios plblicos. La tesorerfa se encargara de elaborar el respectivo comprobante de

egreso y efectuar el descuento correspondiente a lo reportado en

linforme de supervision.

46. Planes de contingencia: El contratista se comprometera a entregar al Supervisor del contrato

o quien haga sus veces, al inicio de la contratacion, los PLANES
ser puestos en marcha y sin costo para la ESE HUS, en caso de
eventos:

46.1 Dar aviso oportuno de aquellos aspectos que puedan generar obs
la prestacion del servicio.

46.2 Paro de trabajadores del contratista

46.3 Fallas en el fluido eléctrico

46.4 Evacuacion de las instalaciones en caso de emergencia

46.5 Escasez de materia prima o de mano de obra.

46.6 En caso de Emergencia Sanitaria

47. El contratista entregara mensualmente junto con la cuenta de cobro

DE CONTINGENCIA: para
presentarse k_)s siguientes

taculo para el desarrolio de

|a siguiente documentacidn

de soporte que valide sus procesos de gestién de la calidad, en log cuales se encuentran:,

471 Ciclo de ments mensual
47.2 Relacion de dietas suministradas a pacientes por tipo de dieta y i

HUS reconocera unicamente las dietas efectivamente entregadas).

empo de comida {La E.S.E

47.3 Escéaner de planillas de alimentacion del servicio adicional de médicos internos y residentes

(mensual)
47 4 Escaner de solicitudes de pedidos especiales y refrigerios de los d

fferentes programas.

47.5 Escaner Registros de control de temperatura de alimentos recibidgs en ef area de ensamble y

equipos de refrigeracion.
47.6 Resultados de analisis microbiolégicos tomados por un LAB(

DRATORIO DE ANALISIS

MICROBIOLOGICO PARA ALIMENTOS, habilitado por la secretafia de Salud, el cual tordiara,

muestras de productos seleccionados aleatoriamente con la parti
una muestra por producto crudo, cocido, ensalada cruda, jugo, ad
manos y ufias de los empleados, semanal.

ripacion del interventor asi:
mas superficies de trabajo,

47.7 Cumplimiento del cronograma del programa de capacitaciones, anexando GTH-DTH-F0O-33
Informe de Ejecucién Programa de Aprendizaje, GTH-FO-06 Formato Evaluacion de
Conocimiento, GTH-FO-20 Formato Lista de Asistencia, GTH-DTH-FO-21 Formato Encuesta

Satistaccion Programa de Aprendizaje

47.8 Se debera presentar fa relacion def personal asignadoe para la £.8.E HUS, programacion de
horario laboral realizado durante el mes, remitiendo ef indicador “proporcién de co!aboradoges
con més de 12 horas de frabajo continuo por el nGmero de dias laborados”. ;

47.9 Escaner del cumplimiente del cronograma de mantenimiento prs
equipos con soportes de registro de mantenimientos

47.10 Cumplimiento del cronograma de fumigaciones y registros

4711 Planes de mejora de acuerdo a inconformidades presentada
respectivos soportes de aplicabilidad.

ventive y correctivo de los

s en el semvicio, con sus

2iod nersonales conforme

[0 ssiable

S
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GESTION JURIDICA DE SANTANDER

EMPRESA SOCIAL DEL ESTADO

4712 Archivo electrénico de solicitud de dietas realizado diariamente y por tiempo de comida por
el Profesional de Nutricién Clinica.

47.13 El contratista debe entregar al supervisor, evidencia documentada mensual, desde el inicio
del contrato, donde se demuestre la tabulacién, seguimiento y respuesta de las necesidades
detectadas con sus respetivos indicadores de efectividad, resultantes de la implementacion de
fos mecanismo de escucha activa del cliente interno, como buzén, pagina web, correo
electronico, teléfono etc., donde se identifiquen necesidades del personal asignado en cuanto
a bienestar laboral, capacitacién, clima organizacional, estimulos e incentives, cultura
organizacional, comunicacion, evaluacién del desempefio, y condiciones laborales.

48. Las dietas que no cumplan con las condiciones solicitadas o presenten alteraciones

fisicoguimicas u organolépticas no adecuadas y se requiera de cambio no seran reconocidas

dentro del proceso de facturacion mensual generando su descuento,

‘ 49. En caso de presentarse glosas definitivas por incumplimiento del contratista por las actividades
realizadas por los ejecutores, se realizara el respective descuento a favor del HOSPITAL al
CONTRATISTA sobre cualquier cuenta o saldo que exista a favor del mismo incluyendo en su
defecto la liquidacion del contrato. Una vez comunicada sobre la glosa definitiva el Hospital
Universitario de Santander se reservara el derecho deducir el valor de la misma de las facturas
que presente el CONTRATISTA durante la ejecucion del contrato, en el evento que el
CONTRATISTA no tuviere saldo a favor el HOSPITAL podré hacer efectivo el riesgo amparado
en la garantia (nica

50. El contratista durante la ejecucion del contrato deberéa acreditar mediante, facturas, contrato o
certificacion del proveedor que minimo el 30% de las compras realizadas para el suministro de
alimentacion en cumplimiento del contrato es adquirido a pequefios productores locales y
productores locales agropecuarios cuyos sistemas productivos pertenezcan a la Agricultura
Campesina, Familiar y Comunitaria, ¢ de sus organizaciones legalmente constituidas,
fomentando asi el desarrollo y fortalecimiento de la economia local tal y como lo establece e
DECRETO 248 DE 2021,

1. El contratista debera dar cumplimiento al anexo de confidencialidad para el manejo de Ia
informacion de la ESE HUS,

En la ciudad de BUCARAMANGA,
¢ Plazo Desde la suscripcion del acta de inicio hasta | Lugarde | carrera 33 #28- 126  Hospital
¢ el 30 de julio 2025, Ejecucién | Universitario de Santander y demas
sedes de la entidad que se requiera
Valor mes $ 455.000.000
Valor Sugerido | { Valor tofal $ 2.730.000.000
Valor total de adicion en letras Dos mil setecientos treinta millones de pesos MCTE

OBSERVACIONES: V.8 (Valor Sugerido) d2 acuerdo al Plan de Compras e Indicadores Historicos e los anteriores DroCesos.

ND. DIANA KA i
Profesional Universitario en Salud- Nutricién y Dietética
Revisé: Andres David Duran Correa - Nutricionista DARSALUD Kﬁ‘| ’
Proyecto: Dlana Katherine Chaparm Heméndez Profesional Unwersﬂéno en Salud- Nutricidn y Dietéfica 2tz
sisMrio de mis galog personalas oon abay 1551
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL SERVICIO HOSPITAL
GTH-PTH-FO-01, Versicn 4 : UNIVERSITARIO |
GESTION DE TALENTO HUMANO DE SANTANDER §

EMPRESA SOGAL DEL ESTADD

PROFESIONAL DE SUPERVISION,
Realzar supenison al procaso de ensamble de LmeniQS Beﬁe B eceprion de b s aam EHESI EE EISUMINST0 de acUerso al

T A
2 Orientacién a Resultados.

) 3.Comprornisos con la organizacion.
: Experigncia Profesional 4. Adaptacién & camblo.
minimo un (01) 2o coma 5.Trabaio en Equipe,
Thulo de pregrado en Nutricién y Dietética ; : : Y supesvisor en la prestacion de |5.0renteddn & usuario y 2 cudadano
oiorgado por Instiuciones de Educacion Curso de ?ma@c‘m en Alimentacion Hospdala_narCurse &7 | servicios de almentacidn en  7.Atencién humanizada
. . . ) Manipulacion de Almentos o Buenas Practicas de N
Superior ofciamente reconacidas. Sies . . - |entidades prestadoras de 8. Responsabiidag
L . Manofactura, Cursn en ssquridad del paciente, humanizacian L . iy
otorgada por universidades extranjeras, los - ; . " servicios de salud de mediana {8, Transparencia,
y aencién centrada en el Lsuark. Formacion continuada en ~ N .
fiulos deben ser convaidados por la " . y . |y aka complefidad, con 10, Mejera Continua
! o Gestion def Dueb, Cuidado Integral del Paciente oneclgica, . -
auloridad competente. . Experiencia en Maneso del Delor y cuidiado Paletino ¥ afendin Integralen matricuta profesionaly 11. Kfica
serviclos de almentaciéin de un afio, con salud & personas vietinas de vigkneia sexua RETHUS. Asignado para 12. Belencia
meatricula profesionaly RETHUS. Supenvision de preparacion, |13, Comunicacion
' ensamble y distrbucién de kb 114.Conocimiento Téenico
: aimentacion, 18, Trabaio en equipo
' 18, Colaboracién
ifq 17. Servicio &l diente

1R Mainra enntions.

EQUNALENCIAS YIO HOMOLOGACION DE COMPETENCIAG, ... i A

1.El nuiricionista verifica e! wmpﬁmaento al cnch de menﬂ ia caﬁdad deles afmentos que ingresan al sarviclo de amentos en cumplznients 2 s

caracteristicas organckpticas ¥ bs controles de temperatura de afmentos,

2.El ruslricienista de afmentos idera =l personal del senviclo de afmentacitn velando par b cefdad, ¥ Buenas Practicas de Manufactura en cada una de ks

actividades desarroliatas,

3.Establecer necesidades y caracleristicas del personal de almentacin para el curm pimiento de la operacion desde la solctud del suministro de

almentaciin hastz la entrega al beneficiario.

4.Realizar supervision del proceso de ensamble y distibucion de dietas terapéuticas.

5.1dentificar las necesidades espaciales selictadas por los nutricionistas clinicos donde s describen gustos y preferencias aimentarias para ogra el obptive

de satisfaccion en el suministro de almentacihn,

6.Velar por ef adecuado suminisiro de almentos an cadatiempe de comida cumpliendo con fa indicacidn de ks dieta hospializa, horarios y suministro de
instmos.

7.Realizar supervision de entrega de dietas en piso y recoleccion de menaje.

B.Implementar progresivamente el sistema de gestibn y caldad en cada uno de los procesos del srea de almentation,

9. Velar por ef cumplimientn de fas oblgaciones confractuales,

10.Realzar evaliackr interna constante de! funcionamiento det skic de trabajo gue presta servicos de aimentacion y supervisar ias acciones de mejora.

11.Pariicipar en la evaluacin de las acthvidades de impacto del drea de ensamble,

12.Fortalecer constantemente ef equipo de frabaje, supervisando su iabor y velando porque sus acciones estén de acuerio con ias exigencias

confractuzles.

13.Tomar acciones frente a los resuttades de pruebas microbiobgicas de alimentos no favorables en caso de presentarse en el drea de ensamble.

14.E Nutricionista también supenvisa el aspecto higiénico-sanitario.

| #5.Conacer &} Plan de saneamiento bésico (Incluldos programas de Empiezay desinfeccion, Control de plagas, reedores y vectores, programas de manejo

de residuns soldes y liquides, Programa de recicksje, Programa de Sequridad y Salud en el Trabai) y veriicar el cumplmiento en las unidades de senvcic.

16.Manejar y aplcar conceptos basicos en prevencién de fiesgos, accidentes de trabajo v uso basico del extintor.

17.Elaborar y presentar planes de mejora para casos de quejas, eventos adversos e inadecuados resultados micreblolbgicos con b metodelogla de espina

de pescado v huvia de deas,

18, Identificar pacientes con programacin de menls especiales

19. Organtzar y verificar el corrects y oportuno dfigenciamiente de los formatos de control

20. Realizar el resgistro de los formates dz contrel asignados

121. Organizar y radicar de manera ordenada los documentos que seportan la facturacion

22. Reportar novedades z la supenvision comespondientes a los senviciés de almentacion

23, Formar a os maniptladores de almenios en nosuidad v manipulzcion de ks aimentos

1-Asist a las reuniones que se leven a cabo con kz Interventoria del contrato de akmentacion que se convoque por su iniciativa o k2 propia
2,Contribuir 2 los procesos de habitackn y acreditacibn en b conceriente 2 b prestacion del senviclo de alimentacidn,
3,Tener disponiblidad mediats v permanents, por necesidades del area, en caso de emergentia o desastre en =1 Hospital, cuando se active el Plian
hospitalaric de Emergencias de la institucidn yio se declare fa Alertz Hospialara de cualquier tipe.

4 Participar activamente en los procesos establecidos para &l cumplimiento del Modelo Integral e Planeacibn y Gestion, de bos criterios de Hospital
" {Universiario y el Sistema Obligetorio de Garantia de Caldad {SOGCS).
5.Participar en todas las acividades relacionadas con bs procesos de calidad y acrediacion de la E.S.E HUS.
6.Participar actvamente en los procesos de induccion, entrenamienta, capacitacion v supervisibn del talento humano en formacion, en elmareo de los
Converios de Docencia Servich establecios por |a insBtucibn.
7.Participar en los procasos de induceidn, reinduccian, entrenamiento en el puestn d= frabajp v en I formacion continua de bs colaboradores.
8 Participar en ios proyectos de investigacion insttucionales gue correspondan, de acuerdo con el perfi, donde la ESE HUS sea instiucion parfcipante.
9.Parfcipar activaments en bs procesos instiucionales que promusvan ks condiciones y estlos de vida saludables, el avtocuidado, el entomo laboral
saludable y busquen miligar los factores de riesgo asociados.
10.Participar activamente en las practicas de responsabiidad medio ambientat de acuerdo con las actividades que realza o desemperia




IDENTFICAC

PROFESIONAL

DE SUPERVISION,

- Participar en ls actividades de capacitacin en seguridad v salud en el rabajo definkio en 2! plan de capacitacion del SG-5ST de lacorporacidn. ;
* Participar y contrbuir af cumplimient de los objetivos del Sistema de Gestion de ba Seguridad v Saled en el Trabajo SG-SST de la corporacion, !

i: | identficary repoﬂérs acnnésy accioneé q'ﬁe. puedan legar afedar $agul
procesos de atencidn segures y aplicar todas las medidas de sequridad establecidas en el CPL para prevent la ocurecia de eventos atversos.

delpaciente durante la prestacién del senvic y gestionarkes para obtener

Desarrollar los procesesos de atencién basados en un frafo digno, célido, humano, respetusso y amable al chente interno y externo.

Fortalecer el use de metndolaglas para identificar, priorizar, evaluar e intervent los riesgos relacionadas con iz atencién en salud.

Garantizar el uso seguro, racional y efcente de equipos tecnobgicos miigando bs flesgos asociados al uso de la fecnologia en la atencidn de usuaris,

Apoyar les actividades que eontribuyen 2l mejoramiento continuo de bos procesos asistenciales del centro producive kaborat

|

080112025

FIRMA:
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NOMBERE Y APELLIDOS: ND. DIANA KATHERINE CHAPARRC HERNANDEZ
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PROFESIONAL DE CALOAS.———

Disefiar supervisar y controlar procesos de fabricacin y consenvacion de productes almenticios, determinar las condiciones
dptimas de operackn del equipo uliizados en el proceso de produceitn y Realza controd de cakdad de productos y procesos,

HABEDADES

Titulo de pregrado en Ingenieria de aimanto
o 0 ingenieria industrial ctorgado por
Institugiones de Educacisn Superior
oficiaimente reconacidas. Sies otorgado por
universidades extranjeras, s fuios deben
ser conveidados por ka autoridad
competente, , Experiencia en senvicios de
akmentacibn de un afio, con matricula
profesional,

1.Aprendeage Confinug,

2.0rientacion a Resultados.

3.Compromisos con la organizacibn,

4, Adaptacien al cambio,

5.Trabajo en Equipo.

Curso de actualzacion en Almentacion Hospitalariz-Curso en Experiencia de un {1 afio B.Orieniaddn al usuari y ol ciudadane
Manipulacion de Almentos o Buenas Practicas de camo pro fesinal d.e E0 B 7 Alencior humanizada

Manofacturz, Curso en seguridad del pacients, humanizacin prestacion de Senvicosde 8. Responsablidad

y etencidn centrada en el usuaria, Formagion continuada en Almestacion y_Procesos de 2 Tmn§p arencia

Gestion del Dueks, Cuidarlo Integraldel Pagierts ancologico, |~ 2020 en enfidedes. 0. Mejora Contiua

Maneio del Dotory cutado Palitivo y atencion integralen [PoStEd0res de sendcosde |11, Ztca

I - P sald de medianay ata 12. Excelencia
salud a personas vicimas de vickencla sexual complejdad, 13, Comunisacitn

14.Conocimiento Técnico
14, Trabaio en equipo
16, Colaboracién

17. Servicio al diente

18, Mejora continuz

EQUIVALENCIAS Y/'HONGLOGACION DE CONPETENCIAS: - 3 B P ' NA

1.Responsable de garantzar iz inoculdad v calidad del aliments en el proceso de ensamble de alfmento velando por ks eficiencia de aplcabiidad de ks
operaciones de manipulacion de almentos en fa £.S.E HUS.

2.0ptimizar ¢l proceso de ensamble y suministro de almentacion en cada una de las etapas identifcands puntss crificos v aplicando el punts de control
3.Responsable de ks verificacion detfunclonamiento de bos aquipos del drea de ensamble y cumpEmients de los planes de mantenimignto preventive y
commective

4.Realizar s controles de temperatura de alimentos, equipos, ambiente, etc.

| 10.Supervisar el cumplmiento de bs procesos del plan de saneamiento bisico

5.Brindar educacitn a los auxllares de dietas en Jas actividades referente acaldad y buenas précticas de manufactura que impacten en el hacer del dreade
ensamble de almentos.

B.Asisti a las reyniones ue se Beven a cabo con la Interventoria del contralo de almentacion que se cenvoque por su iniciativa o la propia.

7.Contrbuir a bs procesos de habiltacidn y acreditacion en lo concemiente a procesos de calidad de su drea competente.

3,Liderar la mplementasién y cumaiimiento del sisiema de gestibn y caldad en cada une de ios procesos del drea de aimantacion.

9.Conocer el Plan de saneamient bésico (incluidos programas de mpieza y desinfeccibr, Control de pligas, roedores y vectores, programas de manejo
de residuos sbldos y iquidos, Programa de reciclaje, Programa de Seguridad y Salud n el Trabap) y veriicar 2l cumplmienta en las unidades de service.

11.Velar por eforden y aseo de las Areas asignadas,

12 Verificar el adecuado proceso de recolection y seqregacion de residuos generados en el suministre de almentacion de las dreas de ensamble de
alimentos, servicln de comedar de médicos y sanvicies de hospitalizacion

13.Velar por la sequridad aimentaria desde el cumplimiento de fas Buenas Practivas de Manufachira,

14.Velar por el cumplimiznta de las abligaciones contractuales.

15.Realizar evaliacitn interna constante del funcionamiento del skio de trabajo que presta servicios de afmentacion y supervisar ias acciones de mejora,
16.Pariiciper en i evaluacin de las actividades de impacto del 4rea de ensamble.

17.Tomar acclones frante a los resultados de pruebas microbibkgicas de almentos no favorables an caso de presentarse en el Area de ensamble.
18.Atender ks auditorias nternas y externas

19.0rganizar, implementar, cantrolar y archivar ks documentos

20.Manejar y apicar conceptos bisicos en prevenciin de riesgos, accidentes de trabaje v uso basico del extintor,

21.Elaborar y presentar plnes de mejora para casos de queas, eventos adversos e hadecuados resullados microbiokégicos con b metedologla de esping
de pescado y luvia de deas.

22.Participar 2n todas las acthvidades relacionadas con bis procesos de caldad y acrediacin de b ES.E HUS.

1.Participar actvamente en bos procesos de inducsién, entrenamiento, capacitacion y supenvisibn del talento humano en fnnnacubn en elmarco de bs
Convenios de Docencia Servicio establecilos por la institucibn,

2 Participar en Yos procesos de induccion, reinduccidn, entrenamiento en el puesto de trabajo v en a formasién continuz de los colaboradores,
3.Participar en bs proyecios de investigacin insttucionales que correspondan, de acterdo con el perfl, donde k3 ESE HUS sea insftucin participante.
4. Participar activamente en los processs institucionales que promuevan las cendiciones y estlos de vida saludabies, ef autoeuidado, el entorno laboral
salidable y busquen mitigar los factores de riesgo asociados,

5.Partiipar activamente en las précticas de responsabiidad medio ambiental de acuerdo con ks acthvidades que reakza o desempeiia,

B.Tener disponibBdad hmedizta y permanente, por necesdades del 4rea, en caso de emergencia o desastre en 2l Hospital, cuando se active el Plan
hospitalaric de Emergencias de la institucidn yfo se declare b Alerta Hospitalaria de cuakjuier ipe.

7.Participar activamente en los proceses establecidos para el cumpimiento del Modelo Integral de Planeacion y Gestion, de bos criterios de Hospital

Universitario y del Sistema Obligatoric de Garantia de Caldad {SOGCS).
8.0tras actividades inherentes relacionadas con el funcionamiento del Servicio de Nutricién y Dietética,




5[ IDENTIFICAGION DELSERVICKY APRESTAR
PROFESIONAL DE CALIDAD

- Participar en las actividades de capacitacihn en seguridad v salud en eltrabaio definido en &} plan de capactacion del SG-8ST de la corporacion.
« Partispar y contribuir af cumplimiento de los abjetivos del Sistema de Gestén de b Sequridad v Sakid en ef Trabap SG-85T de Ia corporacitn.

proceses de atencion seguros y aplicar fodas fas medidas de seguridad establecidas en el CPL para prevent |a ocurrecia de eventos adversos.

{dentficar y reportar situaciones y acciones que puedan legar afectar b sequridad del paciente durants la prestacisn del senvicio y gesfonaris para obtener

Desarrollar s procesesos de atencitn basados en un trato digno, c&lido, humano, respetioso y amable al ehente intemo y externo,

Fadalecer el uso de metodologias para identificar, priorizar, evaliar e intervent los riesgos relacionados con kz atencibn en salud,

Garantizar el uso seguro, racional y eficants de equipos tecnolbgicos milgando bs riesgos asociados al uso de latecnologla en la atencidn de usuarios.

Apoyar las actividades que contribuyen 2l mejoramiento confinuo de los procesos asistenciales del centro produciva Jaboral,

[Fecha: ] 08/01/2025

NOMBRE Y APELLIDOS: ND. DIANA KATHERINE CHAPARRO HERNANDEZ

CARGO: Profesional Universitaria en Saluzd- Nutricién y Dietétics
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL SERVICIO
4 GTH-PTH-FO-01, Version 4
t GESTION DE TALENTO HUMANO

HOSFITAL
ONIVERSITARIO &
DE SANTANDER

EMPRESA SOCIAL DEL EXTADC

AUXILIAR ADMINISTRATIVO

Organizar la documentacién para la elaboracion de las etiquetas y listas de distibuccidn de |z alimentacian de chiente
interno y externo de la E.S.E HUS con el fin de cumplir con los estandares pactados en ef requerimiento contractual,

Titule de pregrads en Ingenieria de

1.Aprendizaje Confinuc.
2.0rientacion a Resultados.
3.Compramisos con la organizacion.
4. Adaptacitn al cambig,

alimanto o ingeniediz industrial otorgado
por instituciones de Educacidn Superier
oficlalmente reconocidas. Si es otorgads
por universidades extranjeras, los titujos
deben ser convalidados por la autoriad
competente. . Experiencia en servicios de

Manofacturs, Curso en seguridad def paciente,
humanizacion y atencion centrada en el usuario.
Fommacion continuada en Gestion del Duels, Cuidado

prestacidn de Servicios de
Alimentacién y Procesos de
Calidad en entidades

5. Trabajo en Equipo,
Curso de actualizacion en Alimentacion Hospitalaria-Curso|Experiencia de un {1) afic  [6,Crientadon &l usuario y al ciudadano
en Manipulacion de Alimentos o Buenas Practicas ¢&  |como profesional deenla  [7.Atencion humanizada

8. Responsabllidad
8. Transparencia.
10. Mejera Continua,

profesional,

alimentacién de un afio, con matricula

integral del Paciente oncologico, Manejo del Dolory  |prestadoras de sernvicios de [11. Etica
cuicada Paliadive y atencion Integral en salud a personas |salud de mediana y alta 12. Excelencia
vistimas de violencia sexual. complejidad. 13. Comunicacién
14.Conocimiento Técnico
15. Trabajo en equipe

16. Colaboracion
17, Senvicio af diente
18. Mejora continuz

EQUIVALENCIAS /O HOMOLOGACION DE GOMPETENCIAS:
v

A

1.Alencion de fos canales de solicitud de dietas linea telefonica, correo electrdnico, whatsapp, efc.
 Recepoion de solicitud de dietas, pedicos especiales, refrigarios v eventos.

impresion de etiquetas de identificacion de dietas por paciente en cada tiempo de comida para el procese de ensamble, Encluyendn camblos y
ovedades.

JImpresion de planilias de solicitud de distas.

Actualizacion de planilias de suministro de alimentacion al personal en formacian servicio PH.

#16.Confrol de inventarios de insumos, menzje y papelerfa.

{|7.0rganizacién de la documentacion en el proceso de facturacion,

 Enisian de comunicaciones a los servicios sobre las actividades diafias del &rea de ensamble.

“|9.1dentificar las necesidades de insumes de acuerdo al inventario y relacién de necesidades del servicio, nofificando al nufricionista de manera
portuna.

0.Tener habilidades en comunicacién asertiva y efectiva,

111.Realizar el registro da los formatos de control asignados

12.Mantener ¢l orden y ased en las dreas asignadas

3.Contribuir a los pracesos de habilitacion y acreditacidn en lo concemiente a la prestacion del serviclo de suministro de alimentos.
4.Manejar y aplicar conceplos basicos en prevencion de riesgos, accidentes de irabajo y uso basico del axtintor.

1.Participar activamente en los procesos de induccion, entrenamients, capacitacion y supervision del talento humano en formacin, en e marco de
‘Hos Convenios de Docencia Servicio establecidos por la insfiucian,

“§2.Participar en les procesos de induccidn, reinduccion, entrenamiento en el puesto de trabajo y en la formacion continua de los colaboradores.
:§3.Participar en los proyectos de investigacion institucionzles que comespondan, de acuerdo con el perfll, donde fa BSE HUS sea institucién
articipante,

M. Padicipar activamente en los procesos institucionales cue promuevan las condiciones y estiles de vida szltdables, el autocuidado, el entomo
aboral saludable y busquen mitigar los factores de fesgo asociados.

5.Participar activamente en las précticas de responsabilidad medio ambiental de acuerdo con las actividades que realiza o desempefia.
16.Tener disponibilidad inmediata y permanente, por necesidades del &rea, en caso de emergencia o desastre en ef Hospital, cuando se active el
Plan hospitalario de Emergencias de la iInstitucién vio se declare lz Alerta Hospitalaria de cualquier tipo.

{7 Participar activamente en los procesos establecidos para el cumplimiento def Madelo Integral de Planeacitn y Gestion, de los criterios de
-{Hospital Universitario y del Sistema Obiligatorio de Garantia de Calidad (SOGCS).

:|B.0tras actividadas inherentes relacionadas con &l funclonamiento del Servicio de Nutricion y Distética.




AUXILIAR ADMINISTRATIVO

Participar en las actividades de capacitacion en sequridad y salud en el trabajo definido en el plan de capaciacién dei SG-SST de la
comporacion.

Participar y contribuir af cumplimiento de los chletivos del Sistema de Gestidn de la Seguridad y Salud en el Trabgjo SG-SST de I3 corporacion.

dentficar y reportar situaciones y acciones gue pusdan llegar afectar la seguridad del pacient durente la prestacion del serviclo y gestionarlos
Jpara obtener pricesos de atencién seguros v aplicar todas las medidas de sequridad establecidas en ef CPL para prevenir la octmecia de eventos

Desarollar ios procesesas de atencidn basados en un trato digno, calido, humano, respetuoso y amable &l clients infemo v extemo.

Fortalecer ef use de metocologlas para identificar, priofizar, evaluar & intervenir los fiesgos relacionados con Ia atencitr en saiu.

Garantizar el uso sequro, racional y eficente de equipos tecnoldgicos mitiganda los fesgos asociados al uso de 1z tecnologia en la atencidn de
SURNDS,

poyar las actividades que contribuyen al mejoramiente continuo de los proceses asistenciafes del centre productive laboral.

FECHA: | 081012025
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL SERVICIO
GTH-PTH-FO-01, Version 4
GESTION DE TALENTO HUMANO

JAuXiLIAR DE PRODUCCION

HOSPITAL
UMIVERSITARIO
DE SANTANDER §

EMPRESA SOTIAL DEL ESTADD

| Santander,

uministrar aimentacion especializada hospltalaria para los usuarios infemos y extemos de Ja E.5.E Hospital Universitario de

Titulo de bachiller académica ¢ técnico.

* Curso de Buenas Practicas de Manofactura vigente
Certificado de Capacitacion basica en manipulacién de
allmentos, expedido por un Ente habilitado por la autoridad
sanitaria correspondlente. (Secretaria de salud, Sena, ARL
¥ persona natural habilitada, entre otros). En los casos en
que el certificado de Capacitaciin bésica en manipuacion
de alimentos haya sido expedide por una persona ratural
certificadora, se deberé dar estricto cumplimiento 2 Io
contemplade en la Resolucion 2674 de 2013, expedida por
&l Ministerio de Salud y Proteccion Social, articulo 12,

debiendo acreditar los sigulentes ducumentos de la persona
natural gue otora el certificado: Copla de fos certificados

académicos y laborales que acrediten [ idonelkiad técnica,
clentifica, su formacidn y experiencia especifica en las
areas de higiene de los allmentos, buenas practicas de

manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la

inoculdad.
* Curso en sequridad del paciente, hurmanizacion y atencion
centrada en el usuario.

Experiencia minima de doce
{12} meses en auxilar de
preparacion de alimentos en
entidades prestadoras de
senviclos de salud de mediana
y alta compigjidad,

1.Aprendizaje Continuo.
2.0rientacion a Resultados.
3.Comprarmises £on |a organizacion,
4. Adaptacion al cambio,

5.Trabajo £n Equipo,

6.0rientaddn af usuario y af ciudadano
7.Atencidh humantzada

8. Responsabilidad

9. Transparencia.

10. Mejora Continua,

11, Etlea

12, Excelencia

13, Comunicacion

14.Conacimiznto Técnico

15. Trabajo en equipo

18. Colaboracién

17. Senviclo al dlente

18, Mejora confinua

EQUIVALENCIAS Y/0 HOMOLOGACION DE COMPETENCIA

N/A

decisiones.

0.velar por el orden y aseo de su drea

1.Hacer uso adecuado de los elementos da protecclén personal asignados

.Conocery practicar las buenas practicas de manufactura de alimentos en el desarollo de cada una de ks actividades diaras.
12 Hacer uso adecuado de fa dotacian suministrada.
13.Disponer y preparar akmentos, segin normas de Buenas Practicas de manufactura.
Revisaria minuta patrén y elaborar preparaciones aplicando técnicas de blosegurdad y de cutinaria basica,
-5.Pesar Ips alimentos y porcionar comectamente las preparaciones,

.Preparar postres, compotas y Jugos Seqln requerimiento del Profegional de Nutricion.
7.8envir cada una de las dietas solictadas de acuerdo a parametros de calidad v tipo de gieta asignada.
18.Reportar en caso de revedad fa inconformidad con 1a caldad de los alimentos entificada ton el Profesional de Nuticion, para la toma de

informar fas necesidades ldentificadas por variabllidad de consumo de materlas primas o alimentos de maners oportuna,

JAslstir a bs procesos educativos de la E.S.E HUS

participante,

|2-Participar en todas las actividades relacionadas con los procesos de calidad y acreditacion de fa E.8,E HUS.
3.Participar activaments en los procesos de Induccién, entrenamlento, capacitacion y supervision del talento humano en fomacién, en el marco de los
Convenios de Docencla Senvicls establecidos por la institucian.

4.Participar en los proyectos de investigacicn institucionales que comespendan, de acuerdo con su: perfl, donde la ESE HUS sea insfitucion

Parlisipar activamente en los procesos nstitucicnales gue promuevan las condiciones y estilos de vida saludables, el autocuidado, e entomo laboral
saludable v busquen mitigar los factores de fesgo asotiados.
6.Participar activaments en las précticas de responsablidad medio amblental de acterto con las actividades que realiza o desermpefia.
Tener disponiblidad inmediata y permanente, por necesidades del Area, en caso de emergencla o desastre en el Hospital, cuando se active ef Plan
hospltafario de Emergencias de la institucicn y/o se declare la Alerta Hospitalaria de cualguier tipe.
8.Participar activemente en los proceses establecidos para el cumplimento de) Modelo Integral de Planeacian y Gestion, de os criterios de Hospital
niversitario y del Sistema Obligatorio de Garantia de Calidad (SOGCS).
9.0tras actividades inherantes relacionadas con el funcionamiento del Serviclo de Nutricion y Distética,




AUXILIAR DE PRODUCCION

Partitipar en las actividades de capacitacién en seguridad y salud en el trabajo definido en el plan de capacitacién del $G-SST de fa corporacion,
Particlpar y corribuir al cumplimisnto de los objetivos de! Sistema de Gestitn de fa Seguridad y Salud en el Trabajo SG-8ST de la corporacion.

{\dentificar y reportar situaclones v actlones que puedan fiegar afectar la sequridad de! paciente durante Ia prestacion del senvicio ¥ gestionarlos para

obtener procesos de atencion seguros y aplicar todas las medidas de sequridad establecidas en el GPL para prevenir ia ocuredia de eventos i

Desarrollar los procesesos de ztencion basades en un trato digno, célido, humano, respetucse ¥ amable al cliente intemno y exteme.

| Hacer uso adecuads de los recursos sumistrados para el desamolls de sus labores

Garantizar el uso seguro, racional y eficente de equipos tecnoibgicos mitigando los riesgos asociadas & uso de fa techologia en la atencion de

i|usuarios,

Apayar lzs actividades que coniribuyen al mejoramiento continuo de los procesos asistenciales del centro productivs laboral.

08/01/2025
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL SERVICIO HOSPITAL
GTH-PTH-FO-01, Version 4
GESTION DE TALENTO HUMANG

UNIVERSITARIO §
DE SANTANDER §

EMPRESA SOQAL DEL ESTARRS

AUXILIAR NUTRICION PARA ENSAMBLE Y DISTRIBUCION DE DIETAS

Realizar £nsamble y distribucion de dietas a cada paciente en los diferentes senvcles de hespitaliizacisn de R E.S.E HUS
-{teniendo en cuenta la solicitud del Profesional de Nutricion clinica,

Titule de bachiBer académico o téonico.

* Curso de Buenas Practicas de Manofactura vigente
Cerlificade de Caparitacidn bésica en manipulacitn de
almentos, expedide por un Ente habiltade por la autoridad
sanitaria correspondiente, (Secretaria de salud, Sena,
ARL y persona natural habiltada, antre otros). En bs
£asos en que e certificado de Capacitacion basica en
manipulacién de afimentes haya sido expedido por una
persona natural certificadora, se deberd dar estricto
cumplmiento a o contemplado en la Resolucion 2674 ge
2013, expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién
Social, articulo 12, debiendo acreditr los siguientes
documentos de i persona natural que ctorga el
cerifficado: Copia de los cerlificados académicos y
leborales gue acrediten la idoneidad técnica, cientifica, su L .
formacion y experiencia especifica en las areas de higiene :g'qr‘::cbg:fgi: E?CI‘IICB
de los alimentos, buenas practicas de manufactura v 15' Colabf)r acid nq Pe
sistemas preventivos de aseguramiento de ks inocuidad, ’
= Curso en seguridad del paciente, humanizacian y
atencién centrada en el usuario,

1.Aprendizaje Continuo.
2.0rientacién a Resuttados.
3.Compromnisos cor la organizacitn.
4. Adaptacién af cambio.

5. Trabajo en Equipo.

6.Orientadén 2l usuario v al ciudadane
Experiencia minima de doce  |7.Atencién humanizada

{12) meses en auxiliar de B. Responsabilidad

preparacion de aimentos en |8, Transparencia,

entidades prestadoras de  |10. Mejora Continua,

senvicios de salud de 11, Efica

mediana v alta complejidad. |12, Excelencia

13. Comunizacion

17, Senvicio al diente
18. Mejora continuz

EQUIVALENCIAS Y/O HOMOLOGACIGN DE COMPETENCE

N/A

12 Hacer use adecuado de a dotacién suministrada,
13.Realizar el arreglo de la fruta y pedidos especiales para cada tiempo de comida.

1.Conocer y practicar las buenas practicas de manufactura de alimentos en ¢l desamolo de cada una de las actividades diarias.

4.3ervir caldes, sopas, bebidas, frutas, postre y ensaladas segln minuta y rotulo de dieta por fiempe de comida.

5.Crganizar y distribuir fraceiones de alimentos en los tiempos requenidos como son media mafiana, tarde o cena.

6.0rganizar y distribuir pedidos adicionales 2 los tiempos de comida principales como medias reforzadas.

7.0rdenar rotubs de distas en cada bandgje por senviclo segtin fiempo de comida,

8.0rdenar las respectivas dietas en bos camos segdn soicitud del Profasional de Nutrician.

9.0rganizar el menaje necesario para el senitio de almentacién a la cama del paciente que incluye cubiertos, sobres de sal, azticar, pitllos,
aromaticas o cualquier adicional solicitade en rotulo de cada diela,

10.Reatzar la distibucitn de las distas a la cama del paciente cumpliendo con el procedimiento de presentacion y saguridad en el servicio.
11.Realzer la recoleccion, vado y distribucidn de jarras de agua & la cama de! paciente bajo orden del Profesionat de Nutricisn.

12.Recoger y descomidar ias bandejas en piso por cada tiempo de comida segin procedimiento de fimpieza y desinfeccion.

13.Claslficar v disponer bs residuos de aimentos,

14.Lavar les bandejas, vajla, menaje, dreas y equipos requerides para ef senvicic.

15.Realizar la desinfeccion de los carros bandejercs, vajila y menzje en cada uno de los tiempos de comida.

16.0rganizar las bandejas, individuales y menaje para ef sigtiente Sempe de cemida en cada uno de bos caros bandejeros.

17.Elaborar los paquetes de cubiertos en empaque individual y servileta,

18.Reportar en caso de novedad ba inconformidad con la calidad da los almentos identificada con ef Profesional de Nutricion, para Ia toma de
decisiones,

18.0rganizar el rea de ensamble de almentos después de cada actividad y/o tiempo de comida,

20.Conocer el Plan de saneamiente bésice (incluidos programas de Empieza y desinfeccién, Contrel de plegas, roedores v vectores, programas de
manejo de residuos stlidos y lquides, Programa de reciclaje, Programa de Seguridad y Salud en el Trabzjo).

|6 Parficipar activemente en les practicas de respongablidad medio ambiental de acuerde con ias actividades que realiza o desempedia.
7. Tener disponibilidad inmediata y parmanente, por necesidades def rea, en taso de emergencia o desastre en ef Hospital, cuando se active el
:: |Plan hospitalario de Emergencias de & institucion y/o se declare a Alerta Hospitalaria de cualguier tipo.

1.Asistir & los procesos educativos de la £.5.F HUS

2.Paricipar en todas fas actividedes relacionadas con los procesos de caldad y acreditacion de lz E.S.E HUS,

3.Pariicipar activamente en los proceses de induccidn, entrenamiento, capacitacién y supervision del talento humane en formacién, en el marco de
s Corwenios de Docencia Senicio establecitos por Iz insfiucion.

4.Participar en los proyectos de investigacion institucionales que correspondan, de acuerdo con su perfl, donde la ESE HUS sea institugion
participante,

5.Participar activamente en los procesos instifucionales que promuevan las condiciones y estiles de vida saludables, el autccuidada, el entorno
laboral saiudable v busquen mitigar los factores de riesgo asociados.

8.Participar activaments en los procesos establecidos para el cumplmiento del Modelo Integral de Plansacién y Gestion, de los criterios de Hospital
Universitario y del Sistema Obligatorio de Garantia de Caiidad (SOGCS).
9.0tras acividades inherentes relacionadas con el funcionamiento del Servicio de Nutricién y Dietética.

iy,




“JALXILIAR NUTRICION PARA ENSAMBLE Y DISTRIBUCION DE DIETAS

- Participar en las zcthvidades de capacitacian en sequridad y salud en el rabejo definido en el plan de capacitzcitn del SG-8ST de b COTPOIAGion,
« Participar y contribuir &l cumpimiento de los ebjetivos def Sistema de Gestion de k2 Sequridad y Salud en el Trabajo SG-SST ds ia corporacian.

Garantizar la correcta identificacion def patiente lamandolo por su nombre, confirmando k cama y condicisn especial segin mania.

Desarrollar los procesesos de atencitn basados en un trato digno, c&ldo, humano, respetuose y amable al clenta interno y externo,

Harer uso adacuado de Ios recursos sumistrados para el desamolls de sus lebores

Garantizar el uso segure, racional y eficente de aquipos tecnolégices mitigande los riesgos asociados & uso de la tecnolbgla en la atencién de
UsUaA0s,

Apoyar las actividades que contribuyen & mejoramiento continuo de los procesos asistencisles del centro productivo iaboral

FECHA: | 80112025
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL SERVICIO
GTH-PTH-FO-01, Version 4
GESTION DE TALENTO HUMANO

HOSPITAL 4
DHIVERSITARIO £
BE SANTANDER @

EFPRESA SGUAL DB, ESTADO *

NOMBRE DEL SE

AUXILIAR DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Asegurar i higiene de acuerdo 2 utings y procedimientos establectios en el drez de ensamble de alimentos, velando perque se
encuentre en 6piimas condigiones de funcionamiento de almacenamiento y suministro de alimentos.

* Gurso de Buenas Practicas de Manofastura vigente
Cerfficado de Capacitacion bésica en manipulacion de
aimentos, expedido por un Ente habiitado por s autoridad
sanitaria correspondiente, (Secretarla de salud, Sena, ARL y

ks almentes, buenas pricticas de manufactura y sistemas
preventvos de aseguramignto de la inocuidad.
*Lurse en sequridad delpaciente, humanizacion y atencion
cenfrada en el usuarb.

persena natural habiftada, entre otros). En s casos en que 5.Trabajp en Equipo.
el certificado de Capacitacion basica en manipulacisn de 6.0rientadén al usuavio y alcitdadano
elimentos haya sido expedido por una persong natural | Experienciamininadedoce  |7.Alencin humanizada :
cettificadora, se deberd dar estricto cumplimiento & b (12) meses en auxdiar de 8. Responsabiidad
y . . contemplado en ba Resolucibn 2674 de 2013, expedida por el [preparacion de almentosen |9, Transparencia
Tilo o bachfler acacémico 0 €eni. |3y do Sakd y Proteccion Socl, aticul 12, deblendo lentdades preszdoresde |10, Mefora Cortiu,
acreditar bs sipuientes dosumentos de I persona naturat que [servicios de salug de mediana |11, Etica
otorga el cedtificada: Copia de bs certiicados académicosy |y alta complajdad. 12. Excelencia
iBhorales gque acrediien b oneidad tcnica, centifics, su 13. Comunicatidn
i formacian y experiencia especifica en las dreas de higiene de 14.Conoceniento Técnico

1.Aprendizaje Continuo,
2.0rientacidn a Resuktados.
3.Comprornisos con la organizacibn.
4. Adaptacisn al cambic,

15. Trabajo en equipo
16. Colaboracin

17. Senvicio al diente

18. Mepracontinua -+

FQUIVALENCIAS Y/0 HOMOLOGAGION DE COMPETENCIAS:

NiA

vigentes.

14.Liderar bs procesos de pieza terminal en dreas

17.Encargado de refular y envasar las sustancias quimicas

1.Reazar kmpiezay desinfecoién de roes relacionadas con el ensamble de almentos.
2.Realizar aseo y Impieza de oficinas, bafios, bienestar, bodegas, espacios comunes y todos los espacios defarea d= ensamble de almentos
3.Limpiar techos, paredes, refflas, vidrios, muros, muebles, efc,
4 Acatar Ias orientaciones de mejora de los procesos de Empleza y desinfeccion, brindadas por los profesionales.
5.Velar por el orden y aseo de las areas del ensamble de alimentos
§.Manipulacién adecuada de sustancias guimicas de Impieza v desinfecoion. -
7.Aplicar técnicas especificas de impieza y desinfeccidn en instalaciones bocativas segiin procedimientns estandarizados por la 2Mplesay nommas sanitarias

8.Conocer y prasticar las buenas précficas de manufactura de afimentos en el desarrob de cada una de ks actvidades diarias,
+|9.Hacer uso adecuado da fe dotackn suminstrada,
10.Responsable del cambio v circulacion de bs residuos en el 4rea
11.Controtde peso de residucs de almentos y desechos organicas generades.
12.Apoyar el lavado de equipos del drea de ensamble v desinfeccidn de meseres.
13.Lavado de menaje y utensiios utlizades para el servide de aimentes y vajll,

15.Informar las necesidades de recambio de nsumos para el desarrol de sus actividades
16.Hacer uso adecuado de los elementos de proteccidn personal para &l maneio de sustancias quimicas.

18.Diligenciar los formatos de control correspondientes de manera adecuada sin enmendaduras.

1.Asistr ados procesos edusatins de la E.5.E HUS

2 Participar en todas fas actividades relacionadas con los precesos de caldad v acreditzeion de l2 E.5.E HUS.

3.Participar activamente en los procesos de induceidn, entrenamients, capacitacin y supanvisién deltalents humane an formacin, en elmarco de bs
Convenios de Dotencia Senvicio establecidos por Iz institucion.

4.Participar en los proyectos de invesfigarion insttucionales que cormespondan, de acusrda con su perfl, donde ESE HUS seainstiticidn participante.
5.Participar actvamente en los provesos instiucionales que promuevan las condiciones y estios de vida sakidables, el autocuidado, el entomo laboral
saluidable y busquen mitigar s factores de riesgo asociados.

6.Partipar activamente en las practioas de responsabiidad medic ambiental de acuerdo con bas acividades que realiza o desempefia.

7.Tener disponibidad inmediata y permanente, por necesidades del 4rea, en caso de emergencia o desasire en el Hospital, cuando se active & Plan
hospitalari de Emergencias de ba instiucidn yio se declare Is Alerta Hospiataria de cuakquier tpo.

8.Participar acth te enlos o tablecidos para efcumpimiento del Models Inecral de Planeacion y Gestion, de kos criterios de Hospial
Universitaric y del Sistema Obligaioric de Garantia de Caldad (SOGCS).

9.0tras actividades nherentes relacionadas con etfunconamiento del Servicie de Nutricidn y Dietétca.




- Participar en las actiidades de capacitacisn en sequrided y salud en eltrabaio definido en el plan de capacitaciin del SG-3ST de la corporacion.
» Parlicipar y contribuir al cumplimiento de bbs objetivos del Sistema de Gestibn de b Sequridad y Sakud en 2f Trabale 3G-S8T de la corperacion.

Identificar y reportar stuaciones y acciones que puedan Begar afectar fa seguridad de! paciente durante la prestacion del servicio y gestianarlos para obte:
procesos de alenciin seguros y aplicar todas las medidas de sequridad establecidas en el CPL para prevenir la ocurrecia de eventos adversos.

nar

Desarroller bs proceseses de atencidn basados en un trao digno, caido, humano, raspetuoso y amable al ciente interno y externs,

Hacer uso adecuado de Jos recursos sumisirados para el desarmbo de sus labores

Garantizar el use sequre, racionaly eficente de equipos tecnokgicos mitigande los riesgos asociados al use de iatecnologla en fa atencion de usuaris.

Apoyar las actividades que contrbuyen al mejoramiento continue de bs procesos asistenciakes del centro productivo laboral

! £8/04/2025
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: HOSPITAL
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL SERVICIO 4
GTH-PTH-FO-01, Version 4 URIVERSITARIO ¢

GESTION DE TALENTO HUMANO DE SANTANDER

FRPRESA SOGAL DEL ESTARG

AUXILIAR DE BODEGA

Realizar operaciones de apovo &n la recepeion, almacenamiento, prealistamiento y distribuccidn de alimentos, materia
prima, Ingumos y materiales en el area de ensamble de alimentos.

| EDUCACION:

THEOT S oMo —
2.0rientacion a Resultados,
3.Compromisos con le organizacion.
4. Adaptacion al cambio,
. - 5.Trabajo en Equipo.
Titul Bgrads H i : . o e - .
alim;ﬁ t(% gﬁnpg?eg:':ﬁ;;;;frf;lg?;;:do Curso de actualizacién en Alimentacion Hospitalaria-  [Experiencia de un (1) afic  |8.0rentaddn al usuario v al cludadano
. ) . Cursc en Manipulacion de Alimentos o Buenas Practicas fcomo profesional deenla  {7.Atencion humanizaca
por Instiiuciones de Educacion Superior . ! .. o o
) ] . . de Manofactura, Curso en seguridad del paciente,  [prestacion de Servicios de |8, Responsabilidad
oficiaimente reconocidas. S es otorgado - , ) ) . )
N i . humanizacion y atencin centrada en el usuario. Alimentacion y Procescs de (9. Transparencia.
por universidades extranjeras, los tiulos i . . . N . . .
; ! ; Formagion continuada en Gestion del Duslo, Cuidado  |Calidad en enfidades 10. Mejora Continua.
deben ser convalldados por la autoridad | N ] . . N
o . ntegral del Paclente oncologico, Manejo del Dolory  Jprestadoras de servicios de [41. Etica
competente, . Experiencia en servicios def . . . ) .
) ; _ . cuidado Paliative y atencion Integral en salud & personas Jsalud de mediana y alta 12. Excelencia
alimentacién de un afio, con matricuia o N 8 " L
orofesional victimas de violencia sexual. complefidad. 13. Comunicacién
' 14,Conocimianto Técnico
15. Trabajo en equipc
18. Colaboracion
17. Servicio &l diente

418 Moinrg eontinng

/A

EQUIVALENCIAS Y/0 HOM

|1.Asegurar la organizacion y existencias de los alimentos & insumos necesarios para el cumpiimiento de les funciones del &res de ensamble de
{alimentos.

2. Todos los alimentos o materiales deben estar organizados e identificados en los fiempos de ingreso, fecha de vencimienta y lote.
-|3-Velar per e cumpiimiento de las condiciones de almacenamiento

|4.Preparar los pedidos oportunos y proceder a las solicitudes,

5.Embalar os pedides y colocar etiquetas en dichos productos para entregar a los respensables.

&.Elaborar un informe de inventario de manera defaliada.

7.Revisar los producios o articulos y clasificarlos segin los estandares.

|8.trensportar diferentes objetos o articulos a diferentes lugares.

8.Asegurerse de que todos los productos ¢ articulos correcios estén empacados y rotulzdos para &l almacenamiento.
10.Mantener ia higiene del aimacén y sus areas de frabajo.

{11.Reportar las novedades con la recepsion alimentos o insumos no conformes de manera inmediata,

12.Cumplir las pautas de seguridad, teniendo en cuenta fas politicas con respecto a la calidad.

+3.Informar a los supervisores los problemas relacionados con ef aimacenamiento,

14.ligenciar los formatos de inventarios sin enmendaduras.

{1.Participar activamente er los procesos de induccion, enfrenamiento, capacitacion v supervisian del falerfo humano en formacion, en el marce
de los Convenios de Docencia Servicio esteblecidos por |a instifucion,

2.Participar en los procesos de induccion, reinduccién, entrenamiento en el puesto de trabajo y en la formacidn continua de los colaberadores.
3.Participar en los proyectos de investigacién insfitucionales que correspondan, de acuerdo con ef perfil, donde la ESE HUS sea institucion
{participante.

4.Participar activamente en los procescs institucionales que promuevan las condiciones v estilos de vida saludables, el autocuidade, ef entormo
laberal saludable y busquen mitigar los factores de riesgo asociados.

15, Participar activamente en las practicas de responsabilidad medio ambiental de acuerdo con las actividades que realiza o desempefia.
16.Tener disponibilidad nmediata y permanente, por necesidades del area, en caso de emergencia o desastre en el Hospital, cuande se active &l
Plan hospitalario de Emergencias de la institucion /o se declare la Alerta Hospitalaria de cualquier tipo.

\Participar activamente en los proceses establecidos para ef cumplimiento det Modelo integral de Planeacién y Gestion, de los criterios de
{Hospital Universitaric v del Sistema Obligatoric de (arantia de Calidad {SOGCS).

-|8.Otras actividades inherentes relacionadas con el funcicnamiento del Servicio de Nulricidn y Dietética.




“IAUXILIAR DE BODEGA

b
+ Participar en las actividades de capacitacion en seguridad y saiud en el trabajo definido en el plan de capacitacién del SG-38T de fa !
corporacion.
Pariicipar y contribuir al cumplimiento de los objstivos de! Sistema de Gestion de |a Seguridad y Salud en ef Trabajo SG-SST de la corporacidn,

|dentificar y reportar situaciones y acclones que puedan legar afectar Ia seguridad del paciente durante Iz prestacion del servicio y gestionarlos
Jpara obiener procesos de atencién segures y aplicar todas las medidas de seguridad establecidas en el GPL para prevenir la ocurrecia d
{evenios adversos. ’

Desarrollar los procesesos de atencicn besados en un frato digno, cAfido, humano, respetuoso y amable al clisnte intemo y extemo.

|Fortalecer el usc de metodologias para identificar, priofizar, evaluar e intervenir los resgos relacionados con la atencién en salud,

Garantizar el uso seguro, racienal y eficente de equipes tecrolégicos mitigando fos riesgos asociados al uso de 1 tecnologla en la atencion de
i|usuarios,

poyar les actividades que contribuyen al mejoramiento continuo de los procesos asistenciales del centro productive laboral,

FECHA: [ 08/01/2025
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| ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL SERVICIO HOSPITAL
GTH-PTH-FO-01, Version 4 UNIVERSITARIOC

GESTION DE TALENTO HUMANO _ DE SANTANDER ¥

ERFRESA SOCAL DEL ESTABD

||AUXILIAR DE DISTRIBUCION COMEDCR MEDICCS

*Curgo de Buenas Practicas de Manofactura vigente

F Certfficado de Capadilacién basica en manipulacion de ‘EAp;enriLz:ls antlnua.
{ allmentos, expedido por un Ente habilitado por la autoridad 20rentaciin a Resuftados.
sanitaria cormespondients, (Secretaria de saiud, Sena, ARL iﬁ"dmpt’“”f‘;"sl con ls organizacidn.
: y persona natural habilitada, entre otros). En los casos en 5'T ;p.am Ea t;am 0.
gue ¢l certificado de Capacitacion basica en manipulacion - 1rab2jo en Equipa.

6.0rientaddn &l usuaric y & cludadano
Experiencla minima de doce  7.Atencidn humanizada

(12} meses en auxiliar de 8. Responsabilidad

preparacion de alimentosen 9. Transparencia,

entidades prestadoras de 19, Mejora Continua.

senvicios de salud de megiana [11, Etica

de alimentos haya sido expedide por una persona ratural
cerificadora, se debar dar estricto cumplimiento 2 lp

| contemplade en la Reselucion 2674 de 2013, expedida por

Titulo de bachiller académico o téenico, el Ministerio de Salud y Protecclon Soclal, articulo 12,

deblendo acreditar los siguientes documentos de la persona

natural gue otorga el certificado: Copia de los cerlificados

académicos y laborales que acrediten i idoneidad fecaica, |¥ 212 Complelidad. 12 E’;ﬁfﬂ”;‘:cbn
clentifica, su fomacion y experiencia especifica en las 12 Conocitants Teenico

dreas de higiene de los alimentos, buenas practicas de
manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la
inocuidad.
* Curso en seguridad del paclente, humanizacion y atencion
centrada en el usuario.

15. Trabajo en equipo
18. Colaboracion

17, Servkio al diente
18. Mejora contlnua

EQUIVALENCIAS Y/0 HOWOLOGACION DE COMPETENCIAS:, o = NiA

J1.Conocer ¥ practicar normas de higiene, en manipulacién de almentos.

Servir los alimentos para clientes INTERNOS (Personal en fommacion, madicos intemos y reslidentes), en cada tlempo de comida.
.Disponer y preparar aimentos, seglin normas de Buenas Pricticas de manufactura,

.Revisar la minuta patrén y elaborar preparaciones aplicando técnicas de bieseguridad y de cullnaria basica,

15.Pesar los alimentos y porcionar comectamente las preparaciones,

Hacar uso adectiado de Ja dotacion suministrada.

.Reportar en caso de novedad la inconformidad con la calidad de los alimentos Kentfficada con el Profesional de Nutrigidn, para la toma de
ecisiones.

Informar las necesidades identificadas por variablidad de consumo de materlas primas o alimentos de manera oportuna,

O.Velar por el orden y aseo de su 4rea

0.Preparar postres, compotas y jugos segun requerimients def Profesional de Nutricisn,

1.8envr cada una de las dietas solicitadas de acuerdo & parametros de calidad y tipo de dieta asignada.

12.Reportar en caso de novedad Iz Inconformidad con la calidad de los afmentos identificatia con et Profeslonal de Nutricion, para la toma de
ecisiones.

13.Informar las necesidades ldentificadas por veriabiidad de consumo de materias primas o afimentos de manera oportuna,
4.Hacer uso adecuade de fos elemantos de proteccion personal asignados

5.Lavado v organizacion de menaje usade en el &ea despuds de cada tiempo de comida.

6.Verificacion de la entrega de alimentos segln fistado del personal en formagion,

17.Renortar |2 variabiidac de suministro de distas segin necesidad de disminucin ¢ aumento de acuerdo a la demanda.
18.Velar por la organizacién y orden del drea.

419.Realizar los procesos de impieza y desinfeccldn del drea,

JAsistir a los procesos educativos de ls ES.EHUS

2.Padicipar en todas las actividades relacionadas con los processs de calidad y acreditacion de le E.5.E HUS,

3-Paricipar activaments en los procesos de inducelbn, entrenamiento, capacitacién v supenision del talento humano en formacion, en el mareo de log
onvenios de Docencia Senvcio establecidos por la institucicn.

4.Participar en los provecios de avestigacin institucionales Gue corespondan, de acuerdo con su perfil, donde la ESE HUS sea institucion
articipante.

5.Participar activamente en los procesos instituclonales que promuevan las condiciones v estilos de vida saludables, el autocuidado, el entomo labaral
-{=aludable y busquen mitigar los factores de rlesgo asoclados,

6.Participar activarmente en las practicas de responsabiidad medio ambiental de acuerdo con las actividades que realiza 0 desempeda,

|7 Tener disponibiidad inmediata y permanents, por necesidades del drea, en caso de emergencia o desastre en el Hospilal, cuando se active el Plan
hospitalario de Emergencias de la institucion vio se declare ia Alerta Hospitalaria de cualquier tipo,

Particlpar activamente en los procesos establecidos para el cumplimiento del Modelo integral de Planeacian y Gestion, de los criterios de Hospital

.'; Universitaric y det Sistema Obllgatorio de Garantia de Calidad (SOGCS).

:19.0tras actividades inherentss relacionadas con e! funcionamiento dal Servicio de Nutricion y Dietética,




Participar en las actividades de capacitacion en seguridad ¥ salud en el #rabajo definido en el plan de capaciacion del S3-88T de la corporasion,
Participar y contribuir al cumplimiento de los objetivos de! Sistema de Gestion de Ia Segurdad y Salud en 2l Trabajo SG-SST de la comoracion.

dentificar y reportar stuaciones y acciones que puedan llegar afectar Ia seguridad del paciente durante |a prestacidn dal se y gastionarios par)
biener procesos de atencion seguros y aplicar todas fas medidas de seguridad establecidas en el CPL para preveniria ocurecia de eventos ¢

Desarollar los procesesos de atencin basados en un trato digne, calide, humano, fespetucss y amadie al cliente intemo ¥ externo,

Hacer uso adecuado de los recursos summistrados para el desamoio de sus labores

Garantlzar ef use segure, racicnal y eficente de equipos tecnolbglces mitigando ios rissgos asociados al Uso de |a tlecnologia en i@ aiencion de
usuarios.

poyar las actividades gue contribuyen al mejoramiento continue de los procesos aslstencizles del centro produstive laboral.
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1. OBJETIVO

Disponer de una guia Dietética que facilite el tratamiento nutricional de los pacientes hospitalizados, garantizando el
suministro de una alimentacion completa, equilibrada suficiente, adecuada y segura, teniendo en cuenta las
condiciones clinicas, gustos y preferencias como terapia coadyuvante en la recuperacion y/o estabilizacién de la
enfermedad, optimizando los recursos y garantice un mejor casto efectividad.

2. ALCANCE

Inicia con la Evaluacién del Estado nutricional del paciente hospitalizado en la ESE Hospital Universitario de
Santander que incluye antecedentes alimentarios, patologicos, habitos, gustos y/o preferencias que determina la
Prescripcion de la Dieta Terapéutica adecuada al estado de salud o enfermedad y termina con el suministro de la

alimentacion al paciente cumpliendo con la soficitud de la dieta terapéutica prescrita por ef Profesional de Nutricién
- Clinica asistencial y registrada en el folio de orden medica de la historia clinica del paciente en Internacion .

3. APLICABLE A |

)
Macroproceso Gestion de Servicios de Apoyo Terapéutico, Procesc de Nutricion, Proceso Gestion de Urgencf
Proceso Gestion de Cuidados Intensivos y Proceso Gestion de Internacion en el Proceso de Hospitalizacion.

4, RESPONSABLE

Subgerente Servicios Ambulatorios y Apoyo Terapéutico
Profesional Universitario de Salud Nutricion y Dietética

5. DEFINICIONES

« Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano los
nutrientes y la energia necesarios para el desarrolic de los procesos biologicos. Quedan incluidas en la presente

definicion las bebidas no alcehdlicas, y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles y que se
conocen con el nombre genérico de especias

 Alimento Perecedero: El alimento que, debido a su composicion, caracteristicas fisicoquimicas v biologlcas
pueda experimentar alteracion de diversa naturaleza en un tiempo determinado y que, por lo tanto, exige
condiciones especiales de proceso, conservacion, almacenamiento, transporte y expendio.

« Auxiliar de Servicio de Alimentacion: Persona que interviene directamente en las actividades de fabricacion,

procesamiento, envase, transporte, almacenamiento y expendio de alimentos, cumpliendo con todas buenas
practicas de manufactura.

* Buenas Pricticas de Manufactura: Son los principios basicos y préacticas generales de higiene en Ia
manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporie v distribucion de alimentos para
consume humaneo, con &l objeto de garantizer que los productos se fabriguen en condiciones sanitarias
adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a [a produccion.

¢ Caracterizacién de la Poblacion: Evaluacion cualitativa y/o cuantitativa de la poblacién que es atendida en el

Hospital Universitario de Santander y que es clasificada segin sus necesidades nutricionales por patolog|a y
requerimiento por edad.

inica valida para su ufilizacion.

La itima version de este documento esta disponible en Software da Gestion utilizade actualmente en ia E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera la
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesge de tener una versién desaciualizada
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Centro de Produccion de Alimentos: Es el establecimiento destinado para la realizacion de una o varias
acciones, estructuradas, de fraccionamiento, fabricacion, produccion, transformacién, procesamiento, envase,
almacenamiento y transporte de alimentos para el consumo humano aplicando las normas higiénicas vigentes
para alimentos, destinando el producto final a los servicios de alimentos periféricos ¢ eventos.

Comida Tipo Desayuno: Son las preparaciones ofrecidas en el tiempo de la comida con especificacion tipo
desayuno, es solicitada para todas las dietas segln requerimiento del profesional de Nutricion Clinica y debe
cumpiir con el aporte programado en la minuta patron en este tiempo de comida, incluye bebida lactea, fruta en
porcion, proteina, cereal yfo caldo teniendo en cuenta las restricciones especiales de cada unc de los pacientes,
se factura al valor del desayuno de la dieta solicitada.

Desinfeccién - Descontaminacion: Es el tratamiento fisicoguimico o biolégico aplicado a las superficies limpias
en contacto con el alimento con el fin de destruir las células vegetativas de los microorganismos que pueden
ocasionar riesgos para fa salud plblica y reducir substanciaimente el nimero de otros microorganismos
indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.

Dietas: Planes de alimentacion mediante los cuales se busca alcanzar o mantener un estado de nutricion
optimo. El concepto proviene del griego diaita, que significa “modo de vida.

Edulcorante: Son aditivos que confieren sabor dulce a los alimentos; mejoran la consistencia y la apariencia de
los alimentos, ademas actiian como conservantes, algunos aporian menos energia. Estos pueden ser extractos
naturales o sinteticos {edulcorantes artificiales), el uso de edulcorantes acaldricos como sustitutos de todo o
parte del contenido de azlcar en los alimentos, (Ver Anexo 1)

Embalaje: Elementos que permiten proteger los envases primarios de las influencias externas y lograr un
mantenimiento y almacenamiento adecuado. Incluye los envases secundarios y terciarios.

Envase Primario: Recipiente o elemento que esta en contacto directo con el alimento, destinado a contenerlo
desde su fabricacion hasta su enirega al consumidor, con la finalidad de protegerio de agentes externos de
alteracidn y contaminacicn.

Envase Secundario: Recipiente o elemento disefiado para dar proteccion adicional al alimento contenido en un
envase primario, también se emplea en la agrupacion de un niimero determinado de envases primarios.

Equipo: Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, vajillas y demas accesorios necesarics en la
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, fraccionamiento, almacenamiento, distribucién, transporte y
expendio de alimentos y sus materias primas.

Equivalencia: Conjunto de alimentos que aportan la misma cantidad de energia o de uno o dos
macronutrientes.

Higiene de los Alimentos: Son el conjunto de medidas preventivas necesarias para garantizar la seguridad,
inocuidad, limpieza y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

Inocuidad de los Alimentos: Es la garantia de que ios alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se
preparen y consuman de acuerdo con el use al que se destina.

Intercambio: Conjunto de alimentos unificados a un mismo valor de energia y macronutrientes, de tal forma que
los alimentos pertenecientes a ese conjunto son infercambiables entre si, manteniendo constantes los valores
de energia y macronutrientes seglin principios estadisticos de variabilidad y homogeneidad.

Isotérmico: Elemento que mantiene la temperatura constante.

Limpieza: Es el proceso o ia operacion de efiminacion de residuos de alimentos u otras materias extrafias o
indeseables.

La altima version de este documento esta disponible en Software de Gestion utiizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera la
Unica valida para su utilizacion. )
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porgue corre el riesgo de tener una version desactualizada
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Loza desechable: Es la observacion que realiza bajo prescripeion y concepto profesional ve la necesidad que el
suministro de los alimentos al paciente sea servido en loza desechable desde el servicio de alimentacion,
teniendo en cuenta la sintomatologia del paciente o su patologia de base, normalmente se suministra a
pacientes inmunosuprimidos y/o pacientes con enfermedades infectocontagiosas como tuberculosis. Tambign se
implementa en situaciones de contingencia y desastres. Sigla LD.

N
Materia Prima: Son sustancias naturales o artificiales elaboradas a o no que son empleadas por la industrig’ de
alimentos para el consumo humano,

Medida casera: Adaptacion del concepto abstracto de racién a medidas de referencia més comunes, tales
como vollmenes.

Medias Mafiana o Media Tarde Reforzadas: Son las preparaciones que se brindaran de refrigerio en la
mafiana y onces reforzadas a aquelios pacientes que, por examenes o restriccion, no pudieron tomar los

tiempos de comida principal, las cuales incluye una bebida, proteina y cereal o adicional segin solicitud del
nutricionista clinico,

Melamina: Es un compuesto organico resistenie desde temperaturas -30°C a 70°C, resistente a las fracturas.
Implementado para ia realizacién de menaje.

Mend infantil: Es [a observacién que realiza el nuiricionista clinico para pacientes pediatricos feniendo, en
cuenta los rangos de edad, donde se suminisiran preparaciones en consistencia y cantidad acorde a los grupes

etarios, puede incluir comidas rapidas saludables, se suministraran desde el servicio de alimentacion. Sigla
MINF.

No acidos: Es ia observacion que realiza ef nufricionista clinico, donde bajo su prescripcion y concepto
profesional ve la necesidad que el suministro de alimentos acidos puede generar alguna sintomatologia adversa
0 contraindicacion del tratamiento terapéutico del paciente, por lo cual se prescribe para evitar que se
suministren preparaciones acidas desde el servicio de alimentacion. Normalmente se prescribe la observacion
cuando el paciente presenta ulcera, gastritis, posoperatorio, inicio de via oral, gestante, entre otros. Sigia NA.

No carnes rojas: Es la observacion que realiza el nutricionista clinico, donde bajo su prescripcion y conce?p’{o
profesional ve la necesidad que el suministro de cames rojas es contraindicacién del tratamiento ferapéutico del
paciente ¢ por gustos y preferencias rechaza su consumo, por lo cual se prescribe para evitar que se
suministren preparaciones con camnes rojas desde el servicio de alimentacién. Sigla NCR.

No hojas verdes: Es la observacion que realiza el nutricionista clinico, donde bajo su prescripcién y concepto
profesional ve [a necesidad que el suministro de verduras de hojas verdes es contraindicacion del tratamiento
terapéutico del paciente, por lo cual se prescribe para evitar que se suministren preparaciones con verduras
verdes de hojas verdes desde el servicio de alimentacion. Sigla NHV.

No irritantes: Es la observacion que realiza el nutricionista clinico, donde bajo su prescripcién y concepto
profesicnal ve la necesidad que el suministro de alimentos irritantes como grasosos y picantes, puede generar
contraindicacion del tratamiento terapéutico de! paciente, posiblemente puede presentar alguna intolerancia o es
contraindicado por inicio de via oral, por lo cual se prescribe para evitar que se suministren preparamones
irritantes desde el servicio de alimentacion. Sigla NIR.

No lacteos: Es la observacion que realiza el nutricionista clinico, donde bajo su prescripcion y concepto
profesional ve la necesidad que el suministro de leche y sus derivados puede generar confraindicacion del
tratamiento terapéutico del paciente, posiblemente puede presentar alguna intolerancia, alergia o es
contraindicado por inicio de via oral, por lo cual se prescribe para evitar que se suministren preparaciones con
leche y derivados lacteos desde el servicio de alimentacion, también puede haber observacion de no leche pero
si esté indicado el consumo de sus derivados y es solo bajo concepto del nutricionista clinico tratante. Sigta NL.
.

h

I

La (ltima versién de este documento esta disponible en Software de Gestion utiizado actualmente en la ES.E. Hosgital Universitario de Santander, y seré Ia
(nica vélida para su ufilizacion.
Evite mantener copias digitales o impresas de este documents porque corre e} riesgo de tener una version desactualizada
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» No pescado: Es la observacion que realiza el nutricionista clinico, donde bajo su prescripcion y concepto
profesional ve 1a necesidad que el suminisiro de pescado es contraindicacion del tratamiento terapéutico del
paciente o por gustos y preferencias rechaza su consumo, por lo cual se prescribe para evitar que se
suministren preparaciones con pescado desde el servicio de alimentacion, Normalmente se prescribe en
pacientes con limitacion del consumo de fosforo o que presentan alergia a este alimento. Sigla NPEZ.

* No pollo: Es la observacion que realiza el nutricionista clinico, donde bajo su prescripcién y concepto
profesional ve la necesidad que el suministro de poilo es contraindicacion del tratamiento terapeutico del
paciente o por gustos y preferencias rechaza su consumo, por lo cual se prescribe para evitar que se
suministren preparaciones con pollo desde el servicio de alimentacion, también puede haber variaciones en la
observacion como pechuga si, pierna pernil si, solo pollo sudado, entre ctras. Sigla NPLL.

e No productores de gas: Es fa observacion que realiza el nutricionista clinico, donde bajo su prescripcién y
concepto profesional ve la necesidad que el suministro de alimentos que al digerirse producen gas pueden
generar contraindicacion del tratamiento terapéutico del paciente, posiblemente puede presentar alguna
intolerancia, distension abdominal, por lo cual se prescribe para evitar que se suministren preparaciones con
alimentos productores de gas, normalmente se prescribe para inicios de vias orales, posoperatorios, colon
frritable, entre otros. Sigla NPG,

+ Planta Fisica: Edificio o area adecuada en estructura y equipos para fraccionamiento, fabricacion, produceion,

transformacion, procesamiento, envase, etiquetado, almacenamientc yio comercio de alimentos para el
consumo humano.

' Porcion: Medida estandarizada seleccionada adecuadamente de un alimento seglin indicaciones para una

persona o poblacion.

* Reservar: Es la pauta que realiza el nutricionista clinico para reservar las preparaciones de un tiempo de
comida de paciente por la realizacion de examen o procedimiento, por o cual se realiza su entrega de alimentos
para consumo por parte de la empresa contratista de alimentacion, apenas llega el paciente al servicio y cama
en la cual se encuentra hospitalizado. Esta observacion se realiza al solicitar las dietas.

* Salida: Es la observacion que realiza el nutricionista clinico, dando claridad en que tiempo de comida el

paciente no recibird alimentacion debido a su egreso de la hospitalizacion y de la ESE. Hospital Universitario de
Santander.

» Supervisar: Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones y mediciones de los parametros de
control a evaluar de un proceso y/o procedimiento.

» Sistema de alimentos equivalentes: Considera |as caracteristicas cualitativas; determinacion de componentes
nutricionales y cuantitativas; determinacion de las medidas equivalentes, tamafio de porciones y medidas
caseras que en promedio aportan af consumidor cantidades similares de energfa y nutrientes.

6. CONDICIONES GENERALES

ESTIMACION DE REQUERIMIENTOS DE ENERGIA Y NUTRIENTES PARA POBLACION HOSPITALARIA
El Manual de Dietas, es una hemramienta que proporciona informacion completa del aporte nutricional y de las

. caracteristicas fisico - organolépticas de la minuta patran y las respectivas derivaciones terapéuticas, disefiadas para

cumplir con los requerimientos de a alimentacién de los usuarios atendidos bajo esténdares de cafidad v
humanizacion.

Los criterios para establecer ef aporte de energia y nutrientes se basan en las necesidades de cada uno de los
pacientes atendidos teniendo en cuenta la edad, patologia, estado fisico, estado nutricional , Qustos y preferencias
basados en las recomendaciones de energia y nutrientes establecidos por la Resolucion 3803 de 2016 RIEN del
Ministerio de Salud y Proteccion social de Colombia para poblacion sana, adicionando el nivel de injuria segun la
patologia del paciente establecido en las Gufas de Atencion Nutricional de la ESE. HUS.

Le (itima version de este documento esta disponible en Software de Gestion utiizado actualmente en la E.S.E. Hospitat Universitario de Santander, y sera la
Grica valida para su utilizacién. )
Evite mantener copias digitales ¢ impresas de este documento porque corre el riesgo de fener una version desactualizada
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Ef Manual de dietas hospitalarias comprenden las siguientes dietas: Dieta normal, Dietas terapéuticas con
modificacién de macro y micronutrientes, Dietas para la poblacion pediatricas y Dietas para pobiacidn con habitos
nufricionales especiales como vegetariana.

DIETA NORMAL ‘

La dieta normal corresponde al suministro de una alimentacién Completa, Equilibrada, Suficiente y Adecuada, gue
cubre los requerimientos de Energia y Nutrientes establecidos en las RIEN 2018, para un individuo aduite de un peso
promedio de 70 kg de 19 - 70 afios con estado nutricional normal, actividad fisica ligera PAL de 1.45 con promedio

de 35 Keal / kg de peso que cumple con especificaciones técnicas de seguridad y calidad dentro del proceso de
atencién segura y humanizada.

DIETAS TERAPEUTICAS

Las dietas terapéuticas surgen como modificaciones de macro y micronutrientes de la dieta normal, con variacion en
la consistencia y seleccion de alimentos permitidos que estén indicadas para pacientes con condiciones patolégicas
especificas, teniendo en cuenta gustos y preferencias, adecuada a su estado de salud o enfermedad. En algupas
situaciones surge |a necesidad de individualizar la dieta terapéutica, por lo cual se debe modificar, medianté la
combinacion de una o méas de las dietas propuestas o el disefio de una dieta especial.

lLas dietas ferapéuticas se clasifican en dietas de transicion, dietas con modificacion de sus componentes
nutricionales y/o especiales como las dietas para pacientes Vegetarianos.

» Dietas de Transicion: Son aquelias a fas cuales se les ha modificado 2 consistencia de los alimentos y la
frecuencia de distribucion. Es una dieta con una composicion nutricional muy reducida en calorias y nutrientes

que debe ser utilizada por periodos cortos. Dentro de estas se encuentran: Liquida clara, hqwda completa,
liquida hiperproteica, blanda suave y blanda.

+ Dietas modificadas en sus Macro nutrientes: Se refiere a las dietas a las cuales se les ha modificado la
cantidad y/o calidad de uno o més macro-nutrientes como sen carbohidratos, proteinas y grasa. Comprende la

Dieta Hiperproteica, Hipoglicida, Hipograsa, coronaria y sus mezclas segiin patologia, ademés de ia D|eta
vegetariana y sus derivaciones.

¢ Dietas modificadas en sus Micronutrientes: Se refiere a las dietas a las cuales se les ha modificade la

cantidad y/o calidad de uno 0 mas micronutrientes. Comprende la dieta Hlposodlca Renales como Predialisis y
Hemodialisis.

DIETAS PEDIATRICAS

Hacen referencia al tipo de alimentacion que se debe ofrecer a la pob[amon infantil en categorias por periodos de la
vida y grupos de edad como son: LACTANTES de 6-12 meses, PREESCOLAR de 1-3 afios, ESCOLARES de 4- 8
afios, PUBERTAD y ADOLESCENCIA desde los 9 hasta los 18 afios. Se especifican los tamafios de tas porciories a

servir, el tipo de alimentos y preparaciones y/o presentacion, estas dietas incluyen: Complemento 1, Comp!ementoZ
Complemento 3, Normal Pediatrica 1 y Normal Pediatrica 2.

Los criterios para establecer el aporte de energia y nutrientes se basan en las necesidades de cada uno de los
pacientes atendidos teniende en cuenta la edad, patologia, estado fisico, estado nutricional , gustos y preferencias
basados en las recomendaciones de energla y nutrientes establecidos por la Resoiucion 3803 de 2016 RIEN del
Ministerio de Salud y Proteccion social de Colombia para poblacion sana, adicionando el nivel de injuria seqin la
patologia del paciente establecido en las Guias de Atencion Nutricional de la ESE. HUS.

DIETAS VEGETARIANAS

Elimina de la dieta, todos o la mayoria de los alimentos de origen animal. Existen variaciones en este tlpo de dieta
podemos encontrar vegetariana estricta o vegana, lacto-vegetariana, lacto-ovo-vegetariana, y semi-vegetariana
(puede incluir pollo, pez, productos lacteos y hueves). Es una dieta que puede presentar algunas deficiencias
nutricionales debido a la exclusion de la proteina de origen animal, bajo contenido de hierro, calcio, vitamina D,

{Inica vélida para su utilizacion.

La iiltima versién de este docurnento esta disponible en Software de Gestion utilizado actuaimente en la E.S.E. Hospial Universitaric de Santander, y sera la
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corrs el riesgo de tener una version desachualizada
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Riboflavina y B12 por lo cual se debe considerar que si la dieta no cubre los requerimientos de estos nutrientes
deben ser suplementados. ‘

POSTRE

Todas las Dietas de adultos deben incluir postre en el tiempo de comida almuerzo y comida que puede ser dulce de
fruta natural, gelatina, fruta o producto elaborado excepto ta Dieta Hipoglicida y sus combinaciones cuyo postre
debe ser reemplazado por fruta, gelating dietetica y/o producto elaborado sin azicar.

En las dietas Pediatricas el postre se incluira en la Dieta Normai pediatrica 1 y Normat pediatrica 2 en ef tiempo del
almuerzo y comida.

CARTA MENU

Para dar cumpiimiento al procedimiento de Atencion Nutricional con Calidad y Calidez, se suministraran Carta Men(l

. para el dia a los pacientes con Dieta Normal ¢ Hiperproteica con estancia hospitalaria mayor a 10 dias que son

seleccionados por el Servicio de Nutricion Clinica, Esta solicitud de carta sera enviada con un (1) dia de anterioridad
al centro de produccion para su elaboracion.

PEDIDOS ESPECIALES BASADOS EN PREFERENCIAS Y/O GUSTOS DE ALIMENTOS:

En todas las demés dietas Terapéuticas y Normales diariamente se pueden considerar pedidos especiales que
brinden preferencias y/o gustos de alimentos especificos o se harén las modificaciones necesarias cuande se reporte
la presencia de intolerancias o alergias alimentarias; asi mismo se puede reemplazar el tiempo de comida: comidas
livianas o tipe desayuno y seran facturadas segin ef costo de Ja dieta en tiempo de comida desayuno.

7. DESARROLLO
CARACTERIZACION DE LAS DIETAS HOSPITALARIAS

DIETA NORMAL ADULTQS

Es aquella dieta basica que incluye todos los grupos de alimentos en fodas las preparaciones se toma como
referencia para realizar derivacion de las dietas terapéuticas con modificacion de macro y micronutrientes. Se indica
en pacientes que no tengan restricciones de nutrientes y/o texturas de los alimentos. Debe ser completa, equilibrada,
suficiente y adecuada cumpliendo con estéandar de inocuidad y de nutricion con calidad y calidez.

CARACTERISTICAS

» . Para la elaboracion de los alimentos y/o preparaciones debera seguir las especificaciones generales de calidad
de los alimentos.

»  Se ofrecen variedad de alimentos y preparaciones de acuerdo a la minuta patrén.

= Cubre las necesidades de agua, macronutrientes, micronutrientes y fibra.

» El suministro de liquidos para cubrir el requerimiento normal serd distribuido en cada tiempo de comida de la
siguiente forma: Taza de sopa o caldo 240cc, Pocillo y/o vaso de 210cc; ademas se suministrar un adicional de
Jarra de agua filtrada de 1.5 litros y se mantendra el suministro de agua con dispensador con filtro en cada uno
de los servicios de hospitalizacion.

» Elaporte nuiricional de esta dieta regira para el suministro de alimentacion del comedor de médicos en tiempo
- de comida desayuno y tiempo de comida.

INDICACIONES: En pacientes que no tengan restricciones de nutrientes, yio texturas de los alimentos, con estado
nutricional normal.

ALIMENTOS INCLUIDOS ALIMENTOS EXCLUIDOS
» Todos los grupos de alimentos ¢ Productos Embutidos
» Preparaciones con o sin leche y derivados. ¢ Jugos industrializados
» Jamén de pollo o cordero. ¢ Bebidas carbonatadas y aicohélicas
o Café negb o finto.

(nica vaiida para su ufilizacién.

La ultima versién de este dodumento esta dﬁspoaible en Software de Gestion utilizade actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y seré la
Evite mantener copias digiteles o impresas de este documento porque core ef riesgo de tener una version desactualizada
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PERFIL CALORICO DIETA NORMAL /
MACRONUTRIENTE (a) Kceal (%) -
VCT PROTEINA 9487 | 37948 | 15
2489 keal GRASA TOTAL 73,75 663,75 Z7
CARBOHIDRATOS 361,27 144572 58
MINUTA PATRON DIETA NORMAL
GRUFPO DE ALIMENTOS N° intercambios
tLeches 1
Alimento Proteico 1,5
Carnes 2
Pescados 0,28
Productos carnicos de res y cerdo 0,14
Enlatados 0,14
Leguminosas Frescas 0,28
Leguminosas secas 0,32
Hortalizas y verduras 7
Frutas S .
Cereales harinas y productos elaborados 5 X
Raices tubérculos y platanos 4 /
Grasas y aceites 7
Edulcorantes 3
Dulces y otros productos 0.45
Bebidas no alcohdlicas 05
Salsas comerciales 0,28
Hierbas, condimentos y especias 1
APORTE DE MICRONUTRIENTES i
Ca P Fe Na K Mg N Cu Mn Se VITE. VITK
mg ma mg Mg mg mg mg my mg 1] ER Meg
94952 | 1689 27,50 1149 34N 351,30 | 32,08 45 4,28 81,85 664,38 57,00
VITD | VITA VITA B1 [ NIA | APANT | BS AFOL, B12 VITC.
ul Ut ER mg mg mg mg my mcg meg mg
9430 | 14513 | 232465 2,12 3,05 30,68 20,00 2,3 529 17 333
MINUTA PATRON POR TIEMPO DE COMIDA DIETA NORMAL
GRUPO DE Ne N°® - GRUPO DE N°
ALIMENTOS inter, | CGRUPODEALIMENTOS | . ior | ALIMENTOS inter,
DESAYUNO ALMUERZO COMIDA )
Leche 1 Carnes 11 Carnes 0,9°
Alimento Proteico 1,5 Pescados 0,28 Enlatados 0,14
Produrztsosy iaerrrélgos de 0,14 Leguminosas Frescas 0,28 Hortalizas y verduras 2,5
Hortalizas y verduras 1 Leguminosas Secas 0,32 Frutas 1.5
( La (ltima version de este docizmento esté disponible en Sofware de Gestitn utifizado actuaimente en la £.5.E. Hospitai Universifario de Santander, y sera Ia}
(nica valida para su utilizacion.
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque cotre ef rissgo de tener una version desactualizada :
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. Cereales, harinas y
Frutas 2 Hortalizas y verduras 35 oroductos elaborados 1
Cereales, harinas y Raices, tubérculos y
productos elaborados 2 Frutas 1,5 platanos 1
Raices, tubérculos y 1 Cereales, harinas y productos .
platanos 1 . elaborados 2 Grasas y aceltes 3
Grasas y aceites 1 Raices, tubérculos y platanos 2 Edulcerantes 1
' ) Dulees y ctros
Edulcorantes 0,5 Grasas y aceites 3 productos 0,22
Bebidas no alcohdlicas 0,5 Edulcorantes 1,5 Salsas comerciales 0,13
Hierbas, condimentos
Duices y otros productos 0,23 y especias 0,5
Salsas comergiales 0,15
Hierbas, condimentos y 05
especias '

Las porciones servidas seran distribuidas por tiempo de comida referenciado en la medida casera del libro de
Sistemas de Alimentos Equivalentes o lista de intercambios de la UIS con el fin de unificar las cantidades a
servir en el plato y estandarizar las cantidades a preparar controlando costos y productividad.

Las cantidades de alimentos de las dietas Terapéuticas a servir se derivaran de la minuta patron de la Dieta
normal y se calcularan cada una de las restricciones o adiciones presentes asegurando el valor calbrico y

nutricional,

Se podra realizar intercambio de afimentos ofrecidos segin grupo de alimentos establecido en la dieta

Terapéutica requerida.

MINUTA PATRON DIETA NORMAL PORCION SERVIDA

T'gg'ﬁgiE GRUPO DE ALIMENTO CANTIDAD | MEDIDA CASERA O EQUIVALENTE
- LECHE ENTERA 180 CC 1POCILLO DE 7 ONZAS
HUEVO DE GALLINA ENTERO %09 1 UNIDAD
ALMENTO | QUESO SEMIBLANDO 3754 1 TAJADA MEDIANA
PROTEICO | CUAJADA 4 { TAJADA MEDIANA
HUEVO DE CODORNIZ
5754 6 UNIDADES
PRODUCTO
JAMON DE POLLO O
CARg'ggR%%RES CORDERO (1 vez semana) 80g 1LONJA
HORTALIZASY | VERDURAEN GUISO O
VERDURAS . | oALDOS %g 2 CUCHARADAS
FRUTAS EN PORCION 100g 1 PORCION MEDIANA
, PAN 80 3 UNIDADES
AREPA 120 2 UNIDADES
DESAYUNO g
Ve | cREPS g 2 UNIDADES _
PRODUGTOS | PANCAKES 120g 2 UNIDADES PEQUERAS
ELABORADDS | GALLETAS SALTINAS, 50g 4 UNIDADES
INTEGRALES O DE SODA
AVENA EN HOJUELAS 60 8 CUCHARADAS
RAICES, PAPA 1009 1 UNIDAD GRANDE
TUBERCULOSY | PAPA CRIOLLA CON CASCARA 10 g & UNIDADES PEQUENAS
PLATANOS | YUCA 759 1 UNIDAD MEDIANA

La {itima versién de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la £.8.E. Hospital Universitario de Santander, y sera la

(nica valida para su utiizacion.

. Evite mantener copias digitales o impresas de este documento perque corre el rissgo de fener una versién desaciualizada
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GRASAS Y MARGARINA
ACEITES | ACEITE Smi/g 1 CUCHARADITA
EDULCORANTES | PANELA O AZUCAR 10g 2 CUCHARADITAS
CHOCOLATE
BEBIDASNO | BEBIDA ACHOGOLATADA oy et
ALCOHOLICAS "Sresmc; r?aﬁ)\FE (3 veces ala 5 1+ CUCHARADITA
CARNE DE RES 1009 TPORCION MEDIANA
CARNES MUSLO POLLO SIN PIEL 100g 1 PORCION MEDIANA
LOMO DE CERDO Mg 1 PORCION MEDIANA
PESCADOS PESCALO DE RIQ O MAR (2 230 g 1 LIBRA
veces a la semana}
10gen ‘ '
FRESCA crepaacion 2 CUCHARADITAS
LEGUMINOSAS 5C g/ 2 veces _
por semans en
SECAS vcion sorida 4 CUCHARADAS SOPERAS
VERDURA EN PREPARACION g 2 CUCHARADAS
\’}'ggﬁ;ﬁs Y | VERDURA CRUDA O COCIDA ,
EN ENSALADA O GUISOS 120 1 PORCION MEDIANA
PULPA 80g '
FRUTAS 5 PORCION 100, 1 PORCION MEDIANA
CEREALES,
HARINAS Y | ARROZ 20 1 PORCION
PRODUCTOS PASTA g MEDIANA
ELABORADOS : :
RAICES, PAPA 2009 1BORCION GRANDE
ALMUERZO | TUBERCULOS Y | PLATANO 160g 1 PORCION GRANDE
PLATANOS YUCA EN PORCION 150 g 2 TROZOS GRANDE |
GRASAS Y | MARGARINA
ACEITES praina 15 ml 3 CUCHARADITA
EDULCORANTES | AZUCAR 10g 2 CUCHARADITAS
POSTRE g 3 CUCHARADAS
DULCES GELATINA % 4 CUCHARADAS
80CADILLO % ¢ 1 UNIDAD ‘
SALSAS Y
CONDIMENTOS CANTIDAD SUFICIENTE (No sobrepasar los 3 g/ ml} J/\
CARNES CARNE O POLLO W0g 1 PORCION MEDIANA
ENLATADOS (1 | ATUN ENLATADO S0g lata
vezalasemana) | SARDINA g 1 UNIDAD PEQUERIA
VERDURA EN SOPA %g 7 CUCHARADAS
Uggﬁ;fgs Y | VERDURA CRUDA O COCIDA
EN ENSALADA O GUISOS 904 1 PORCION MEDIANA
PULPA 80 g
FRUTAS RORGION 100 1 PORCION MEDIANA
CEREALES,
HARINAS Y | ARROZ o
PRODUGTOS oASTA 60 g 1 PORCION PEQUERA
ELABORADOS
RAICES, ﬁ’i‘;ﬁm 5 ;%D g ~ 1PORCION MEDIANA
TUBERCULOS Y | v s boncoion o 759 1 PORCION MEDIANA
PLATANOS EN SOPA g 1TROZO MEDIANG
COMIDA
GRASAS Y | MARGARINA
ACEITES ppainaa 15miog 3 CUCHARADITAS
EDULCORANTES | AZUCAR 2049 1 CUCHARADA
POSTRE 309 3 CUCHARADAS
DULCES GELATINA %5 g 4 CUCHARADAS
BOCADILLO 254 1 UNIDAD

La iltima version de este documento esta disponible en Software de Gestién utilizado actuaimente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y serd la

Unica valida para su utflizacion.

Evite mantener copias digitales o impresas de este documeanto porgue come el fiesgo de tener una version desaciualizada
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SALSAS Y
CONDIMENTOS CANTIDAD SUFICIENTE {CANTISAD SUFICIENTE (Na sobrepasar los 3 g / mi)

8. DIETAS TERAPEUTICAS

DIETAS DE TRANSICION

La alimentacion suministrada a los pacientes hospitalizados debe ser ajustada a cada momento o evolugion clinica
del pacients, en procedimientos pre o postquiriirgicos, preparacion para pruebas diagndsticas, alteraciones yio
intolerancias por trastornos gastrointestinales entre otros.

El objetivo es aportar los requerimientos nutricionales de macro y misronutrientes, con aceptacién y tolerancia; lo que
convierte a las dietas de transicion en herramientas claves en estos momentos de afeccion clinica del paciente. Una
vez establecido el tipo de dieta Terapéutica con el que se va a iniciar la via oral del paciente, se inicia un proceso de
transicion, que comprende una gama de ingredientes y preparaciones desde lo mas simple hasta lo mas complejo
logrando cumplir con lo Planeado en la Terapia Nutricional. Estas dietas se caracterizan por el limitado aporte
caldrico, y no llegan a cubrir las necesidades de energia y nutrientes razén por la cual se recomiendan por periodos
cortos de tiempo, siendo necesario reevaluar tolerancia o la necesidad de incluir un suplemento nutricional si se
profonga su uso por mas de cinco dias.

8.1 DIETA LIQUIDA CLARA

CARACTERISTICAS

* Para la elaboracion de los alimentos y/o preparaciones debera seguir las especificaciones generales de calidad
de los alimentos, -

»  Como su nombre lo indica, esta constituida en su totalidad por alimentos liquidos; los cuales disminuyen la sed y
previenen la deshidratacion.

- Su aporte es casi exclusivo de agua y electrolitos.

 Se administra en pacientes que presentan una minima estimulacién del tracio gastrointestinal y su aporte
residual también es minimo.

 Se administra en pacientes a probar tolerancia, en porciones pequefias durante el transcurso del dia.

s Suprime la masticacion.

* Muy poco valor nutricional, aporta una cantidad pequefia de energia dada en forma de carbohidratos, no se
permite ofreces lacteos.

» Se permite el uso de agua de panela sin leche segln solicitud de nutricion clinica.

INDICACIONES: Se indica en pacientes post quirirgicos para probar tolerancia a la via oral o en aquellos que lo
requieran por preparacion para procedimientos médicos ylo quirlrgicos, preparaciones de examenes del tracto
gastrointestinal o con utilizacion de medio de contraste como colonoscopia, recfosigmoidoscopia, ecografias

abdominales, endoscopias de vias digestivas, entre ofros. Su administracion no debe ser mayor a 24 horas, debido a
Que su aporte caidrico es bajo.

ALIMENTOS INCLUIDOS ALIMENTO EXCLUIDOS
* Consomé o Caldos claros o colados de came o polio con bajo | »  Leche, bebidas lacteas y derivados
contenido de grasa (preparados Unicamente con pechuga sin lacteos.
piel o came magra). ¢ Aguade pansla,
» Té negro, infusiones de frutas o hierbas aromaticas. Gelatina sin | e Sopas 0 cremas de sobre, cubos o
© azlcar caldos de gallina y/o came.
» Jugos de pulpa de fruta astringente sin azéicar. »  Azicar
PERFIL CALORICO - DIETA LIQUIDA CLARA
MACRONUTRIENTE gr Keal %
VCT PROTEINA 6,69 26,77 8

(nica vélida para su ufilizacion,

La ditima version de este documento esta disponible en Software de Gestién uiilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y serd la
Evite mantener coplas digitales o impresas de este documento porque corre el fiesgo de tener una version desaciualizada
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341Keal GRASA 4,22 37,99 11
CHO 69,11 276,45 81
Minuta Patron Dieta Liquida Clara
GRUPOQ DE ALIMENTOS N° interc
Leches 0
Alimento Proteico 0
Camnes 0,25
Pescados 0
Productos carnicos de res y cerdo 0
Enlatados 0
Leguminosas Frescas 0
Leguminosas secas 0
Productos de leguminosas 0 v
Frutos secos 0 5
Hortalizas y verduras 1 J
Frutas 1
Cereales harinas y productos elaborados 0
Raices tubérculos y platanos 0
Grasas y aceites 0
Edulcorantes 2
Dulces y otros productos 1
Bebidas ne alcohdlicas 0
Hierbas, condimentos y especias 1
Aporte de micronutrientes
Ca P Fe Na K Mg ZN Cu Mn Se VIT.E. VITK VITD
mg Mg mg Mg mg mg mg mg mg ui ER meg Ul
79,09 114,72 2,80 75,71 348,87 29251 3,14 0,29 0,20 552 | 29,56 10,29 1,33

VIT A VIT A B1 RB | Niacina | ALPANT. ;| B6 | AFOL. | B12 | VITC.

Ul ER mg Mg mg mg mg meg meg mg

154106 | 24483 013 | 023 2,14 2,24 | 0,17 4015 | - 127 | 44,51

Minuta patron por tiempo de comida dieta liquida clara ]
GRUPO DE ALIMENTOS | NC inter. !
DESAYUNO - ALMUERZO - COMIDA
Carnes 0,25
Hortalizas y verduras 1
Frutas 1
Grasas y aceites 0
Edulcorantes 2
Dulces y ofros productos 1
Bebidas no aicohdlicas 0

(nica valida para su utllizacién.

La dltima versitn de este documento esta disporible en Software de Gestion utilizado actualmente en ia ES.E. Hospital Universitario de Santander, y serd ia
Evite mantener copias ¢igitales o impresas de este documento porque corre el fiesgo de tenar una version desacializada
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8.2 DIETA LIQUIDA COMPLETA

CARACTERISTICAS

+ Fara la elaboracion de los alimentos y/o preparaciones debera seguir las especificaciones generales de calidad
de los alimentos.

_« Estacompuesta exclusivamente por alimentos fiquidos, aunque pueden llevar sustancias allmenttmas disueltas o

emulsionadas poco concentradas.
Es una dieta hipocalorica e incompleta nutricionalmente.
. Se administra en la tolerancia de la via oral.
Esta permitida la leche y sus derivados,
Aporte de Energia, Nutrientes y residuo es bajo.
En esta dieta, la consistencia de los alimentos puede ser liquida que permita el paso por pititlo o tipo néctar o

papilla; se incluye leche; huevo, jugos de frutas y sopas licuadas con pollo, carne o pez con papa ylo verduras;
coladas con leche.

En el grupo de alimento proteico, cames y pez se suministrara de la siguiente manera:
Desayuno:

e Huevo 2 veces a la semana
o Queso 2 veces a la semana
¢ Polio 2 veces ala semana
s Came 2 veces a la semana
Almuerzo y/o Comida:
» Camne magra de res 4 veces a la semana.
¢ Pollo 6 veces a la semana.
e Pescado o lomitos de atln en agua 4 vez a la semana.

INDICACIONES:

Dieta de tolerancia, Pacientes con alteracion en procesos de masticacion y deglucion, problemas de disfagia, con

intervenciones qmmrglcas que tengan compromiso de: labios, boca, cuellos; pacientes con varices esofagicas en
etapa terminal ¢ cancer esofagico.

ALIMENTOS INCLUIDOS ALIMENTO EXCLUIDOS
* Licuado de huevo, queso, pollo, pez y came de res.
~ coladas con leche de avena, Maizena, quinua.
Gelatina, flan de leche y compotas comerciales
Té negro, agua de panela negra, infusiones de frutas o

. * & @

Bebidas instantaneas ¢ comerciales.

. 4 L
T it : S s oo
. . + Bebidas carbonatadas y alcohdlicas
» Bebidas con hielo, paletas de agua o helados y «  Café negro o finto
granizados.
» Lacteos y sus derivados como yogurt, cuajada, queso o
- kumis

(inica valida para su utilizacién.

La (lfima version de este documento esté disponible en Software de Gestion utilizads actuaimente en la £.5.E. Hospital Universitario de Santander, y sera ia
Evite mantener coplas digitales o impresas de este documento porque corre el riesge de tener una version desactualizada
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PERFIL CALORICO - DIETA LIQUIDA COMPLETA

MACRONUTRIENTE (a) Kcal (%) o
VCT PROTEINA 50,32 201,3 15,89 }
1267 keal GRASA 33,21 2989 23,59
CARBOHIDRATOS 191,70 766,8 60,52
Minuta Patron Dieta Liquida Completa
GRUPO DE ALIMENTOS N° interc
Leches 1.5
Alimento Proteico 0.5
Camnes 1.5
Pescados 0,14
Productos cérnicos de res y cerdo 4]
Enlatados 0
Leguminosas Frescas 0
Leguminosas secas 0
Productos de leguminosas 0
Frutos secos 0
Hortalizas y verduras 2
Frutas 4
Cereales harinas y productos elaborados 1 o
Raices tubéreutos y platanos 0 }
Grasas y aceites 0,2 f
Edulcorantes 4
Dulces y otros productos 1
Bebidas no alcohdlicas - 0,5
Hierbas, condimentos y especias 1
Aporte de micronutrientes
Ca P Fe Na K Mg ZN Cu Mn Se VITEE. | VITK
mg Mg myg mg mg mg mg mg Mg ut ER mcg
61740 | 832,97 | 1204 | 430,88 1628,68 | 143,69 18,16 | 1,09 1,29 43,84 5346 | 26,84
VITD VIT A VITA B1 B2 Niacina | APatet | B§ | A.Folico B12 VITC.
Ul ul ER Mg mg | mg mg mg meg meg mg
63,98 | 6101,09 | 1281,02 0,81 1,63 13,00 1361 | 1,02 182,96 11,60 | 168,27

Minuta patrén por tiempo de comida dieta liquida completa

GRUPO DE ALIMENTOS 1 N° inter.
DESAYUNO
Leches 1
Cereales harinas v productos elaborados 0,3
Fritas 1

Unica valida para su utilizacion.

Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corrs el riesgo de fener una version desactualizada

[La Gltima version de este documento esté disponible en Sofware de Gestién utilizado aciuzimente en la £.8.E. Hosplial Universitaric de Santander, y sera IaJ
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’ Raices tubérculos v platanos 0
Grasas y aceites 0
Edulcorantes 1
Bebidas no alcohdlicas 0,5
MEDIA MANANA
Leches 0
Frutas 1
ALMUERZO
Carnes 0,75
Leches 0
Pescados 0,14
Hortalizas y verduras 1
Cereales harinas y productos elaborados 0.4
Frutas }
Raices tubérculos y platanos 0
Edulcorantes 1
; Dulces y otros productos 0,5
y Hierbas, condimentos y especias 0,5
‘? MEDIA TARDE
Dulces y ofros productos 0,5
[.eches 05
COMIDA
Cames 0,75
Leches 0
Hortalizas y verduras 1
Cereales harinas y productos efaborados 0.3
Frutas 1
Raices tubérculos y platancs 0
(Grasas y aceites 0,3
Edulcorantes 1
Dulces y otros productos 0
Hierbas, condimentos y especias 0,5
8.3 DIETA LIQUIDA HIPERPROTEICA
CARACTERISTICAS -

+ Para la elaboracion de los alimentos y/o preparaciones deberé seguir las especificaciones generales de calidad
de los alimentos.

{ & Debe cubrir la totalidad de las necesidades nutricionales de macro y micronutrientes del individuo, excepto lo
que se refiere a fibra vegetal, por lo cual su uso duradero puede causar estrefiimiento.

* Ofrecer 6 tiempos de comida y debe incluir 1 bebida adicionat con leche o yogurt, flan o postres blandes con
leche en cada tiempo de comida.

« Siestan restringidos los lacteos debe incluir 2 tazas de crema de pollo, came o pez.
INDICACIONES

Gnica vélida para su utilizacidr,

La ltima versién de este decumento esta disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en I2 E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y serd la
Evite mandener copias digitales o impresas de este documento porque corre el fiesgo de tener una version desactualizada
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o Pacientes con dificultad para masticar, deglutr, o tolerar los alimentos sdlidos, sin alteraciones

gastrointestinales, ejemplo: Disfagia, traumas de cavidad oral, de eséfago, fractura de mandibuia.
Pacientes que cursan con etapas de inapetencia y/o ancianos cuyas preferencias alimentarias se basan en la

ingesta de alimentos liquidos.

Pacientes con tragueotomias en fase inicial, y hasta tanto no tolere alimentos de consistencia blanda molida,

especificando el uso de liquidos espesos.

*Aclaracion: En la dieta fiquida HIPERPROTEICA - HIPOGLUCIDA, no se ufilizaran preparaciones elaboradas con
azucares simples, en su reemplazo se utilizara aziicar dietético tipos “Stevia’, gelating, flan dietético, chocolate light.

ALIMENTOS INCLUIDOS

ALIMENTQ EXCLUIDOS

Leche entera y/o deslactosada y sus derivados como (malteadas,
caspiroleta, yogurt, kumis, coladas de avena, Maicena, quinua).

Cremas de verdura con cames, pollo o pescado, raices. fubérculos y
platanos licuados, en forma de puré.

Jugo de Fruta con leche.

Caldo licuado con huevo cocido, queso, papa o galleta de soda.
Gelating, flanes, compotas, papiflas de cereal o cereal,

Para incrementar el aporte de fibra de la dieta se puede utilizar un
“Batido de fibra” que contiene papaya, naranja, ciruelas pasas y avena
en hojuelas o cereal All Bran®, coladas.

Bebidas instantaneas, cocoa, café.

Para incrementar el aporte de calorfas de la dieta liquida hiperproteica
se puede adicionar aceife de oliva o canola a liquidos calientes vy
licuados; o leche condensada a postres y bebidas. Los suplementos
modulares proteinicos son una opcién para completar el aporte de

t

}

Productos elaborados (Panes,
_arepas), cereales  (arroz,
espaguetis) en porcidn, carnes
enteras o molidas en porcidn,
Sopas de sobre o comerciales,
salsas.

Bebidas carbonatadas

Café negro o finto.

proteinas de la dieta.

PERFIL CALORICO - DIETA LIQUIDA HIPERPROTEICA
MACRONUTRIENTE {0} Keal (%)
VCT PROTEINA 97,64 390,54 16
2448kcal GRASA TOTAL 60,38 543,45 22
CARBOHIDRATOS 378,59 1514,34 62
J
Minuta Patron dieta Liguida Hiperproteica '
GRUPO DE ALIMENTOS NCinterc
Leches ]
Alimento Proteico 1.2
Cames 2
Pescados 0
Productos camicos de res y cerdo 0
| Enlatados 0
Leguminosas Frescas 0
Leguminosas secas 0
Productos de leguminosas 0
Frutos secos 0
Hortalizas y verduras 3

Unica valida para su ufilizacion,

Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque core ef riesgo de tener una version desactualizada

[La Gltima versién de este documento esté disponibls en Software de Gestion utiiizado actualmente en la £.$.%. Hospital Universitario de Santander, y sera Ia]
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Frutas 4
Cereales harinas y productos elaborados 3
Raices tubérculos y piatanos : 15
Grasas y aceites 2
Eduicorantes 5
Dulces'y ofros productos 2
Bebidas no alcoholicas 1
Hierbas, condimentos y especias 1
Aporte de micronutrientes
Ca P Fe Na K Mg ZN Cu Mn Se | VITE | VITK | VITD
mg mg myg mg mg mg mg mg Mg Ul ER meg ui
208553 | 2156,80 195 | 12262 | 38493 | 339,96 | 2660 | 2.9 252 | 688 2915 479 1998
VITA VITA B1 B2 Niacina | a.pant, [ B§ | AFOL. | B12 | VITC.
ul ER mg mg | mg mg | mg | meg . meg Mg
104885 | 21476 1,75 397 21,51 21,5 193 | 34018 | 143 | 234,42

Minuta patrén por tiempo de comida dieta Liquida Hiperproteica
GRUPO DE ALIMENTOS | N inter.
DESAYUNO

l.eches 1,3

Alimento Proteico 1.2

Cames 0,6

Cereales harinas y productos elaborados 0,5
Frutas 1
Hortalizas y verduras 1

Raices tubérculos y platanos 0,3
Grasas y aceites 1
Edulcorantes 1
Bebidas no alcohélicas 1

Hierbas, condimentos y especias 0,5

MEDIA MANANA

Leches 07
Frutas 1
Edulcorantes 1

ALMUERZO

Leches 1.3

Cames 0.8
Hortalizas y verduras 1

Cereales harinas y productos elaborados 0,8
Frutas 1
Raices fubérculos y platanos 0

Grasas y aceites 0,5
Edulcorantes 1

Gnica valida para su utilizacién.

Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada

[La tltima version de este documento estd disponible en Software de Gestion utiizado actualments en la E.S.E. Hospiial Universitario de Santander, y seré Ia]
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Dulces vy otros productos 0,7
Hierbas, condimentos y especias 0,5
MEDIA TARDE
Dulces y otros productos 0,7
Leches 0,7
COMIDA
Leches 1,3
Cames 0,6
Hortalizas y verduras 1
Cereales harinas y productos elaborados 0,9
Frutas 1
Raices tubérculos y platanos 0
Grasas y aceites G5
Edulcorantes ; 1
Dulces y otros productos 0,6
Hierbas, condimentos y especias 0,08
CENA .
Leches 0,7 | }
Cereales harinas y productos elaborados 0,8
Edulcorantes 1

ACLARATORIA: Las dietas liquidas no pueden empiearse espesante o leguminosas para lograr textura, solo se
emplea en caso de necesidad por soficitud del nutricionista clinico por requerimiento de fonoaudiofogia.

8.4 DIETA BLANDA SUAVE

CARACTERISTICAS

e Para la elaboracién de los alimentos y/o preparaciones deberé seguir ias especificaciones generales de calidad
de los alimentes.

* Esuna dieta intermedia entre la liquida y blanda, compuesta por alimentos semisdlidos de facil digestion, bajo
residuo, suaves y bien tolerados (cocidos, molidos o al horno sin adicién de grasa o condimentos).

« Puede tener diferente valor caltrico y ser equilibrada en sus principios inmediatos o modificada para acentuar )
restringir cualquiera de ellos segiin necesidad.

« Las comidas seran en poco volumen. Las preparaciones deben ser sencillas y sin adicion de grasa como tortas
o came en hamburguesa sin condimentos o salsas.

o Presenta deficiencia en el contenido nutricional de macre y micronutrientes,

o Laclara de huevo se ofrecera por solicitud del Profesional Clinico.

INDICACIONES

o Se usan principalmente como dieta de transicién para probar tolerancia a la via oral después de un
procedimiento quirdrgico patologia del fracto gastrointestinal, i

» Seusa en pacientes en convalecencia y/o procesos de realimentacion.

» Previene la obsfruccion en pacientes con disminucion de fa luz esofégica o intestinal, disminuyen el peso y
volumen de la materiz fecal y retrasan el trénsito intestinal.

+ Se puede utilizar en pacientes con periodos transitorios de inapetencia, con preferencia a la ingesta de comidas
de poco volumen; aclarando el uso de lacteos o alimentos ficos en residuo.

i ALIMENTOS INCLUIDOS | ALIMENTO EXCLUIDOS | |

Unica valida para su utilizacion,

La (iima version de este dosumento esta disponibie en Software de Gestion utilizado actualmente en Ja E.S.E. Hospitat Universitario de Santander, y seré la
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque core el iesgo de tener una version desaciualizada
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* Came de res magra melida cocida o al home sin grasa ni e Loche v derivad
condimentos. ecne y aefivacos,

Pechuga o pemil de pollo sin piel cocido o al hormo sin grasa en
porcidn o molido.

Sblo clara de huevo segln solicitud; cocida o asada sin adicion
de grasa ¢ verduras.

Pechuga o pernil de pollo sin piel cocido o al homo sin grasa en
porcion o molido.

Tubérculos, raices y platanos cocidos o en puré sin grasa.
Galletas de soda, pan blanco, sopas de pasta, amoz o verdura
no productora de gas v sin grasa.

Jugos de frutas frescas no acidos (Badea, manzana, papaya o
pera, durazno, papaya).

Te ylo agua de panela sin leche a solicitud del Profesional de
nutricién clinica. ,

Compotas comerciales o naturales.

Bebidas arométicas, Infusiones de frutas sin azlicar y gelatina.

Yema de huevo, carmes con alto
contenido de grasa, pescadcs y
enfatados,  alimentos  salados,
ahumados y/o embutidos.

Verduras crudas, frufas acidas, no
melén por ser una fruta productora
de gas.

No pan integral, excepto en paciente
diabético.
Leguminosas.
Alimentos  duros,
condimentos.
Bebidas instantaneas, chocolate,
cocoa, café y sopas comerciales,
Flan con leche en |a preparacion.

fritos, grasas,

PERFIL CALORICO - DIETA BLANDA SUAVE

MACRONUTRIENTE (@)

Kcal (%)

VCT PROTEINA 68,62

274,48 12

2199 keal GRASA TOTAL 65,10

585,88 27

CARBOHIDRATOS 334,66

1338,64 61

Minuta Patrén Dieta Blanda Suave

GRUPQ DE ALIMENTOS

N® interc

Alimento Proteico

e

Cames

Pescados

Productos carnicos de res y cerdo

Enlatados

Leguminosas Frescas

Leguminosas secas

Productos de leguminosas

Frutos secos

Hortalizas y verduras

Frutas

Cereales harinas y productos elaborados

Raices tubérculos y platancs

Grasas y aceites

Edulcorantes

Dulces y otros productos

Bebidas no alcohdlicas

Hierbas, condimentos y especias

PO | [~ | N[OOI | O OO DN

tinica vélida para su uliizacion.

Evite mantener copias digitales o impresas de este documente porque corre el riesgo de tener una version desactualizada

a (ifima version de este documento esté disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y ser4 Ia}

§
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Aporte de micronutrientes

Ca P Fe Na K Mg N Cu | Mn | Se | VITE. | VITK | VITD
mg mg mg mg my my mg mg | Mg ul ER meg ul

585,02 | 1209,54 | 23,63 | 883,71 | 2729,88 | 280,89 | 2323 | 3,05 | 3,82 | 65,00 | 667,60 | 85,94 | 27,38

VITA | VITA | B1 | B2 | Niacina | A.PANT. B6 AFOL. | B12 | VITC. '

Ul ER img| mg Ma Mg mg meg | meg | Mg )

138832 { 21559 |1 1,8 | 225 | 26,91 18,54 206 144404 [ 10,5 | 3120

Minuta patron por tiempo de comida dieta Bianda Suave
GRUPO DE ALIMENTOS | N° inter.
DESAYUNO
Alimento Proteico 1
Hortalizas y verduras 0.5
Frutas 2
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Raices, tubérculos y platanos 1
Grasas y aceites 1
Edulcorantes 0,5
Hierbas, condimentos y especias 0,3
ALMUERZO
Carnes 1
Hortalizas y verduras 35
Frutas 1,5
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Raices, tubérculos y platanos 2
Grasas y aceites 3 J
Edulcorantes 1.5
Dulces y otros productos 05
Hierbas, condimentos y especias 04
COMIDA
Camnes : 1
Hortalizas y verduras 30
Cereales harinas y productos elaborados 1,5
Frutas 1
Raices tubérculos y platanos 1
Grasas y aceites 3
Edulcorantes 1
Dulces y ofros productos _ 0,5
Hierbas, condimentos y especias 0,3

8.5 DIETA BLANDA

CARACTERISTICAS
» Derivada de la Dieta normal y soporte de macro y micronutrientes es igual.

43

Unica valida para st utilizacién.

La dttima version de ests documento esté disponisle en Software de Gestion utilizado actualmente en ia E.$.E. Hospital Universitario de Santandr, y sera: fa
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el iesgo de tenar una version desaciualizada
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* Incluye alimentos de facil digestion no productores de gas de consistencia licuada, molida, desmechada o

picada.

» Esta permitida la leche entera, descremada o deslactosada segin solicitud clinica.
Puede incluir preparaciones en porcion como pierna permil de pollo, pechuga cocida, pescado cocido, asado o al

horno,

*  Segln tolerancia del paciente se podra solicitar presentacion tipo papitla, puré o néctar y molida.

[

INDICACIONES: Es una dieta de transicién utilizada para probar tolerancia a Ia via oral después de una cirugia, con
alteraciones en la funcién del tracto gastrointestinal o en pacientes con dificultad para masticar o deglutir, lesiones en

cavidad oral, esofagitis o ulceras del fracto gastrointestinal en donde puede incluir alimentos de facil masticacion sin
restriccion.

ALIMENTOS INCLUIDOS

ALIMENTO EXCLUIDOS

*« ® @& & & & &+ 8 o

Alimentos preparados con consistencia licuada,
blanda, molida, majada o en puré, desmechada,
Lacteos enteros descremados y/o deslactosados.
Verduras cocidas no productoras de gas.
Leguminosas frescas a solicitud.

Papilias de cereal con leche, flan

Compota de frutas.

Gelatina.

Galleta de soda.

Huevo cocido o reviielto sin grasa a solicitud.
Productos de panaderia de consistencia blanda
como esponjados, tortas y pasteles.

L I ]

Verduras crudas.

Frutas enteras de consistencia dura como
durazno, meldn, pifia.

Arepa, mazorca, tostadas.

Preparacicnes fritas, salsas .comerciales:
mayonesa, crema de leche, salsa de tomate,
alimentos sazonados y muy condimentadas
Alimentos productores de gas como brécoli,
coliflor, cebolla cabezona, pimentén, repollo,
lechuga, pepino y leguminosas secas.

Sopas de sobre o comerciales.

Bebidas instantaneas,

PERFIL CALORICO- DIETA BLANDA
MACRONUTRIENTE {9) Keal (%)
VCT PROTEINA 92,01 368,02 15
2406Kcal GRASA TOTAL 65,14 586,28 25
CARBOHIDRATOS 362,89 | 1451,54 60
MINUTA PATRON DIETA BLANDA
GRUPO DE ALIMENTOS No interc
Leches 1
Alimento Proteico 1.5
Cames 2
Pescados 0,28
Productos c&micos de res y cerdo 0,14
Enlatados 0,14
Leguminosas Frescas 0,28
Leguminosas secas 0
Hortalizas y verduras 7
Frutas 5
Cereales harinas y productos elaborados 5
Raices tubérculos y platanos 4
Grasas y aceites 5

Unica valida para su utiiizacion. N ‘
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre ef riesgo de tener una versicn desachalizada

La ultima versién de este documnento esta disponible er Scftware de Gestion utilizade actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera |aJ
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Edulcorantes 3
Dulces y ofros producios 2
Bebidas no alcohdlicas 0,5
Salsas comerciales 0
Hierbas, condimentos y especias 1
Aporte de micronutrientes
Ca P Fe Na K Mg ZN Cu Mn Se VITE. | VITK
mg mg mg Mg mg Mg mg Mg Mg ul ER mcyg
92299 | 1588.20 | 25.60 | 1105.78 | 3049.50 | 32264 | 2955 | 426 414 87.03 | 518.67 | 83.06
VITD VITA VIT A B1 B2 Niacina | Arant. | B6 | AFOL. | B12 | VITC. i
Ul Ul ER Mg mg Mg myg Mg meg meg mg .
83.64 13215 2106 2.00 2.1 28.84 1757 | 222 | 453.08 | 16.11 | 318.16

Minuta patrén por tiempo de comida dieta Blanda

GRUPO DE ALIMENTOS | N° inter.
DESAYUNO '
Leche 0,8
Alimento Proteico 15
Productos camicos de res y cerdo 0,14
Hortalizas y verduras 0.5
Frutas 2
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Raices, tubérculos y platanos 1
Grasas y aceites 1
Eduicorantes 0,5
Bebidas no alcohdlicas 05
ALMUERZO
Leche 0,2
Cames 1
Pescados 0,14
|.eguminosas Frescas 0,28
Hortalizas y verduras 35
Frutas 1,5
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Raices, tubérculos y platanos 2
Grasas y aceites 2
Eduicorantes 15
Duices y ofros productos 0,5
Hierbas, condimentos y especias 0,5
COMIDA
Carnes 1
Pescados 0,14

[

La liima versién de este documento esta disponible en Software de Gestion utiizado actualmente en la E.S.E, Hospital Universiario de Santander, yseral

(nica valida para su utilizacian.

Evite mantener copias digitales o impresas de este documents porque corre el riesgo de tener una versién desactualizada

)
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Enlatados 0,14
Leguminosas Frescas 0
Hortalizas y verduras 3
Frutas 1.5

Cereales, harinas y productos elaborados 1
Raices, fubérculos y platanocs 1
Grasas y aceites 2
Edulcorantes 1
Dulces y otros productos 05
Hierbas, condimentos y especias 0,5

8.6 DIETAS MODIFICADAS EN SUS COMPONENTES NUTRICIONALES
8.6.1  MODIFICACIONES DE MACRONUTRIENTES

DIETA HIPOGLUCIDA

CARACTERISTICAS

¢« ¢ & o @

*

Para la elaboracion de los alimentos yfo preparaciones debera seguir las especificaciones generales de calidad
de los alimentos.

La dieta presentara las mismas especificaciones por tiempos de comida de la minuta patrén normal, incluyendo
fres refrigerios: media mafiana, media tarde y cena.

Deben hacerse los correspondientes ajustes en cuanto a alimentos y/o preparaciones para la dieta Hipoglucida.
Debe incluir en tiempo de comida almuerzo y comida 2 porciones de verdura cocida /o cruda adicionada con
aceite de oliva. :

Cumplir a cabalidad la medida casera y tamafio de porcion cocido.

Los horarios de distribucion serén de estricto cumplimiento.

En el desayuno incluird CALDO CLARO CON LECHE, DE POLLO O CARNE SIN PAPA.

La Dieta Hipoglucida para paciente gestante incluird 2 veces por semana frutos secos en los refrigerios.

La dieta Hipoglucida no leche incluiré en el tiempo de comida desayuno jugos de fruta de bajo indice glicémico
segun solicitud del ND Clinico y/o servicios como Ginecoobstetricia y Pediatrfa donde esta restringido el
suministro de bebidas aromaticas, los demés tiempos de comida incluira porcién de fruta y vaso de agua.

Se implementa la sigia HGL para identificarla al momento de solicitar la dieta en los servicios de hospitalizacion,

INDICACIONES

Se administra en pacientes con diabetes tipo 1 y 2, hipoglucemia, infolerancia a los carbohidratos y pacientes
con hiperirigliceridemia, obesidad u patologias con restriccion de azicar simple.
Se administra en pacientes obesos, segiin criterio nutricional.

Se realizara refuerzo de cenas con alimentos proteicos, cereal y/o fruta seglin solicitud de servicio de nutricién
Clinica.

ALIMENTOS INCLUIDOS ALIMENTOQ EXCLUIDOS

Leche entera, semidescremada yio deslactosada. | e Azicar, panela o miel y cualquier producto que los
Derivados lacteos sin azdcar contenga,

Leguminosa 3 veces por semana fresca o seca » Alimentos con alto indice glicémico como remolacha,
Fruta en porcién con bajo indice glicémico platano maduro chirimoya, banano, patilla, mango de
(manzana verde, granadilla, mango tommy). azlcar, frutas en conserva o almibar.

Hortalizas y verduras cocida y cruda. e Salsas comerciales, grasas de origen animal,
Cereales y harinas integrales. embutidos o salsamentaria.

Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el fiesgo ge tener una versian desactualizada

1 {La (ltima version de este documento esta disponible en Sofware de Gestion ufilizado actualmente en iz E.S.E, Hospital Universitario de Santander, v seré la
{

(inica valida para su ufilizacion. ]
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Productos elaborados {arepas integrales).
Edulcorantes artificiales como sucralosa, o Stevia.
Jugo bomba sin adicidn de uvas ¢ ciruela pasa

miel,

Uvas y ciruela pasa, granola.

Productos de panaderia y pasteleria elaborados con
azlicares simples y aceites de palma o coco.
Azlcares de absorcion rapida (simples), panela,

}

PERFIL CALORICO - DIETA HIPOGLUCIDA
MACRONUTRIENTE {g) Keal (%)
VCT PROTEINA 108 432 20
2397keal GRASA TOTAL 72 652 30
CARBOHIDRATOS 260 1040 50
Minuta Patrén Dieta Hipoglicida
CGRUPO DE ALIMENTOS N°interc
Leches 3
Alimento Proteico 2
Carnes 25
Pescados 0.28
Productos cérnicos de res y cerdo 0.14
Enlatades 0.14
Leguminosas Frescas 0.28 ‘
Leguminosas secas 0.32 )
Frutos secos 0.42 |
Hortalizas y verduras 8.5
Frutas 7
Cereales harinas y productos elaborados 55
Raices, tubérculos y Platanos 0.28
Grasas y aceites 5
Duices y ofros productos 0.0
Bebidas no alcohdlicas 05
Hierbas, condimentos y especias 0.2
Aporte de micronutrientes
Ca P Fe Na K Mg ZN Cu Mn Se [VITE | VITK { VITD
mg Mg myg mg mg mg myg myg Mg u ER mcyg ul
1540.78 | 2044.70 § 25.90 | 1343.67 3698 393 | 3473 519} 4381 96.34 545 | 112.60 | 156.86
VITA | VITA | B1 B2 | Niacina | APANT. | B6 | AFOL. ] B12 | VITC.
ul ER mg mg my mg Mg meg | meg | mg
14116 | 2661 | 212 | 3.75 28.06 {1 2190 | 244 | 57251 | 18.97 | 358.06
Minuta patron por tiempo de comida Dieta Hipoglicida
GRUPO DE ALIMENTOS | N° inter. }
DESAYUNO |
Leche 1
Alimento Proteico 2

Gnica valida para su utilizacion.

Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porgue core el riesgo de tener una version desactualizeda

{La ditima versién de este documento esté disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la £.8.E, Hospita! Universitario de Santander, y sera Ia}
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. Productos carnicos de res y cerdo 0,14
Hortalizas y verduras 0.5
Frutas 1,5
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Grasas y aceites 1
Bebidas no alcohdlicas 0.5

MEDIA MANANA
Frutas : 15
ALMUERZO

Leche 0.2
Cames 1.4
Pescados 0,14
Leguminosas Frescas 0,2
Leguminosas Secas 0,32
Hortalizas y verduras 5
Frutas 1.5
Cereales, harinas y productos elaborados 1

{ Crasas y aceites 2
Hierbas, condimentos y especias 0,1

MEDIA TARDE
Frutas 1
Leches 09
Cereal, harinas y productos elaborados 1
COMIDA
Cames 1.1
Pescados 0,14
Enlatados 0,14
Leguminosas Frescas 0,08
Hortalizas y verduras 3
Frutas 15
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Grasas y aceites 2
Hierbas, condimentos y especias 0,1
CENA

Cereales, harinas y productos elaborados 1.5
Leches 0.9

{ DIETA HIPERPROTEICA

. CARACTERISTICAS
* Régimen alimentario caracterizado por un incremento en el aporte de proteinas correspondiente al 15-20%,
manteniendo una relacion Keal/Nitrogeno 100-120 Keal/N (g) y un alto valor biolégico proteinico del 65%.
= Debera ser fraccionada y presentara ias mismas especificaciones por tiempos de comida de la minuta patron
narmal, se incluira 3 refrigerios.

{(nica vélida para su ufifizacion.

La utima versién de este documento esté disponible en Software de Gestion utilizade actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera la
Evite mantener copias digitales o impresas de este documentc porque corve el riesgo de tener una version desaclualizada
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« Ei tamafio de porcion de proteina, camnes, pollo y pescado ¢ lomito de atin deberd ser 150 gr cocido en
preparaciones diferentes.

e Para los pacientes de la Unidad de guemados de manera alterna en tiempo de comida desayunc se cfebe
proporcionar mantequilla o mermelada en porcion individuat. j

o Seimplementa la sigla HP para identificarla al momento de solicitar la dieta en los servicios de hospitalizacion.

INDICACIONES:

s Se administra a pacientes con Estado de Desnutricion que estén tolerando adecuadamente la via oral.

o Se administra en pacienfes hipercatabdlicos: quemados, con c¢ancer, VIH positivos con sindrome constitucional,
con tuberculesis, fascitis necrotizante y en general pacientes que requieran un aumento en ef aporte protelco
como madres gestanies o pacientes en recuperacion nutricional. }

ALIMENTOS INCLUIDOS ALIMENTO EXCLUIDOS

Leche descremada o semidescremada, entera o deslactosada.

o leche entera o deslactosada y derivados (malteadas, caspiroleta, yogurt,
kumis, coladas de avena, maicena, quinua.

+ Bafidos, coladas con leche, postres con leche, arroz de leche y helados

Salsas comercigles,
Grasas de crigen animal
‘Embutidos o salsamentaria

con leche. Carve.
e | eguminosas frescas y secas ggg;sagi:f;a tadas

» Preparaciones con huevo como caspiroleta, carne, pollo o pescado y
lomitos de atdn,
¢ Jamdn de pollo o cordero

Café negro o tinto
Bebidas tipo yogurt ¢ con sabor

o Bebida vegetal de soja, almendra, arroz y coco - deavena
PERFIL CALORICO - DIETA HIPERPROTEICA
MACRONUTRIENTE (a) Kcal (%)
VCT PROTEINA 121 484 17
2840kcal GRASA TOTAL 79 709 25
CARBOHIDRATOS 411 1646 58
Minuta Patrén Dieta Hiperproteica
GRUPO DE ALIMENTOS N° interc "
Leches : 3 3}
Alimento Proteico 2
Cames 25
Pescados 0.28
Productos carnicos de res y cerdo 0.14
Enlatados 0.14
Leguminosas Frescas 0.28
Leguminosas secas 0.32
Productos de leguminosas 0
Frutos secos 0
Hortalizas y verduras 6.5
Frutas 6
Cereales harinas y productos elaborados B
Raices tubérculos y platanos 3.5
Grasas y aceites 5
Edulcorantes 3

(nica valida para su ufilizacién.

L-a ltima version de este decumento estd disponible en Software de Gestién ufiizado actusimente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, v seré la
Evite manterer copias digitales o Impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada

4

}
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Dulces y ofros productos 0.45
Bebidas no alcoholicas 0.8
Salsas comerciales 0.28
Comidas rapidas 0
Hierbas, condimentos y especias 0.2
Aporte de micrenutrientes
Ca P Fe Na K Mg ZN Cu Mn Se VITE. | VITK
mg mg mg mg mg mg Mg mg My Ut ER meg
15355 | 2183,0 28,7 | 13515} 38159 | 4016 364 53 45 105,2 81,7 157,1
VITD VITA | VITA Bt | RB NIA | A PANT. B6 | AFOL. B12 VITC.
Ul Ul ER ‘mg " mg Mg mg Mg meg mcg mg
140574 1 25710 24 4,0 328 238 2,6 | 5384 20,5 3337 81,7
Minuta patrén por tiempo de comida Dieta Hiperproteico
GRUPO DE ALIMENTOS l N° inter.
DESAYUNO
Leche 1
Alimento Proteico 2
Productos cérnicos de res y cerdo (.14
Hortalizas y verduras 0.5
Frutas 15
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Raices, tubérculos y platanos 0.7
Grasas y aceites 1
Edulcorantes 1
Bebidas no akohdlicas 0.5
MEDIA MANANA
Frutas | 15
ALMUERZOQ
Leche 0.2
Carnes 1.2
Pescados 0,14
Leguminosas Frescas 0,2
Leguminosas Secas (,32
Hortalizas y verduras 3.5
Frutas 1.5
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Raices, fubérculos y platanos 2
Grasas y aceites 2
Edulcorantes 1
Dulces y. otros productos 0,45
Salsas comerciales 0,14
Hierbas, condimentos y especias 0,1

E_a Gltima version de este documento esta disponible en Software de Gestion utiizado actualmente en la ES.E. Hospital Universitario de Santander, y serd |

Gnica vélida para su utilizacion.

Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el fiesgo de tener una version desactualizada

)
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MEDIA TARDE
Cereales, harinas y productos elaborados o1
Frutas 15
Leches 0.9
COMIDA
Carnes 1.1
Pescados 0,14
Enlatados 0,14
Hortalizas y verduras . 3
Leguminosas Frescas 0,08
Frutas 15
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Raices, tuberculos y platanos 15
Grasas y acelfes 2
Edulcorantes 1 |
Dulces y otros productos 0,22
Salsas comerciales 0,14 J
Hierbas, condimentos y especias 01
CENA
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Leches (.9
Bebidas no alcohblicas (.3
DIETA HIPOGRASA
CARACTERISTICAS :

« Para la elaboracion de los alimentos y/o preparaciones deberd seguir las especificaciones generales de calidad
de los alimentos.

» ladieta presentara las mismas especificaciones por tiempos de comida de la minuta patrén normal, realizando
los correspondientes ajustes en cuanto a alimentos y/o preparaciones para la dieta establecida en la minuta
patron terapéutica y cumplird a cabalidad la medida casera y tamafio de porcion cocido de las preparaciones.

»  Del 22% de contenido graso, el 15% debe corresponder a grasa mono-insaturada y no mas del 7% a grasa
saturada.

Se implementa |a sigla HGR para identificaria al momento de solicitar la dieta en los servicios de hospitalizacion.
En el grupo de cames, pescados y enlatados se suministrara de la siguiente manera;
Almuerzo yfo Comida;

« Carne magra de res 4 veces a la semana. .
« Polio 4 veces ala semana.

« Cerdo lomo 2 vez semana
¢ Pescado o lomitos de at(in en agua 4 vez a la semana.

INDICACIONES:
+ Seindica para paciente con diagnéstico de hiperlipidemia
o Enfermedad coronaria, obhesidad

» Pacientes con distension abdominal, intolerancia a la grasa, cancer hepatico o pancreatico, hepatitis, colitis,
colecistitis, colon irritable y/o pancreafitis.

(nica vélida para su utiiizacién,

La fitima versir: de este documento esté disponiste en Software de Gestién utilizado actualmente en ia E.S.E. Hospital Universitario de Santander, yserdia
Evite mantener copias digitaleé 0 impresas de este documento porque core el fiesge de tener una version desaciuzlizada I
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» Pacientes en post operatorios de
presentan malabsorcidn de grasa.

cirugias gastrointestinales, que ya han tolerado dietas de transicién, pero

ALIMENTOS INCLUIDOS

ALIMENTO EXCLUIDOS

. |® Leche descremada y sus
derivados.

* Queso descremado o cuajada
fresca.

» Aceite de oliva, girasol o canola.

» Huevo cocido o asade en agua.

» Lomito de atln en agua

Visceras, piel def pollo y 1a grasa de las cames.

Crema de leche, margarinas, mantequilla, salsas comerciales, grasas
de origen animal.

Embutidos, productes de salsamentaria

Productos de panaderia y pasteleria elaborados con margarinas,
aceites de palma o ¢oco.

Huevo frito en aceite, mantequilla 0 margarina.
Aguacate, alimenios fritos o con salsas.
Sopas de sobre, arepa o pancakes.

PERFIL CALORICO - DIETA HIPOGRASA
MACRONUTRIENTE (g) Keal (%)
VCT PROTEINA 92 370 17
2247keal GRASA TOTAL 52, 475 21
CARBOHIDRATOS 350 1401 62
Minuta Patrén Dieta Hipograsa
GRUPO DE ALIMENTOS N® interc
Leches 1
Alimento Proteico 1.5
Cames 2.2
{ Pescados 0.28
. Enlatados 0.14
Leguminosas Frescas 0.28
Hortalizas y verduyras 6.5
Frutas 5
Cereales harinas y productos elaborados 5.5
Raices tubércuios y platanos 3.5
Grasas y aceites 2
Edulcorantes 3
Dulces y otros productos 0.45
Bebidas no alcohdlicas 0.5
Hierbas, condimentos y especias 0.2
Aporte de micronutrientes
Ca P Fe Na K Mg ZN Cu Mn Se VITE. | VITK
mg mg mg my mg Mg mg Mg mg Ut ER meg
917.00 | 1566.45 | 25.06 | 1010.72 | 299650 | 316.51 28.35 423 410 86.20 | 310.37 | 81.28°
VITD VITA VITA B1 B2 | Niacina | A. PANT. B6 AFOL. | B12 | viTC.
Ul ul ER mg mg Mg mg Ma meg | meg mg
13067 2068 1.97 269 | 28.18 17.49 219 [ 44856 | 1606 | 317.96 37

Evite mantener copias digitales ¢ impresas de este documento porgue corre ef riesgo de tener una version desactalizada

by
{La altima version de este documento esta disponible en Software de Gestién utiizado actuzimente en laE.S.E. Hospital Universitario de Santander, y serd fa

(nica vélida para su utilizacion. }
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Minuta patrén por tiempo de comida Dieta Hipograsa ‘
GRUPO DE ALIMENTOS | . Neinter. u
DESAYUNO )
Leche 0.8
Alimento Proteico 15
Hortalizas y verduras 0.5
Frutas 2
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Raices, fubérculos y platanos 0.7
Edulcorantes 05
Bebidas no alcoholicas 0.5
ALMUERZO
ieche 0.2
Carnes 1.1
Pescados 0,14
Leguminosas Frescas 0,2
Hortalizas y verduras 3.5
Frutas 15
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Ralces, tubérculos y piatanos p
(rasas y aceites 1.3
Edulcorantes 15 )
Dulces y otros productos 0,23 ’
Hierbas, condimentos y especias 01
COMIDA
Camnes 1.1
Pescados 0,14
Leguminosas Frescas 0.8
Hortallzas y verduras 3
Frutas 1,5
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Raices, tubérculos y platanos 15
(Grasas y aceites 1,2
Eduicorantes 1
Dulces y otros productos 0,22
Hierbas, condimentos y especias 0,1

i

[

[La ltima version de este documento esta disponible en Software de Gestion ufifzado actualmente en la £.5.E. Hospital Universitaric de Santander, ¥ serd Ia}

Unica valida para su utilizacion.
Evite mantener copies digitales ¢ impresas de este documento poraue corse el riesgo de tener una version desactualizada
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DIETA VEGETARIANA

CARACTERISTICAS

» Esta dieta se realiza con base en la minuta patron de dieta normal y se realiza modificacion Gnicamente en los
grupos alimentarios que contengan proteina de origen animal, es importante resaltar que esta dieta esta
calculada como una dieta lacto-ovo vegetariana, en caso de ser vegana estricta el Profesional de Nutricion
Clinica debera solicitar las especificaciones respectivas al servicio de alimentos.

*  Suministrar el gramaje correspondiente a Ja minuta patrén de Iz dieta normal.

* Se suministrard huevo, soya texturizada, productos de proteina de origen vegetal, tofu, queso descremado,
leche de origen animal o bebida vegetal y sus derivados.

* Esunadieta que se basa en un gran consumo de frutas, verduras, legumbres, raices, tubérculos y platanos.

*  El nutricionista clinico debe realizar educacion sobre fas buenas practicas afimentarias propias para esta dieta,
la prevencion de las deficiencias nutricionales asociadas dado a la desinformacion y distorsién en los grupos de
alimentos y las cantidades que se consumen de cada uno de estos.

* Los frutos secos suministrados deben ser tostados sin sal, los productos de proteina vegetal deben tener un

contenido de sodio y grasa dentrc de los valores normales y las legumbres deben tener un proceso de remojo
(hidratacién) minimo de 12 horas previo a la coccion.

» * Se puede presentar algunas deficiencias nutricionales debido a la exclusion de la proteina de origen animal,

como bajo contenido de hierro, calcio, vitamina D, Riboflavina y B12 por lo cual se debe considerar que si la
dieta no cubre los requerimientos de estos nutrientes deben ser suplementados bajo otientacion del nuiricionista
clinico.

« Es una dieta con mayor contenido de fibra y oligosacaridos resistentes provenientes principalmente de las
legumbres, que podrian causar inflamacion y flatulencias, por lo que se debe evaluar la tolerancia diaramente.

» Se implementa la sigla VEG para identificarla al momento de solicitar la dieta en los servicios de

hospitalizacion.
INDICACIONES:

La Dieta Vegetariana no es una dieta terapéutica que se elige estiio de vida o por cultura, siempre se recomienda

contar con la asesorfa de un profesional de nutricion para determinar los alimentos que por gustos y preferencias del
paciente.

ALIMENTOS INCLUIDOS ALIMENTOQ EXCLUIDOS

» Preparaciones con leche y/o huevo segln solicitud. » Proteina de origen animal. (Came, pollo,
» Cereales, legumbres secas y frescas pescado, atln).
e Verduras crudas y cocidas » Productes de salsamentaria, embutidos.
s Aguacate y frufos secos  Jugos industriafizades y  bebidas
e Proteina de origen vegetal, bebidas vegetales de almendra, carbonatadas.

S0ja, arroz y coco. e Derivados de = productos  animales
¢ Hierbas, especies y condimentos naturales refacionados por nutricion clinica.

Nota: Se debe tener en cuenta el tipo de vegetarianismo que se tenga (lacto-vegetariano, ovo-vegetariano, api-

* vegetariano, ovo-lacto-vegetariano, semi-vegetarianc o dieta macrobidtica)

PERFIL CALORICO - DIETA VEGETARIANA
MACRONUTRIENTE (9) Keal (%)
VCT PROTEINA 64 257 14
248%kcal GRASA TOTAL 41 374 20
CARBOHIDRATOS 357 1428 69

(nica vélida para su utilizacion.

La Ultima version de este documento est disponible en Software de Gesfion utiizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera la
Evite mantener copias digitales ¢ impresas de este documento porgue corre el riesgo de ener una version desactualizada
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Minuta Patron Dieta Vegetariana

GRUPO DE ALIMENTOS N interc
Leche 1.3
Alimento Proteico _ 2
Leguminosas Frescas 0.32
Leguminosas secas 1.5

Productos de leguminosas 3
Hortalizas y verduras 7
Frutas 5
5
3
5

Cereales harinas y productos efaborados
Raices tubéreulos y platanos

Grasas y aceites )

Edulcorantes 25

Dulces y otros productos 0.45

Bebidas no alcohblicas 0.5

Salsas comerciales 0.28

Hierbas, condimentos y especias 0.2

Aporte de micronutrientes

Ca P Fe Na K Mg ZN Cu Mn Se ! VITE. | VITK | VITD
mg mg mg mg mg mg | mg| mg | mg | Ul ER mcg ur!
583.82 | 1302.80 | 24.12 | 75215 | 3453.51 | 41542 ; 928 1 281 | 533 | 3575 | 43871 | 107.68 | 19.67

VITA | VITA | B1 B2 Niacina | A PANT. Bé | AFOL | B12 VITC.

ul ER myg mg mg myg mg meg meg Mg
930221 | 99790 ¢ 219 2.60 19.66 430 179 68853 | 023, 30238
Minuta patrén por tiempo de comida dieta vegetariana
GRUPO DE ALIMENTOS { N° inter.
DESAYUNO
Leche 1.3
Alimento Proteico 2
Hortalizas y verduras 05
Productos de feguminosas 1 P
Frutas
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Raices, tubérculos y platanos 0.5
Grasas y aceites 1
Edulcorantes 0.5
Bebidas no alcohdlicas 0.5
ALMUERZOQ
Productos de leguminosas 1
Leguminosas Frescas 0,2
Leguminosas Secas 1,5
Hortalizas y verduras ) 35

Gnica valida para su utiizacion,

La litima version de este documento est dispenible en Softwars de Gesfion utiizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera ia
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre ¢ riesgo de tener una versian desactualizada
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Frufas 15

Cereales, harinas y productos elaborados 1,6

Raices, tubérculos y platanos 2.2

Grasas y aceites 2

Edulcorantes 1.5
Dulces y otros productos 0,23
Salsas comerciales 0,15

Hierbas, condimentos y especias 0.1

{ COMIDA

\ Productos de leguminosas 1
Leguminosas Frescas 0,12

Hortalizas y verduras 3

Frutas 15

Cereales, harinas y productos elaborados 15

Raices, tubérculos y platancs 1.5

Grasas y aceites 2

Edulcorantes 1
Dulces y ofros productos 0,22
Salsas comerciales 0,13

Hierbas, condimentos y especias 0,1

ESPECIFICACIONES DIETA VEGETARIANA PARA POBLACIONES CON NECESIDADES ENERGETICO-
NUTRICIONALES ESPECIALES

Dieta vegetariana pediatrica:

» Lactantes: Si la lactancia matema no es posible, se deben emplear formulas modificadas de leche de vaca de
composicion similar a la leche materna, En veganos se deben usar formulas a base de proteina vegetal
fortificada con micronutrientes, &cidos grasos esenciales y aminoacidos. (Las bebidas vegetales efaboradas de
forma casera o en presentacion tefra pack para la poblacion general a base de almendra, coco 0 avena, no son
nutricionalmente adecuadas para sustituir ta lactancia matemna.

Preescolares: en veganos se debe aumentar la ingesta de proteina de un 20 a 30%

» Escolares y adolescentes: en veganos se debe aumentar la ingesta de proteina de un 15 a 20%

—

ty

Dieta Vegetariana para mujeres gestantes: Para el hierro, las mujeres gestantes estan en riesgo de prestar
deficiencia al igual que las omnivoras. Se debe resulta fundamental resaltar [a importancia de la suplementacion en
Vitamina B12, riboftavina, yodo, zinc, calcio, vitamina D y cidos grasos omega 3.

Se debe evaluar periddicamente los niveles plasmaticos de azlicar, dado que en el vegelarianismo/veganismo se
puede presentar una mayor ingesta de carbohidratos, pudiendo ser factor de riesgo para el desarrolio de diabetes
gestacional.

DIETA VEGANA NORMAL
CARACTERISTICAS

« Esta dieta se realiza con base en la minuta patron de dieta normal y se realiza modificacion en los grupos
alimentarios que contengan proteina de origen animal y se afiaden nuevos grupos de alimentos que
complementan el aporte energéfico y nutricional de la dieta.

» Es una dieta que se basa en un gran consume de Frutas, Verduras, Cereales integrales, Legumbres Secas y
Frescas, frutos secos, Semillas, Raices, Tubérculos y Platano.

Unica vélida para su utflizacion.

1.3 (ltima versidn de este documento esta disponible en Seftware de Gestion utilizado actualmente en fa E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y seré la
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de fener una version desactualizada
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Se suministrara el gramaje de cereales, derivados de cereales, frutas y verduras correspondiente a la mlriuta
patron de la dieta normal,

Los derivados de cereales como pan, galletas, tortillas, tostadas y pasta no tendrén alimentos de origen animal
como miel, huevo y subproductos de huevo, leche y derivados lacteos como suero de leche, mantequilla, y
cremas.

Se suministrara el gramaje de proteinas vegetales con base en la tabla de preparaciones veganas del anexo
5.4. Planeacidn de dieta vegana normal y dieta vegana hipogilcida.

Se suministrara soya texturizada, proteinas de origen vegetal, preparaciones a base de legumbres como tpfu,
bebidas vegetales y sus derivados, hummus de legumbres, hamburguesas, albdndigas, estofados, guisos, etc.
Se suministrara frutos secos tostados sin sal y productos de proteina vegetal con contenido de sodio y grasa
dentro del valor normal.

Las preparaciones con lenteja, soya y frutos secos se acompaiaran en el tiempo de comida con preparaciones
que contengan alimentos fuente de vitamina C como cftricos, pimentén o tomate.

Las legumbres tendran un proceso de remojo previo de minimo 12 horas antes de la coccion.

Las preparaciones del menl seran variadas en texturas, colores y sabores. |
Los alimentos de las preparaciones veganas se elaboraran por separado de aquellas que contienen prodactos
de origen animal.

Se puede presentar algunas deficiencias nutricionales debido a ia exclusion de la proteina de origen animal,
como bajo contenido de hierro, calcio, vitamina D, Riboflavina y 812, por lo cual se debe considerar que si la
dieta o el consumo de alimentos no cubre los requerimientos de estos nutrientes deben ser suplementados bajo
orientacion del nutricionista clinico y el meédico tratante. o

Se evaluard Ja tolerancia y la presencia de sintomas gastrointestinales asociados a los ohgosacarlqlos
productores de gas de [as legumbres,

Se impiementa a sigla VGN para identificarla al momento de solicitar la dieta en los servicios de hospitalizacion.
Se educara al paciente en la practica correcta de la dieta vegana, incluyendo temas sobre periodo de transicion
{en el caso de que el paciente opte practicar esta dieta por recomendacion como altemativa de tratamiento
nutricional), suplementacion nutricional, complementacion de alimentos, alternativas de preparaciones, tamafio
de porciones, y demas hébitos de estilo de vida saludable como bafios de sol, hidratacion, y actividad fisica.

INDICACIONES

Normalmente no es una dieta terapéutica que se indica, es una dieta que se elige estilo de vida o por oultura
siempre se recomienda contar con ia asesoria de un profesional de nutricion.

ALIMENTOS INCLUIDOS ALIMENTO EXCLUIDOS .

o Cereales, legumbres secas y | e Proteina de origen animal. (Came, pollo, pescado, mariscos,
frescas. atln).

¢ Productos derivados de legumbres Miel de abejas.
(tofu, bebidas vegetales, soya Huevos y detivados.
texturizada) Lacteos y derivados.
s Frutas crudas y cocidas variadas. Preparaciones de salsamentaria, embutidos.
. Verlduras crudas y  cocidas Productos de satsamentaria, embutidos.
variadas. Jugos industrializados y bebidas carbonatadas.
» Aguacate y frutos secos Grasas animales (crema de leche, manteca, mantequilla)

* Proteina de origen vegetal Productos con extracto de carme. ’
(hamburguesas y embutidos a

base de legumbres y vegetales) o
« Hierbas, especies y condimentos

La Gifima version de este documento esté disponible en Software de Gestion utiizado actualmente an la E.S.E, Hospital Universitario de Santander, y sera la
Gnica valida para su ufilizacion,
Evite mantener copias digitales o impresas de ests documento porque corme ef rfiesgo de fener una versién desactualizada
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PERFIL CALORICO - DIETA VEGANA NORMAL

MACRONUTRIENTE (9) Keal (%)
' veT PROTEINA 86 344 14
2473 keal GRASA TOTAL 68 612 25
CARBOHIDRAT(CS 379 1516 61
MINUTA PATRON
GRUPO DE ALIMENTOS Nlinterc
Leguminosas Frescas 2
Leguminosas secas 27
Productos de isgumbres 3
Hortalizas y verduras 8
Frutas 5
Cereales harinas y productos elaborados 5
Raices tubérculos y platanos 2.3
Grasas y aceites 7
Edulcorantes 2
Dulces y otros productos 0.4
Bebidas no alcohdlicas 0.5
i Salsas comerciales 0.2
' Hierbas, condimentos y especias 5
APORTE DE MICRONUTRIENTES
Ca P Fe Na K Mg ZN Cu Mn Se VITE. | VITK | VITD
mg myg mg mg mg my mg mg myg Ul ER meg ul
75486 « 1721.60 | 31.83 | 980.01 | 4585.58 582.08 | 13.07 3.87 7.31 ) 124.69 | 606.39 | 154.14 | 21.82
VITA VITA B B2 Niacina | A, PANT, B6 AFOL. Bi2 | VITC.
ul ER my mg my mg mg meg meg Mg
10712.53 | 1180.44 1 2.78 3.64 26.36 5.39 2151 1003.42 0.23 | 320.89

La dieta vegana no cubre los requerimientos de calcio, vitamina D y vitamina B12, por lo tanto, requiere
suplementacion de estos micronutrientes con base en las guias de practica clinica de fa ESE HUS. Cabe mencionar
que la vitamina D3 (colecalciferol) no es apta para personas que siguen una dieta vegana por principios éticos
asociados al respeto por la vida-animal, por lo tanto, la suplementacion se debe realizar con vitamina D2 (ergo

calciferol) con dosis ajustadas pues esta (ltima tiene menor porcentaj

que la D3,

MINUTA PATRON POR TIEMPO DE COMIDA

GRUPO DE ALIMENTOS | NC inter.
DESAYUNO
Productos de legumbres 2
Bebidas no alcohdlicas 0,5
Cereales, harinas y productos elaborados 0,6
Legumbres secas 1
Hortalizas y verduras 1
Grasas y aceites 1,5

e de absorcion, biodisponibilidad y utilizacion

tnica v&lida para su utilizacion.

Evite mantener copias digitales o impresas de este documente porque core el riesgo de tener una version desaciualizada

{La tltima version de este documento esta disponibie en Software de Gestion utiizado actualmente en la E.S.E. Hespital Universitaric de Santander, y sera Ia]
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Frutas 1
Frutos secos 0.5
Hierhas, condimentos y especias 1
MEDIA MANANA
Frutas 1.5
Frutos secos 0,5
ALMUERZO «
Productos de legumbres 1,5 )
L.eguminosas Frescas 1
l.eguminosas Secas 2
Hortalizas y verduras 4
Frutas 1
Cereales, harinas y productos elaborados 0,7
(rasas y aceites
Dulces y otros productos 0,23
Hierbas, condimentos y especias 2
MEDIA TARDE
Frutas 1.5
Frutos secos 05
COMIDA
Productos de legumbres 2
Hortalizas y verduras 3
Legumbres frescas 1
Frutos secos 0.5
Raices, tubérculos y platanos 0.5
Grasas y aceifes 1 §
Fruta 1 3
Hierbas, condimentos y especias 2 i
DIETA VEGANA HIPOGLUCIDA
CARACTERISTICAS

» Esta dieta se realiza con base en la minuta patron de dieta vegana normal y se realiza modificacion en

 ladistribucion de macronutrientes, reduciendo los carbohidratos a 50-55% del Vaior Caldrico Total (VCT).

» la dieta presentara las mismas especificaciones por tiempos de comida de la minuta patron vegana normal,
incluyendo tres refrigerios: media mafiana, media tarde y cena.

+  Debe incluir en los tiempos de comida almuerzo y comida 2 porcicnes de verdura: cocida y/o cruda adicionada
con aceite de oliva.

»  Debe cumplir a cabalidad el tamafic de porcidn cocida de los alimentos fuente de carbohidratos,
Todas las bebidas calientes de la dieta seran hipogllcidas y en los tiempos de comida almuerzo y comida no se
ofreceran jugos de fruta, sino se incluirg porcion de fruta y vaso de agua.

» La proteina vegetal de preferencia en los tiempos de comida principales desayuno, almuerzo seré el tofu y las
preparacionss derivadas de la soya, pues es la legumbre que aporta menos carbohidratos.

* Se implementa la sigla VHGL para identificarla al momento de solicitar la dieta en los servicios de
hospitalizacion.

(nica valida para su utilizacion.

La (itima version da este documento esté disponible en Softwara de Gestion utilizado actualmente en la £.S.E. Hospita! Universitario de Santander, v sera la
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre ef riesgo de fener una varsidn desactualizada

i
i
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INDICACIONES

Se administra en pacientes que siguen un patron alimentario vegano con diabetes tipo 1 y 2, hiperglucemia o
intolerancia a los carbohidratos; cbesidad e hipertrigliceridemia a criterio del Profesicnal de nutricién clinica.

ALIMENTOS INCLUIDOS

ALIMENTO EXCLUIDOS

+ Cereales, harinas integrales y
productos  derivados  (sin
az(car afiadida).

* lLegumbres secas vy frescas.

s Productos  defivados de
legumbres  (tofu, bebidas
vegetales sin azicar, soya
texturizada/  proteina  de
origen vegetal,

e Verduras crudas y cocidas
variadas.

» Aguacate y frutos secos.

o Proteina de origen vegetal
(hamburguesas y embutidos
a base de legumbres vy
vegetales)

» Fruta en porcibn con bajo
indice glicémico (manzana

Proteina de origen animat. (Came, pollo, pescado, mariscos, atlin).

Azicar, panela o miel y cualquier producto que los contenga (productos de
panaderia y pasteleria, postres, salsas, enlatados, hojuelas de cereales,
bebidas vegetales comerciales altas en aziicar.

Alimentos con alto indice glicémico como remolacha, platano maduro,
chirimoya, banano, patilla, mango de azicar, frutas en conserva o almibar,
Huevos y derivados.

Lacteos y derivados.

Preparacicnes con leche y/o huevo.

Salsas comerciales, grasas de origen animal, productos de salsamentaria,
embutidos.

Jugos industrializados y bebidas carbonatadas.
Productos con extracto de came.

verde, granadilla, durazno).

PERFIL CALORICO - DIETA VEGANA NORMAL
MACRONUTRIENTE {9) Keal (%)
VCT PROTEINA 107 430 20
2157 keal GRASA TOTAL 70 632 30
CARBOHIDRATOS 273 1095 50
MINUTA PATRON
GRUPO DE ALIMENTOS N®interc
Leguminosas Frescas 2
Leguminosas secas 3
Productos de legumbres 7
Hortalizas y verduras 8
Frutas )
Cereales harinas y productos elaborados 2
Raices tuberculos y platanos 0.5
Grasas y aceites 45
Bebidas no alcohdlicas 0.5
Hierbas, condimentos y especias 5

(inica valida para st utilizacion.

Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre ¢l riesgo de tener una version desactualizada

[La Gltima version de este documento esta disponible en Sofiware de Gestion utiizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitaric de Santander, ysera Ia}
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APORTE DE MICRONUTRIENTES

Ca P Fe Na K Mg ZN Cu Mn Se VITE. | VITK | VITD
mg my myg mg my mg mg mg mg Ui ER meg u
868,31 | 1973,85 | 34,89 | 83744 | 5257,36 668,91 | 12,86 532 | 755 19765 | 388,98 | 156,07 | 13,20
VITA | VITA B1 B2 B3 A.PANT. | B6 | AFOL. | B12 | VITC.
ul ER mg mg Mg mg mg meg | meg Mg
0559,58 | 104828 | 296 377 26.85 584 1,96 | 1101,85 | 0,10 | 33042

La dieta vegana hipoglucida no cubre los requerimientos de calcio, vitamina D y vitamina B12, por lo tanto, requiere
suplementacion de estos micronutrientes por parte def Nutricionista Dietista Clinico con base en las guias de practica
ciinica de la ESE HUS.

MINUTA PATRON POR TIEMPO DE COMIDA

GRUPO DE ALIMENTOS ] N®inter.
DESAYUNO
Productos de legumbres 2 :
Bebidas no alcohdlicas 0,5 j
Cereales, harinas y productos elaborados 0,6
Legumbres secas 1
Hortalizas y verduras 1
Grasas y aceites 1,5
Frutas 1
Frutocs secos 0.5
Hierbas, condimentos y especias 1
MEDIA MANANA
Frutas 15
Frutos secos 05
ALMUERZO
Legumbres frescas 1
Legumbres secas 2
Cereales, harinas y productos elaborados 0,7
Productos de legumbres 1.5
Hortalizas y verduras 4
Grasas y aceites 2
Frutas 1 .
Frutos secos 05 ' .
Hierbas, condimentos y especias 2
MEDIA TARDE
Frutas 1.5
Frutos secos 0,5
COMIDA
Productos de legumbras 2
Hortalizas y verduras 3
Legumbres frescas 1
Frutos secos 05

ﬁﬂlﬁma version de este documento est4 disponible en Software de Gestién utilizado actuz!

Unica valida para su utilizacion,

Evite mantener copias digitales o impresas de este documento parque corre el riesgo de tener una version desactualizada

mente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sers la]
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Raices, fubérculos y platanos 0.5
Grasas y aceites 1
Fruta 1
Hierbas, condimentos y especias 2
CENA
Productos de legumbres 1
Cereales, harinas y productos elaborados 07
Hierbas, condimentos y especias 05

8.6.2 MODIFICACIONES DE MICRONUTRIENTES
DIETA HIPOSODICA
CARACTERISTICAS

* & & o B &+ o

Es una dieta con las mismas especificaciones por tiempos de comida de la minuta patrén normal, realizando los
correspondientes ajustes en cuanto al aporte de sedio en los alimentos brindados.

Cumple a cabalidad la medida casera y tamafio de porcion cocido de las preparaciones.

El grupo de cames, pescados y enlatados se suministrara de la siguiente manera en Almuerzo y comida;

Camne de res 4 veces a la semana.

Pollo 6 veces 2 la semana.

Cerdo lomo 2 veces a la semana

Pescado fresco 2 veces a la semana.

En caso de solicitarse restriccion de liquidos (800 a 1000 c¢/ dia) se incluira solo una bebida en cada tiempo de
comida seguin solicitud del profesional de nutricion clinica y el aporte nutricional se cumplira con el suministro de
porcion de fruta 120 g.

Es usual que esta dieta se solicite combinada con otras dietas {Hipoglucida-hipe sodica; hiposédica-Hipograsa);
€N cuyo caso se deben realizar las adaptaciones necesarias o puede solicitarse como hiposodica moderada en
Ccuyo caso se incluira 1 alimento con sal en cada tiempo de comida a gusto del paciente.

Se implementa la sigla HS para identificarla al momento de solicitar |a dieta en los servicios de hospitalizacion.

INDICACIONES:

Indicada para pacientes con hipertension arterial, insuficiencia cardiaca congestiva, ascitis asociada a enfermedad
hepatica, sindrome nefrético y nefritico, pacientes con restricciones hidricas, cirrosis o enfermedad renal y EPOC.

ALIMENTOS INCLUIDOS ALIMENTO EXCLUIDOS

L

L

e Jugos envasados

» Alimentos elaborados con salsas comerciaies, caldos de
cubo, cremas o sopas instantaneas.

Cuajada fresca sin sal, hierbas y especies | »  Cremade leche, grasas de origen animal.

naturales para las preparaciones. » Embutidos o salsamentarfa, galletas sodas, pan

Pescado fresco tipo robalo, tricha o saimén, francés.

» Acelgas, espinacas, apio en rama, verduras enlatadas o
en conserva, Mani salado

» Enlatados y Queso salado

La lltima version de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado aclualmente en la ES.E. Hospital Universitario de Santander, y serd la

(nica vélida para su utilizacion.
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque core el riesge de tener una version desactualizada
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PERFIL CALORICO - DIETA HIPOSODICA
MACRONUTRIENTE {g) Kcal (%)
VCT PROTEINA 91 366 15 :
2487kcal GRASA TOTAL 71 646 27 }
CARBOHIDRATOS 359 1437 58
Minuta Patrén Dieta Hiposédica
GRUPO DE ALIMENTOS N° intercambio
Leches 1
Alimento Proteico 1.5
Cames 22
Pescados 0.28
Leguminosas Frescas 0.28
l.eguminosas secas 0.32
Hortalizas y verduras 6.5
Frutas 5
Cereales harinas y productos elaberados 55
Raices tubérculos y platancs 35
Grasas y aceites 7
Edulcorantes 3
Dulces y otros productos 0.45
Bebidas no alcohdlicas 0.5 R
Salsas comerciales 0.28 .
Hierbas, condimentos y especias 0.2 }
Aporte de micronutrientes
Ca P Fe Na K Mg ZN Cu Mn Se | VITE |VITKIVITD
mg Mg mg mg mg mg mg mg mg Ul ER mcg Ul
933.44 | 1660.24 | 26,74 | 108242 | 3276.79 | 350.00 | 31.33 | 4.46 4,36 | 87.87 | 684.22 | 92.29 | 83.28
VITA | VITA | Bi B2 | Niacina | Apant. | B6 | AFOL. VITC. '
Ul ER mg mg mg mg mg mey mg
13689 | 2243 | 211 | 3.02| 2967 | 19.20| 233 524.21 319.23
Minuta patrén por tiempo de comida Dieta Hiposadica
GRUPO DE ALIMENTOS | N° inter.
DESAYUNO
Leche 0.8
Alimento Proteico 1.5
Hortalizas y verduras 0.5
Frutas 2
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Raices, tubérculos v platanos 0.7
Grasas y aceites 1 )
Edulcorantes 0.5 i
Bebidas no alcohdlicas 0.5

[La Gttima version de este documente esta disponibie en Software de Gestitn utilizade actualmente en a E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera fa

linica valida para su utiizacion.

Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre ef fiesao de tener una version desactualizada

J
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ALMUERZO

Leche 0.2

Camnes 1.1
Pescados 0,14

Leguminosas Frescas 0,2
Leguminosas Secas 0,32

Hortalizas y verduras 35

Frutas 1,5

Cereales, harinas y producios elaborados 2

Raices, fubérculos y platanos 2

Grasas y aceites 3

Edulcorantes 1.5
Dulces y otros productos 0,23

Hierbas, condimentos y especias 01

COMIDA

Carnes 0.9
Pescados 0,14

Leguminosas Frescas 0,8

Hortalizas y verduras 3

Frutas 1.5

Cereales, harinas y productos efaborados 1

Raices, fubérculos y platanos 15

Grasas y aceites 3

Edulcorantes 1
Dulces y otros productos 0,22

Hierbas, condimentos y especias 0,1

DIETA PREDIALISIS O RENAL 1
CARACTERISTICAS

L]

Para |a efaboracion de los alimentos y/o preparaciones debera seguir las especificaciones generales de calidad
de log alimentos.

La dieta presentar las mismas especificaciones por tiempos de comida de la minuta patron normal, realizando
los correspondientes ajustes en cuanto a afimentos y/o preparaciones para la dieta establecida en la minuta
patron terapéufica

Es una dieta totalmente Hiposadica, con alimentos bajos en potasio, que deben ser dializados para su
preparacion y controlando e! aporte de fosforo segun indicacion de la nutricionista clinica.

Se cumplird a cabalidad la medida casera y tamafio de porcion cocido def resto de preparaciones, excepfo
proteina en el tamafio de 50 g porcion al almuerzo y 50 gr de porcién en tiempo de comida que siempre debe
ser pollo 0 huevo en diferentes preparaciones cocido, asado o at horno.

Para ofrecer variedad al paciente en el tiempo de comida Desayuno se podra ofrecer 1 intercambio de alimento
proteico dia por medio asi: ' '

»  Pechuga cocida en el caldo, 1 porcion de 30g.

+  Huevo entero, 1 unidad de 50g

« Cuajada fresca sin sal, 1 porcion de 30g.

+ Clara de huevo en diferentes preparaciones, 2 unidad.

|

La (ltima version de este documento esta disponible en Software de Gestion ufilizado actuzimente en la E.8.E. Hospital Universitario de Santander, y sera fa

Unica vélida para su utilizacion. .
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada




HOSPITAL /T
viveRsiTario f CF A
DE SANTAHDER @ ¥

P e ——
EMPRESA SCOAL-DEL ESTADD. -

MANUAL DE DIETAS TERAPEUTICAS | Pagina: 42 de 67

GAT-NUT-MA-01 Version: 5

Se podra ofrecer un alimento frite al aimuerzo y la comida con el fin de cumplir con el requerimiento calérico yfo
incluir aceite de oliva en aderezos 0 preparaciones.

Del 65% al 75% de la proteina aportada debe ser de alto valor biologico.

Se utilizara aderezos naturales como orégano, ajo, tomillo, faurel y limén para mejorar su sabor,
En caso de dietas BLANDAS se modificara la consistencia de la dieta PREDIALISIS O RENAL 1.

Esta dieta se maneja con restriccion de liquidos de 800 a 800cc; por o tanto, se recomienda suministrar s0l0 1

bebida por tiempo de comida y remplazar el aporte caldrico con fruta en porcidn baja en potasio o postre si no

hay restriceion de azlcar,

Si la dieta es ademas Hipoglucida debe aportar el mismo valor calérico total, sin suministrar azucares simples y
al igual que la dieta Hipoglucida se ofreceran 3 refrigerios.

Se implementa la sigla PRED para identificarla al momento de solicitar la dieta en los servicios de

hospitalizacidn.

INDICACION: Indicada en pacientes con insuficiencia renal crénica estadm IV -V, cuya tasa de filtracion g!omeru
se encuentre por debajo de 30ml/min/1,73 m2,

ALIMENTOS INCLUIDOS

ALIMENTO EXCLUIDOS

Puede contener leche entera descremada
o0 semidescremada, con o sin lactosa.
Queso descremado bajo en sal 0 cuajada
fresca sin sal.

Utilizara hierbas y especias naturales
para las preparaciones.

Carnes blancas exclusivamente pollo.

Se podran ofrecer frutas como: Manzana,
pera, pifia, mango, frutos rojos como
arandanos.

Se podran ofrecer hortalizas y verduras
como: ceboila cabezona, cebolla puerro,
habichuela, palmitos, pepino cohombro,
pimentén cocido, lechuga, zanahoria
cocida.

Se incluirdn alimentos  previamente
dializados como verduras, frutas, Raices
y tubérculos.

Aceite de oliva en aderezos y demas
preparacicnes.

ALIMENTOS RICOS EN POTASIO COMO: Leguminosas
secas 0 Cereales integrales aun en pacientes diabéticos.
Aguacate, durazno, uvas, fresas, meldn, kiwi, banano,
naranja, mandarina, papaya, nueces, ciruela pasa, soya,
coles, remolacha, tomate y sandia por su alto contenido
de agua.

Papa <c¢on cascara, platanc verde,
champifiones, acelgas, apio en rama, coliflor.
Café instantaneo, chocolate te, bebidas gaseosas
instantaneas y jugos de caja.

Crema de leche, salsas comerciales, mantequilla de
mani, embutidos o salsamentaria,

Carnes rojas, cerdo, visceras, pescado y mariscos.

Sopas de sobre, caldos en cubo, salsas comerciales,
enlatados, condimentos, productos de paguete, o
productos de panaderia y pasteleria por su alto contenldo
de grasa y sodio.

Uso de sal dietética o sal reducida en sodio por él
contenido de potasio.

Espinacas,

Contenido de potasio en los alimentos

FRUTAS
BAJO POTASIO 8-150 mg MEDIO POTASIO 150-250 mg ALTO POTASIO 250 mg 6 MAS
Frambuesa Breva ‘ Aguacate
Limédn Cereza Andn
Lulo Burazno Banano
Mamey Ciruela Guayaba
Manzana Fresa Guanabana
Pera Mandarina Meldn
Pifia Mango Papaya
Pomarrosa Mora Tamarindo

[

Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesqo de tener una versidn desactualizada

(inica vélida para su utilizacion.

La tiltima versién de este documento estd disponible en Software de Gestién utilizado actusimente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera Ia]
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Toronja Uva -
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VERDURAS
BAJO POTASIO 5-150 mg MEDIC POTASIO 150-250 mg ALTO POTASIO 250 mg 6 MAS
Alfalfa Ahuyama Acelgas
Cebolla cabezona Berenjena Alcachofa
Cebolla puerro Brocoli cocido Apio
Habichuela Calabaza Berros
Paimitos Cebolta puerro cruda Brécoli crudo
. Pepino cohombro Col cocida Col cruda
Pimenton cocido Guisantes Colifior
- Lechuga Endivia ¢ escarola
- Rabano Espinaca cruda o cocida
- Repollo Esparrago
- Tomate rojo/verde Champifiones
- Zuccini Remolacha
- - Zanahoria cruda
ALTOS EN POTASIO (MAS DE 250 mg)
Bocadillo
Pasta de fomate
Chocolate -Té
Papa con cascara
PERFIL CALORICO - DIETA PREDIALISIS
MACRONUTRIENTE (9) Keal (%)
VCT PROTEINA 58 231 11
2087keal GRASA TOTAL 59 532 25
{ CARBOHIDRATOS 343 1374 64
, REQUERIMIENTO DE MICRONUTRIENTES
Calcio <2000mg/dia
Sodio 104mEg/dia
Potasio 80 mEg
Fosforo 800-1000 mg/dia
Ratio PfgProt <1211
Minuta Patron Dieta Predialisis
GRUPO DE ALIMENTOS N° interc
Leches 0.6
Alimento Proteico 0.5
Carnes (Pclio) 1.2
Leguminosas frescas 0.3
Hortalizas y verduras 6.5

(nica valida para su utiizacion.

[La dltima version de este documento esta disponible an Software de Gestin utilizado actualmente en la E.S.E, Hospital Universitario de Santander, y sera fa

Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre & riesgo de tener una versién desactualizada
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Frutas 35
Cereales harinas y producios elaborados 55
Raices tubérculos y platanos 35
Grasas y aceites 7 |
Edulcorantes 3 !
Dulces y ofros productos 0.45
Bebidas no alcohblicas 0.5
Hierbas, condimentos y especias 0.2
Aporte de micronutrientes }
Ca P Fe Na K Mg ZN Cu Mn Se VITE. | VITK | VITD
mg mg mg mg mg myg mg mg mg Ut ER meg ul
628.44 114693 | 2034 87469 | 2518.8¢ | 276.44 | 18.77 2.08 3.90 | 5310 | 63087\ 7848 | 4360
VITA VITA B1 B2 Niacina | A. PANT. B6 AFQL, B12 VITC.
Ul ER myg mg mg mg Mg meg meg mg
11509 1700 1.73 2.07 23.35 12.48 1.86 40247 6.79 270.09
GRUPO DE ALIMENTOS | N® inter.
DESAYUNO }
Leche 0.6
Alimento Proteico 0.5
Hortalizas y verduras 0.5
Frutas , 0.5
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Raices, tubérculos y platanos 0.7
Grasas y aceites 1
Edulcorantes 0.5
Bebidas no alcoholicas 0.5
MEDIA MANANA
Frutas [ 1
ALMUERZO
Cames 0.6
Leguminosas frescas 0.3
Hortalizas y verduras 3
Frutas 1
Cereales, harinas y productos efaborados 1
Raices, fubérculos y piatanos 2
Grasas y aceites 3 )
Edulcorantes 1.5
Hierbas, condimentos y especias 0,1
MEDIA TARDE
Dulces y otros productos 0,45
Cereales, harinas y productos elaborados 1

Unica valida para su utilizacion.

Evite mantener copias digitales o imprasas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada

[La Ultima version de este documento est4 disponible en Software de Gestién utilizado actuaimente en laE.S.E. Hospiial Univarsitaric de Santander, v sera la]




e,

HOSPITAL

MANUAL DE DIETAS TERAPEUTICAS | Pagina: 45 de 67

LUHIVERSITARIO
DE SAITRADER GAT-NUT-MA-01 Version: 5
COMIDA

Carnes 0.6
Hortalizas y verduras 3
Frulas 1
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Raices, tubérculos y platanos 15
Grasas y aceites 3
Edulcorantes 1
Hierbas, condimentos y especias 0.1

*Nota: Los intercambios de fruta y alimento proteico del tiempo de comida del desayuno seran intercalados uno por
dia. Un dia fruta y ofro dia alimento proteico.

DIETA HEMODIALISIS

CARACTERISTICAS

= Para la elaboracién de los alimentos y/o preparaciones debera seguir las especificaciones generales de calidad
de los alimentos,

* Ladieta presentara las mismas especificaciones por tiempos de comida de ia minuta patrén normal, realizando
los correspondientes ajustes en cuanto a alimentos yio preparaciones para la dieta establecida en la minuta
patron ferapéutica y cumplird a cabalidad la medida casera y tamafio de porcion cocido del resto de
preparaciones. -

+ Eldesayuno debe incluir diariamente 2 porciones de alimento proteico y en ef tiempo de almuerzo y comida se
comportara como dieta hiperproteica.

Se implementa la sigla HD para identificarla al momento de solicitar [a dieta en los servicios de hospitalizacion.
Del 65% al 75% de la proteina aportada debe ser de alto valor bioldgico.
« Los grupos de cames, pescados, atln y se suministraran de 1a siguiente manera;

Almuerzo: _

¢ Came de res 2 veces a la semana.
» Pallo 3 veces a la semana

» Cerdo o Pez 1 vez ala semana.

Comida:
» {(ame de res 2 veces a la semana
s Pollo 4 veces a la semana

Debera réalizar la estandarizacion de la dieta de acuerdo con el contenido de minerales en la Minuta Patron, asi:
e Sodio 50 a 70 meq /dia

» Potasio 60 meq / dia

o Fdsfore 800 mg/ dia.

De acuerdo con Ias condiciones del paciente se realizaran los ajustes respectivos:

* Encaso de dietas BLANDAS se modificar la consistencia de las preparaciones de Ja dieta hemodialisis.

 Esta dieta se maneja con restriccion de liquidos de 800cc-1000 cgf dia; por lo tanto, se recomienda suministrar
solo 1 bebida por tiempo de comida y remplazar el aporte calérico con fruta en porcion, baja en potasio.

*» Siladieta es ademés Hipoglucida debe aportar ef mismo valor calorico total, sin suministrar azucares simples y
se ofrecera 3 refrigerios.

(nicz vélida para su utiiizacion.

La Ultima.versién de este decumento estd disponible en Sofiware de Gestion utilizado actualmente en la E.5.E. Hospital Universitario de Santandar, y seré la
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento gorque corre & riesgo de tener una versién desactualizada




HOSPIIAL (3 MANUAL DE DIETAS TERAPEUTICAS | Pagina: 46 de 67
UNIVERSITARIO | i
DE SANTANDEN Wy 4 GAT-NUT-MA-01 Version: 5
ALIMENTOS INCLUIDOS ALIMENTO EXCLUIDOS
e leche entera, deslactosada, | » ALIMENTOS RICOS EN POTASIO COMO: Leguminosas secas o
descremada ylo 0 cereales integrales aln en pacientes diabéticos.
semidescremada, para la|e Aguacate, durazno, meldn, kiwi, banano, naranja, mandarlna
elaboracién de las papaya, nueces, ciruela pasa, soya, coles, remolacha, tomate y
preparaciones. sandia por su alto contenido de agua.
s Queso descremado bajoensalo | « Papa con cascara, plétano verde, espinacas, champmone?
cuajada fresca sin sal. acelgas, apic en rama, coliflor.

Utitizara hierbas y especies
naturales para las preparaciones.
Camnes rojas, pescado 1 vez por
semana robalo, bagre o atln en

Cafe instantaneo, chocolate fe, bebidas gaseosas, instantaneas y
jugos de caja.

Crema de leche, salsas comerciales, mantequilla de mam
embutidos o salsamentaria

agua. ¢ Visceras y mariscos.

o Se incluiran alimentos | ¢  Sopas de sobre, caldos en cubo, salsas comerciales, enlatados,
previamente  diafizados, las condimentos, productos de paquete, o productos de panaderia y
verduras y frutas pasteleria por su alto contenido de grasa y sodio.

PERFIL CALORICO - DIETA HEMODIALISIS
MACRONUTRIENTE (9) Keal (%)
VCT PROTEINA 103 412 15
2694kcal GRASA TOTAL 74 668 26
CARBOHIDRATOS 372 1487 58
Minuta Patrén Dieta Hemnodialisis
GRUPO DE ALIMENTOS N° interc.
Leches 1.7
Alimenio Proteico 2 v
Cames 3 N
Pescados 0.14 !’
Productas carmicos de res y cerdo 0
Enlatados 0
Leguminosas Frescas 0
Leguminosas secas 0
Productos de leguminosas 0
Frutos secos 0
Horializas y verduras 8.5
Fritas 5
Cereales harinas y productos elaborados 5
Raices tubérculos y platanos 42
Grasas y aceites 7
Edulcorantes 3
Dulces y ofros productos 0.45
Bebidas no alcohdlicas 0.8
Hierbas, condimentos y especias 0.2

Aporte de micronutrientes

[

Evite mantener copias digitales o impresas

Unica valida para su utilizacion.

La (itima versién de este documento esta disponible ers Software de Gestion utiizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera la]
il

de este documente perque corre #f riesgo de tener una version desactualizada
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Ca P Fe Na K Mg ZN Cu Mn | Se | VITE | VITK | vITD

mg myg mg mg mg mg mg Mg mg ul ER meg 1]
OB rasen | 263 2011 3360.17 | 33093 | 2098 | 465| 390 8195 | 63050 | 8643 | 6216
VITA | VITA | B1 B2 Niacina | A.PANT. | B6 | AFOL | B12 VITC,

Ul ER mg mg Mg mg mg mey meg mg
15420 | 2640 | 24| 329 30.81 2456 | 2421 48392 | 14.82 337.95

Minuta patrén por tiempo de comida dieta hemodialisis

GRUPO DE ALIMENTOS | N° inter.
DESAYUNO
Leche 0.8
Alimento Proteico 2
Hortalizas y verduras 05
Frutas 1
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Raices, tubérculos y platanos 0.7
Crasas y aceites 1
Edulcorantes 1
Bebidas no alcohdlicas 0.5
MEDIA MANANA
| Frutas | 15
ALMUERZO
Leche 0.2
Carnes 1.5
Pescado {1 vez por semana) 0.14
Hortalizas y verduras 3
Frutas 1.5
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Raices, tubérculos y platanos 2
Grasas y aceites 3
Edulcorantes 1
Hierbas, condimenios y especias 01
MEDIA TARDE
Dulces y ofros productos 0,45
Cereales, harinas y productos elaborados 1
COMIDA

Carnes 1.5
Hortalizas y verduras 3
Frutas 1
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Raices, tubérculos y platanos 1.5
(Grasas y aceites 3

Evite mantener copias digitaies o impresas de este documento porque corre el fesgo de tener una version desactualizada

{inica valida para su uiilizacion.

La iffima versitn de este documento esta disponible en Software ds Gestion utlizado actualmente en la E.5.E. Hospital Universiterio de Santander, y sera Ia]
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Edulcorantes 1
Hierbas, condimentos y especias 0,1
CENA
Cereales, harinas y productos efaborados 1
Leches 0.7
Bebidas no alcohdlicas 0.3
DIETA CORONARIA
CARACTERISTICAS

Hace referencia a la solicitud de una dieta con dos o méas especificaciones.

» Es una dieta Hipograsa, hiposodica moderada, sin azlicar simple y rica en fibra (25 g).
»  Se suministran cames blancas, pollo, pescado o lomitos de atlin en agua.
e Incluyen diariamente lacteos descremados, huevo entero cocido, asado en agua o revuelfo con adicion de
aceite de oliva, b
ALIMENTOS INCLUIDOS ALIMENTO EXCLUIDOS )
e leche descremada, semidescremada y/o desiactosada para la |
elaboraci6n de las preparaciones
e Yogurt griego y/o descremado.
» Cuajada fresca o quesc descremado bajo en sal. * Seexcluyen lacteos enteros.
¢ Huevo entero cocido {2 veces a la semana). e Salsas, alimentos fritos, visceras,
e Claras de Huevo 2 und /3 dias/semana » Sopas de sobre y comerciales
o Hierbas y especies naturales para |as preparaciones. e FEmbutidos vy productos de
o Gelatina o flan sin azdicar salsamentaria 3
* Pollo sin pief y Pescado sin grasa como robalo, salmén y lomito de | «  Bebidas instantaneas, jugos de
atlin en agua. caja
» Aceite de oliva virgen extra + Bebidas carhonatadas.
e Frutas en porcién
« Frutos secos
» Postres sin azucar adicionando edulcorante (Stevia)

PERFIL CALORICO - DIETA CORONARIA
MACRONUTRIENTE (g) Keal (%)
VCT PROTEINA 107,09 428,34 21
1994keal GRASA TOTAL 50,82 457,38 23
CARBOHIDRATOS 276,97 1107,88 56
Minuta Patrén Dieta Coronaria
GRUPO DE ALIMENTOS N° interc
leches 1
Alimento Proteico 2
Camnes 1,5
Pescados 0.85
Productos carnicos de res y cerdo 0
Enlatados 0.14
Leguminosas Frescas 0.28
l.eguminosas secas 0.32

R, S

! La iltima versién de este documento estd disponible en Sofiware de Gestion utilizado actusl

(nica vélida para su utilizacién.

Evite mantener capias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una versién desactualizada

menie en la £.5.E. Hospital Universitaric de Santander, v seré Ia]
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Productos de leguminosas 0
Frutos secos 0.42
Hortalizas y verduras 8.5
Frutas 6
Cereales harinas y productos elaborados 8
Raices tuberculos y plétanos 2
¢ Grasas y aceites 25
? Edulcorantes 0
Dulces y oiros productos 0.45
Hierbas, condimentos y especias 0.2
Aporte de micronutrientes
Ca P Fe Na K Mg ZN Cu | Mn Se |VITE | VITK | VITD
mg mg mg mg my mg mg | mg | Mg Ul ER mcg ul
94903 | 18425 | 28,18 | 11073 | 326401 | 372,6 | 4248 | 533 | 477 | 120,7 | 2984 | 899 | 1403
VIT A VITA B1 B2 Niacina | A.PANT | B6 | AFOL. B12 | VITC.
Ut ER my mg mg mg mg meyg meg Mg
124084 2070,9 2,11 2,99 31,04 16,94 242 | 5234 2714 1+ 3287
Minuta patrén por tiempo de comida dieta coronaria
GRUPO DE ALIMENTOS N%inter,
DESAYUNO
Leche 0,5
Alimento Proteico (Huevo o cuajada) (5 veces/sem) 14
; Carnes (polio) {2 veces/sem) 1.25
' Hortalizas y verduras 0,5
St Frutas ‘ 2
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Raices tubérculos y piatanos 05
MEDIA MANANA '
Frutas 1
Alimento proteico (cuajada) 0,5
' ALMUERZO
Pescados (3 veces/sem) 1
Carnes (Pollo) (3 veces/sem) 1.25
Enlatados 0,14
Leguminosas Frescas 02
Leguminosas Secas 0,32
Hortalizas y verduras 3
Frutas 1
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Raices tubércuios y platanos 1,
Grasas y aceites 1,5

lnica vélida para su utilizecion.

Evite mantener copias digitales ¢ imprasas de este documento porque corre el riesgo de tener una versidn desaciualizada

7 La Oitima versién de este documento estd disponible en Software de Gestion utifizado actuaimente en la E.S.E. Rospitai Universitario de Santander, y sera la
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N




HOSPITAL 4

‘B8 | | MANUAL DE DIETAS TERAPEUTICAS | Pagina: 50 de 67
UNIVERSITARIO fi G

%ﬁﬁ% B GAT-NUT-MA-01 Versién: 5

Hierbas, condimentos y especias | 0,1
MEDIA TARDE
Frutas ] 1 }
COMIDA
Camnes (Pollo) {4 veces/sem) 0.93
Pescado (3 veces/sem) 1
L.eguminosas Frescas 0,08
Horlalizas y verduras 3
Frutas 1
Cereales, harinas y producios elaborados 1
Grasas y aceites 1
Hierbas, condimentos y especias 0,1
CENA

Cereales, harinas y productos elaborados 1
Leches : 05

8.7 DIETAS PEDIATRICAS

Las dietas pediatricas comprenden los complementos 1, 2 y 3 que abarcan el inicio de la introduccion de alimentos
diferentes a Ia leche matema o formulas infantiles a los 6 meses de vida hasta los 3 afios. Se incluye dieta normal
pediatrica 1, 2 que re(ine los requerimientos de energia y nutrientes de los nifios escolares y adolescentes.

Las dietas terapéuticas pediatricas se derivaran de la dieta normal pediétrica, la cual se ajusta a los requerimientos
del nifio de acuerdo con la enfermedad de base. v

DIETA COMPLEMENTO 1 f

CONSIDERACIONES PARA INICIAR DIETA COMPLEMENTO 1
» Edad: 6 meses de edad cumplidos, para prematuros edad corregida para 6 meses.
+ Desarrollo neurolégico: Desaparicion del reflejo de extrusion
»  Sostén cefflico
- Habilidades motoras gruesas como: control de cabeza y tronco para permitir el movimiento de la mand;bu%a
+ Habilidades motoras finas: Labios, manos y dedos.
»  Evaluacién nutricional: El nifio debe tener un peso adecuado para la talla y una talla adecuada parala edad si
por el contrario en la evaluacion nutricional el lactante se identifica con Desnutricién aguda, moderada o severa
debe ser atendido conforme a lo establecido en la ruta especifica y ef lineamiento para la atencion integrada de
la desnutricion aguda de acuerdo con la Resolucion 2350 de 2020.
CARACTERISTICAS
Corresponde el inicio de alimentos diferentes a fa leche materna o férmula de iniciacion. ;
Debe ser preparada sin sal, sin aziicar, panela o miel. ?
El metodo para utiiizar es BLISS combinando la alimentacion tradicional y BLW con preparac;ones 1ipo pure,
papillas; alimentos deben ser cortados en forma alargada a modo de "palitos” o “Juliana” en donde la mitad de la
porcion queda dentro de fa palma de la mano del bebe y |a otra mitad para ser consumida.
* Es una dieta a base alimentos frescos como vegetales, frutas, huevo, cames, pez, aceite de oliva, cereales,
leguminosas, tubérculos, raices y platano.
» las texturas permitidas en la dieta complemento 1 son: Puré espeso suave, puré espeso granuloso, SOI[dO
blando a modo de bastones de textura tierna facil de agarre y masticacion : o
» Las preparaciones deben ser fuentes de hierro, vitaminas y minerales por lo cual se permite el consumoy de
visceras rojas adicionadas en las preparaciones.

» las frutas y verduras que requieran coccion deben ser en vapor a minimo tiempo para evitar la pérdida de sus
nutrientes.

‘ L2 ilima versior de este documento st disponibie en Software de Gestion utilizado actualmente en ja ES.E. Hospital Universitario de Santander, y sera Ia}

Unica vélida para su ufilizacion. -
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una versién desactualizada
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" e Las preparaciones pueden llevar adicion de leche materna o formula de continuacién.

e Se suministraran tres tiempos de comida al dia.
+ Seimplementa la sigla C1 para identificarla al momento de solicitar la dieta en los servicios de hospitalizacion.

Alimentos permitidos:

Came de res, pez, pollo, Visceras rojas (higado 2 porciones en la semana)
Huevo a solicitud del Profesional de Nutricion Clinica

Vegetales frescos y/o cocidos

Raices, tubérculos y platanos

Leguminosas frescas

Frutas todas en compotas o porcion blanda macerada.

Cereales: arroz, pasta, maiz

Leche: Formula de continuacion para las preparaciones que la requieran.
Alimentos no permitidos:

Leche de vaca entera y sus derivados

Embutidos y came de cerdo

Edulcorantes, azdcar simple.

Miel, sal, salsas y condimentos en polvo.

Bebidas carbonatadas o jugos industrializados

Café, t& y aguas aromaticas

Frutas con semilla

Alimentos con forma ovalada o redonde, dures que puedan generar riesgo de asfixia como uvas

INDICACION: Se indica para Nifios de 6 a 8 meses.

TAMANOS DE PORCION:
' Preparacion Porcion cocida
Carne, Pollo 0 Higado 30g
Compotas y papitlas 110g~120g
Cremas 120 m]
Pure 0 bastones 80 g
PERFIL CALORICO - DIETA COMPLEMENTO 1
MACRONUTRIENTE () Keal {%)
VCT PROTEINA 18 73 19
385 kcal GRASA TOTAL 8.5 76 20
CARBOHIDRATOS 58 234 &1
Minuta Patrén Dieta Complemento 1
GRUPO DE ALIMENTOS N® interc
Leches 0
Alimento Proteico a5
Carnes 0.6
Pescados 0.02
Productos camicos de res y cerdo ]
Enlatados 0
Leguminosas Frescas 0.1
Leguminosas secas 0

Onica valida para su utilizacion.

La Oftima versidn de este documento esta disponible en Software de Gestion utiizado actuaimente en [a E.S.E. Hospital Universitario de Santander, ysefala
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada
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Productos de leguminosas 0
Frutos secos 0 !
Hortalizas y verduras 3 5
Frutas 3
Cereales harinas y productos elaborados 0,6
Raices tubérculos y platanos 0,3
Grasas y aceites 1
Hierbas, condimentos y especias 1
Aporte de micronutrientes :

Ca P Fe | Na K Mg | 2N | Cu | Mo | Se |VITE [ VITK VITD
mg Mg mg mg mg mg | mg | mg | mg ul ER meg Ul
1835 | 30413 | 5.82 | 176.28 | 818.07 | 67.77 | 657 | 115 | 0.85 | 16.06 | 27.86 | 325 8.21

VITA | VITA | B1 B2 | Niacina | APANT. | B6 | AFOL. | B12 | VITC.
ul ER mg | mg mg mg img meg | meg myg
450436 | 678.28 | 0.43 | 0.62 6.4% 585 | 055 13017 | 3.15 | 136.91
Minuta patrén por tiempo de comida complemento 1
GRUPO DE ALIMENTOS i N°inter.
DESAYUNO
Alimento Proteico 0.5
Hortalizas y verduras 1
Cereales harinas y productos elaborades 0.2
Raices tubéreulos y platanos 0.2
Frutas 1
Grasas y aceites 0.33
ALMUERZO
Carnes 0,36 -
Pescados (1 vez/semana) 0.02 .
Leguminosas frescas (3 veces/semana) 0.1 4
Hortalizas y verduras 1
Cereales harinas y productos elaborados 0,2
Raices tubérculos y platanos 0,2
Frutas 1
Grasas y aceites 033 -
COMIDA
Carnes 0.3 -
Hortalizas y verduras 1
Cereales harinas y productos etaborados 0,2
Raices tubérculos y platanos 0,2
Frutas 1
Grasas y acsites 0.33
DIETA COMPLEMENTO 2

[La (ltima versién de este documente esté disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la ESE. Hospital Universitario de Santander, y sera la

nica valida para su ufifizacion.

Evite mantener copies digitales o impresas de este documento porque corre & rissgo de tener una version desactualizada

J
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CARACTERISTICAS

»  Secontinuaran las preparaciones del complemento 1 y se incluiran todos los alimentos solidos en preparaciones

molidas, desmechada fina, licuadas y de textura blanda.
s Seindica para Nifios de 8 a 12 meses

» Seimplementa la sigla C2 para identificarla al momento de solicitar la dieta en los servicios de hospitalizacion.

Alimentos permitidos:

Came de res, pollo, higado y pescado 2 porciones al dia

Huevo entero

Vegetales todas 3 porciones al dia

Frutas todas 3 porciones al dia

Cereales como arroz, cebada, trigo, maiz y/o sus derivados

Raices, fubérculos y platanos

Leguminosas frescas y secas

Hierbas, condimentos y especias.

Leche: Formula de continuacion para las preparaciones gue Ia requieran.

Alimentos NO SUGERIDOS:

Leche de vaca entera y sus derivados

carne de cerdo, embutidos

Frutas con semilla

Condimentos 0 edulcorantes

Miel, azlicar y sal

Café, té y aguas aromaticas

Bebidas carbonatadas y jugos industrializados

Alimentos en forma ovalada o redonda y duros que generen riesgo de asfixia como uvas

INDICACION: Se indica para Nifios de 8 a 12 meses, con tolerancia a dieta acorde a su edad.

Preparacién Porcion cocida
Huevo 50 ¢
Cames, pollo o pescado 50 ¢
Cremas o sopas 80 ml
Verduras cocidas o guisos D¢
Raices, tubérculos o platanos 50¢g
Bebidas o jugos 120 ml
Compotas y papillas 1109-120¢
PERFIL CALORICO - DIETA COMPLEMENTO 2
MACRONUTRIENTE (g} Keal (%)
VCT PROTEINA 30 122 17
723 keal GRASA TOTAL 14 127 18
CARBOHIDRATOS 119 475 66
Minuta Patron Dieta Complemento 2
GRUPO DE ALIMENTOS NC interc
Leches 0
Alimento Proteico 0.5
Cames 1
{La (itima version de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la E.8.E. Hospital Universitario de Santander, y serd la
. Gnica valida para su utilizacion.
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el fiesgo de tener una versian desactualizada

J
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Pescados

Productos carnicos de res y cerdo
Enlatados

Leguminosas Frescas
Leguminosas secas

Productos de leguminosas

Frutos secos

Hortalizas y verduras

Frutas

Cereales harinas y productos elaborados
Raices tubérculos y platanos
Grasas y aceites

Edulcorantes

Dulces y ofros productos

Hierbas, condimentos y especias

Aporte de micronutrientes : s
Ca P Fe Na K Mg ZN Cu | Mn | Se |VITE [VITK| VITD
mg mg mg mg mg mg mg mg | mg | Ul ER | meg ur
380.97 | 691.68 | 1279 | 434.44 | 1789.84 | 157.57 1239 ) 234§ 2031 3331 | 138.79 | 66.36 14.54
VIT A VITA B1 B2 Niacina | A, PANT. B6 | AFOL. | B12 | WITC. :
Ul ER my mg mg mg mg | meg | meyg mg
059137 | 1271 1.04 1.28 14.56 10.08 149 | 277.75 | 532 | 246.21

Minuta patron por tiempo de comida complemento 2
GRUPO DE ALIMENTOS | NC inter.
DESAYUNO
Alimento proteico 0.5
Cereales harinas y productos elaborados 1-
Hortalizas y verduras 1
Frutas 1
Raices, tuberculos y platanos 04
Grasas y aceites 0.3
ALMUERZO
Cames 0.5
Pescados 0.02
Hortalizas y verduras 15 ’
Cereales harinas y productos elaborados 0.5 }
Raices tubérculos y platanos 0.8
Frutas 1
Leguminosas frescas (1 vez/semana) 0.1
Leguminosas secas {2 veces/semana) 0.1
Grasas y aceites 0.3
COMIDA

Gnica vélida para su utilizacion.

La dlitima varsidn de este documento esté disponible en Software de Gestién utiizado aciualmente en la £.8.E. Hospitat Universitario de Santander, y serd ia
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de fener una versidn desactualizada
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Carnes 0.5
Hortalizas y verduras 15
Cereales harinas y productes elaborados 04
Frutas 1
Raices, tubérculos y platanos 0.8
Grasas y aceites 0.3

DIETA COMPLEMENTO 3

CARACTERISTICAS

» Debera cumplir con ef perfil calérico del Complemento 3 vy las especificaciones establecidas continuando las
preparacicnes del complemento 2.

+ La elaboracion de los alimentos y/o preparaciones deberé seguir las especificaciones generales de calidad de
los alimentos.

 Los alimentos deben ofrecerse en trozos del tamafio adecuado para facilitar el agarre por el nifio (irozos

pequenios, triturado, desmechade, molido o en pedazos medianos) No debe ofrecerse el alimento entero

Se suministraran dos refrigerios en el dia: refrigerio de media mafiana y refrigerio de media tarde.

Se debera planear y ofrecer men{s infantiles con preparaciones variadas y agradables al nific.

Se ofrecera 2 veces a la semana helado: 1 vez helado de fruta cremosos; 1 vez helado solo fruta.

En las ocasiones que se oferte arepa esta debe ser blanda y no superior a 6 cm de diametro.

Se ofertara 1 vez a la semana mantequilla en el desayuno como aderezo.

En servicio de Paciente con quemadura se ofertara diariamente memelada o mantequilla en porcion individual.

Las preparaciones a base de leche o que requieran leche en su elaboracion deberan ser preparadas con leche
entera o de crecimiento.

+ Se incluiran derivados lacteos como queso, cuajada, yogurt, kumis, crema de leche yio deméas derivados
lacteos. ' :

+ Seimplementa la sigla C3 para identificarla al momento de solicitar Ia dieta en los servicios de hospitalizacion.
INDICACION: Se indica para Nifios de 1 a 3 afios, con tolerancia a la dieta acorde a su edad,

Alimentos permitidos:

Leche entera y sus derivados

Huevo entero

Carne de res, pollo, higado y pescado 2 veces a dia
Vegetales y frutas fodas

Cereales y sus derivados

Leguminosas frescas y secas

Raices, tubérculos y piatanos

Alimentos excluidos:

» Embutidos

» Sopas de sobre, Bebidas carbenatadas y jugos industrializados
o Café, t y bebidas aromaticas

. 9 e 8 v 0 0

Preparacion Porcion cocida
Leche entera 120 ml
Yogurt 120 mi
Huevo entero 50 ¢
Queso o cuagjada 30g

Gnica valida para su utilizacion,

La vltime versién de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en lz E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y seré la
' Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque core ef riesgo de tener una versién desactyalizada
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Cames de res, polo o pescado 50 ¢
Cremas o sopas 120 mf
Verduras cocidas o frescas 40g
Leguminosas 30g
Pastas o arroz 40 g
Raices, fubérculos o platanos 50¢
Jugos de fruta fresca 120 ml
Fruta 504g
PERFIL CALORICO - DIETA COMPLEMENTO 3
MACRONUTRIENTE (g) Keal (%)
PROTEINA 52 208 16
1303kcal GRASA TOTAL - 33 294 23
CARBOHIDRATOS 200 802 61
Minuta Patron Dieta Complementaria 3
GRUPO DE ALIMENTOS N° interc
Leches 0.8
Alimento Proteico 1
Cames 1
Pescados 0.14
Productos carnicos de res y cerdo 0.14
Enlatados 0
Leguminosas Frescas 0.14
Leguminosas secas 0.32
Productos de leguminosas 0
Frutos secos 0
Hortalizas y verduras 2
Frutas 4
Cereales harinas y productos elaborados 2.8
Raices tubéreulos y platanos 2
Grasas y aceites 2
Edulcorantes 2
Dulees y otros productos 0
Bebidas no alcohdlicas 0
Bebidas alcohdlicas 0
Caldos 0
Cremas 0
Salsas comerciales 0
Comidas rapidas 0
Hierbas, condimentos y especias 0.2

[

Evite mantener copias digitales o impresas de este documenta porgue corre el riesgo de tener una version desachualizada

Unica valida para su ufilizacién.

La dltima versidn de este documento esté disponible en Software de Gestién ufilizado actuzimente en la E.S.E. Hospital Universitaric de Santander, y seréﬂ
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Aporte de micronutrientes
Fe Na K Mg ZN Cu Mn Se | VITE: | VITK
mg mg Mg mg mg myg mg ul ER meg
457.0 862.5 8.7 1 4105 | 12452 [ 122.0 85113 13| 280
VITD | VITA | VITA B1 RB NIA | A.PANT. | B6 | AFOL. | B12
ul Ui ER Mg mg mg mg mg | meg meg
1939 | 50944 839.6 0.8 121 107 8008 159.3 4.9
Minuta patron por tiempo de comida Dieta Complemento 3
GRUPO DE ALIMENTOS | N® inter.
DESAYUNO
Lacteos 0.8
Alimento Proteico 1
Cereales, harinas y producios elaborados 0.14
Hortalizas y verduras 1
Frutas 0.6
Grasas y aceites 1
MEDIA MANANA
Frutas 0.5
Edulcorantes 0.5
ALMUERZO
Cames 0.5
Pescados (2 veces/semana) 0.14
Leguminosas Frescas (2 veces/semana) 0.07
Leguminosas Secas (2 veces/semana) 0.32
Hortalizas y verduras 1
Frutas - ' 1
Cereales, harinas y productos elaborados {4 veces/semana) 0.5
Raices, tubérculos y platanos (3 veces/semana) ¢.9
Grasas y aceites 1
Hierbas, condimentos y especias 0.1
MEDIA TARDE
Cereales, harinas y productos elaborados 0.8
Frutas 1
COMIDA
Carnes 1.1
Pescados 0.14
Enlatados 0.14
Hortalizas y verduras 3
Cereales, harinas y productos elaborados 0.5
Frutas 1
Raices, tubércuios y platanos 0.9
Grasas y aceites 1

Unica valida para su utilizacion,

Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porgue core el riesgo de tener una versidn desactualizada

La Ultimz version de esté documento esté disponible en Software de Gestion utiizado actuaimente en la E.8.E. Hospital Universitario de Santander, y seré la
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| Hierbas, condimentos y especias | 1 l

DIETA NORMAL PEDIATRICA 1

CARACTERISTICAS

» La elaboracion de los alimentos y/o preparaciones debera seguir las especificaciones generales de calidad de
los alimentos.

» Debera suministrar dos (2) refrigerios en el dia: refrigerio de media mafiana y refrigerio de media tarde.

+ Seincluira mend infantil de platos (nicos o comidas rapidas saludables.

e Se implementa la sigla NPED1 para identificarla al momento de solicitar |a dieta en los servicios de
hospitalizacién.

Alimentos permitidos:
« Se suministrar todos los alimentos en porcidn pequefias y texturas variadas generando un men( infantil, de
platos Unicos o comidas rapidas saludables. .

» Jamén de pollo, cerdo, cordero o pavo, salchicha de pollo. )}
Alimentos excluidos: Sopas de sobre, café, t&, bebidas instanténeas, carbonatadas, jugos de caja, comerciales y/o
gaseosas.

INDICACION: Se indica para Nifios de 3 a 6 afios.

TAMANOS DE PORCION
PREPARACION PORCION COCIDO
Productes Lacteos 150 ml
Huevo 509
Queso o Cuajada 304g
Cremas 0 sopas 150 ml
Cames 7049
Leguminosas Secas 304
Verduras ¢ Guisos 50 g
Pastas o Arroz 50 ¢
Raices, Tubércules o Platanos 50g
Bebidas o Jugos 150 ml
PERFIL CALORICO - DIETA NORMAL PEDIATRICA 1
MACRONUTRIENTE (9) Keal (%)
VCT PROTEINA 59 235 16
1470 keal GRASA TOTAL 35 319 22
CARBOHIDRATOQS 229 917 62
Minuta Patron Dieta Normal Pediatrica 1
GRUPO DE ALIMENTOS N° interc
Leches 1
Alimente Proteico 11
Carnes 1
Pescados 0.14
Productos carnicos de res y cerdo Q.14
Enlatados 0

{inica valida para su utilizacion,

[La Ultma version de este documento estd disponible en Software de Gestidn uiilizado actuaimente en la E.S.E. Hospital Universitaric de Santander, y seréla

Evite mantener coplas digitales o impresas de este dacumento porgue corre el riesgo de tener una version desactualizada.
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|.eguminosas Frescas 0
Leguminosas secas 0.32
Productos de leguminosas 0
Frufos secos 0
Hortalizas y verduras 4
Frutas 5
Cereales harinas y productos elaborados 34
Raices tubérculos y platanos 2
Grasas y aceites 2
Edulcorantes 2
Dulces y otros productos 0
Bebidas no alcohdlicas 0
Salsas comerciales 0.14
Comidas rapidas 0
Hierbas, condimentos y especias 0.2
Aporte de micronutrientes
Ca P Fe Na K Mg ZN Cu Mn Se VIT.E,
mg Mg mg mg Mg mg mg mg mg Ul ER
687,8 | 1158, 18,2 | 9388 | 21461 229.2 21,1 29 291 626 ] 3054
VITD | VITA VIT A B1 B2 Niacina P A&IT. Bé AFOL. | B12 | VITC.
Ul ul ER mg mg mg mg mg meg | meg mg
744 | 87055 13809 1.4 1,9 19,9 11,4 1,6 30451 1231 2387
Minuta patrén por tiempo de comida Dieta Normal Pediatrica 1
GRUPO DE ALIMENTOS | N® inter.
: DESAYUNO
Leche 0.5
Alimento Proteico 1
Productos carnicos de res y cerdo 0.14
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Hortalizas y verduras 0.5
Raices, tubérculos y platanos 0.6
Edulcorantes 0.6
Frutas 1
MEDIA MANANA
Frutas | 1
ALMUERZO
Carnes 0.
Pescados 0,14
Leguminosas Secas 0,32
Hortalizas y verduras 2
Frutas 1

Evite mantener copias digitales o impresas ds este documento porque corre el fiesge de tener una version desactuaizada

(nica valida para su utilizacion.

La {(itima version de este documento esté dispenible en Software de Gestién utiizads actusimente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y seré 1aJ
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Cereales, harinas y productos elaborados 0.7 .
Raices, tubérculos y platanos 0.9 }
Grasas y aceites 1
Edulcorantes 0.7
' Salsas comerciales 0.07
Hierbas, condimentos y especias 0,1 i
MEDIA TARDE :
Cereales, harinas y productos efaborados 1
Frutas _ 1
Leche . 05
COMIDA
Camnes 0.6
Hortalizas y verduras 1.5
Frutas 1
Cereales, harinas y productos elaborados 0.7
Raices, tubérculos y platanos 0.9
Grasas y aceites 1
Edulcorantes 07
Salsas comerciales 0.07 :
Hierbas, condimentos y especias 0.1 ' g
DIETA NORMAL PEDIATRICA 2 )
CARACTERISTICA
¢ La elaboracion de los alimentos y/o preparaciones debera seguir las especificaciones generales de calidad de
los alimentos,

» Continuando las preparaciones de ta Dieta Normal Pediatrica 1
» Deberé suministrar dos refrigerios en el dia: refrigerio de media mafiana y refrigerio de media tarde.

» [l tamafio de las porciones debe ser acorde a la edad o variedad en ias preparaciones y tipo de alimentos a
ofrecer.

Se incluira mend infantil de platos Unicos o comidas rapidas saludables.

Después de los 14 afios se suministrara dieta Normal de adulto.

Se implementa la sigla NPED2 para identificarla al momento de soltcutar la dieta en los servicios . de

hospitalizacion,
Alimentos permitidos:

»  Se suministraran todos los alimentos en porcion grandes y fexturas vanadas generancio un mend infantl.
 Jamdn de cerdo, cordero ¢ pave, Salchicha de pollo, lomitos de atiin en agua.

Alimentos excluidos: Sopas de sobre, bebidas instantaneas, jugols de caja, comerciales
INDICACION: Se indica para Nifios de 7 a 14 afios.

PERFIL CALORICO - DIETA NORMAL PEDIATRICA 2 _
MACRONUTRIENTE (g) Keal %) |
VCT PROTEINA 77 309 18 )
1723keal GRASA TOTAL 47 426 25
CARBOHIDRATOS 250 1000 57

{inica valida para su ubifizacion,

La vlima versién de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizade actusimente en Ia E.3.E. Hospital Universitario de Santander y serala
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre & riesgo de tener una versidn desactualizada
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Minuta Patron Dieta Normal Pediatrica 2
GRUPO DE ALIMENTOS N° interc
Leches 15
Alimento Proteico 1.2
Carnes 15
Pescados 0.28
Prodiictos camicos de res y cerdo 0.14
Enlatados 0
l.eguminosas Frescas 0.14
Leguminosas secas 0.32
Productos de leguminosas 0
Frutos secos 0
Horializas y verduras 4
Frutas 5
Cereales harinas y productos elaborados 4
Raices tubérculos y platanos 2
Grasas y aceites 3
Edulcorantes 2
Dulces y ofros productos 0
Salsas comerciales 0.28
Hierbas, condimentos y especias 0.2
Aporte de micronutrientes
Ca Fe Na K Mg ZN Cu Mn Se VITE
Mg mg mg mg mg myg mg mg mg ul ER
77,3 1090.5 15,6 9241 1650,4 2102 14,1 2,3 261 4586 3045
VIiTD VITA VITA B1 B2 Niacina | A. PANT BS AFOL | B12 | VIT.C
Ul ul ER mg mg mg mg mg meg mcg mg
855 | 76977 | 12765 1,4 1,9 17,3 11,1 14 2755 85 1958
Minuta Patron por tiempo de comida Dieta Normal Pediatrica 2
GRUPO DE ALIMENTOS | N° inter.
DESAYUNO
Leche 0.8
Alimentc Proteico 1.2
Productos camicos de res y cerdo 014
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Hortalizas y verduras 0.5
Raices, tubérculos y platanos 0.8
Grasas y aceites 0.6
Edulcorantes 0.6
Frutas 1
MEDIA MANANA
Frutas i 1

|

(inica vélida para su ufilizacion.

Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque core el esgo de tener una versién desactualizada

La lima version de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en ia E.S E. Hospital Universitario de Santander, y seré Ia]
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ALMUERZO
Cames 0.7
Pescados 0,14
Leguminosas frescas 0.14
Leguminosas Secas ' 0,32
Hortalizas y verduras 2
Frutas 1
Cereales, harinas y producios elaborados 1 .
Raices, fubérculos y platanos 0.2 .
Grasas y aceites 1.2 !
Edulcorantes , 0.7
Salsas comerciales 0.14
Hierbas, condimentos y especias .01
MEDIA TARDE
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Frutas 1
Leche 0.7
COMIDA '
Carnes 0.7
Pescados 0.14
Hortalizas y verduras 15
Frutas 1
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Raices, tubérculos y platanos 0.9
Grasas y aceites 12
Edulcorantes 0.7
Salsas comerciales 0.14 .
Hierbas, condimentos y especias 0,1

8.8 OBSERVACIONES ESPECIALES

> NEUTROPENICA

La dieta neutropénica no es una terapia nutricional por si sola, representa la alimentacién idénea para pacientes con

inmunidad reducida, lo cual puede ser causado por una patologia de base 0 bien tratamientos. para manejar algunas
de ellas.

El principal objetivo de esta dieta es la disminucion de la carga mlcroblana de los alimentos evitando infecciones las

cuales pueden poner en riesgo la vida del paciente.

CARACTERISTICAS

» Deberé cumplir con fa minuta patrén normal o perfit calérico de la dieta %erapeutlca y las especn‘" icaciones por
tiempo de comida.

»  Se debe establecer los controles de calidad de la mani ipulacion de los alimentos ylo preparacmnes garantizando
la inocuidad de los alimentos

Esta condicion aplica a cualquier tipo de dieta de adultos o pediatricas. :

Las frutas deben ser previamente lavadas y desinfectadas en solucion de hipaclorito garantizando 1a mocu;dad
Se excluyen preparaciones de fruta picada y quesos crudos como la cuajada.

(znica valida para su ufiizacion.
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada

{ N ® o @

La Gifima version de este decumento esta dispenible en Software de Gestion utiizado actualmente en la E.S.E. Hospital Umversrtano de Santander, y sera Ia]
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» Las preparaciones deben ir recipientes con tapa, para pacientes en condicion de aislamiento y UCI debe
manejar menaje desechable (portacomidas con tapa, taza con tapa y vaso con tapa), para conservar la
inocuidad, temperatura y seguridad de los alimentos.

» Todo producto de panaderia debe estar en empaque individual herméticamente sellado el cual garantice la
inocuidad del alimento,

« Todas las frutas deben ser previamente desinfectadas con solucién de hipoclorito de sodio al 13 %

» Seimplementa ia sigla NEUTROP en las observaciones para identificarla.

INDICACION:
Se indica para pacientes inmunosuprimidos en patologias como Céncer, VIH, Trasplantados, entre otras.
ALIMENTOS INCLUIDOS ALIMENTO EXCLUIDOS
» Todos los alimentos bien cocidos.
» Leche y productos lacteos pasteurizados.
» Las verduras cocidas.
[ ]

Se suministraran frutas con cascara: banano, granadifla, mandarina,

. . Verduras Crudas
naranja de preferencia fangelo, pera, durazno, mange, manzana y

ciruetas » Frutas picadas
lUgos sers : Salsas, embutidos, cremas de
» Los jugos seran preparados con pulpa de fruta natural pasteurizada, leche.

f{utas . gnlatadas, jugos pasteurizados y agua hervida o »  Lacteos con probidticos
industrializada,

: : s , . N Cuajada fresca

» Los pescados se suministraran segin solicitud de fa  Nutricionista J
Asistencial 'en preparaciones cocidas solo se utilizard Salmon,
robalo, trucha ¢ bagre.

*  Queso cocido empacado herméticamente
> ASTRINGENTE

CARACTERISTICAS

» Debera cumplir con la minuta patron nomal y las especificaciones por tiempo de comida, realizando los

correspondientes ajustes en cuanto a elaboracién de los alimentos y/o preparaciones debera seguir las
especificaciones generales de calidad de los alimentos.

Esta condicion aplica a cualquier tipo de dieta de adultos o pediatricas.

Tiene un minimo contenido de fibra insoluble.

Se compone del suministro de alimentos que no generen una irsitacion o dificultad durante su digestion.

Se implementa la sigla AST para identificarla al momento de solicitar fa dieta en los servicios de hospitalizacion.

INDICACION:

Se indica para pacientes que han pasado a terapias farmacologicas abrasivas que generan alteracion en la flora
microbiana como antibiticos, desparasitantes u otros, e igualmente aplica para estados de malabsorcion, pérdida de
liquidos abundantes como procesos emeéticos, diarrea y/o distension abdominal.

* o o @

ALIMENTOS INCLUIDOS ALIMENTO EXCLUIDOS

» Las frutas ricas en fibra soluble cocidas sin cascara y sin e Leche v derivados lcteos
adicion de azlcar, panela o miel como: guayaba, pera, y

manzana, badea y durazno. * Azlcares, panela y miel
» Caldo de papa sin leche, caldos de came o pollo | * ' rutas acidasy altas en fibra como mango,
desengrasado. pina, papaya entre otros.
»  Galletas sodas, tostadas, pan blanco » alimentos productores de gas como verduras
‘s Huevo cocido ’ ’ crudas y/o leguminosas.
»  Compota de fruta fresca o industrial. *  Cereales integrales

o Verduras cocidas no productora de gas, Alimentos Frifos, salsas, crema de leche.

Unica valida para su utiiizacion.

La ltima versién dé este documento estd disponible en Sofware de Gestion utilizado actualmente en la E.5.E. Hospital Universitario de Sartander, y seré la
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre &l riesgo de tener una versién desactualizada
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o  (Café negro, chocolate, gelatina con aziicar.
¢ Condimentos en polvo

> LIBRE DE GLUTEN

CARACTERISTICAS

» [Es una condicidn que aplica a cualquier tipo de dieta de adultos o pediatricas, donde se realiza la modificacion
necesaria, segin orden definitiva expedida por Nutricién Clinica. !

»  Se debe tener en cuenta para el suministro de la alimentacion |a siguiente tabla:
INDICACION:

Se indica para pacientes con enfermedad celiaca, alergia o intolerancia generada al consumo de alimentos con
contenido de gluten.

ALIMENTOS CON GLUTEN (PROHIBIDOS)
Harina de trigo, avena, centeno y cebada,
Cualquier alimento preparado o industrial con alguno de estos 4 cereales independientemente de la cantidad que
contengan, bien sean ingrediente principal o parte minima del producto (trazas).
5> ALTAORICA EN FIBRA N

CARACTERISTICAS

» Esta especificacion aplica a todas las dietas Terapéuticas segln solicitud del Profesional de nutricién Clinica.

+ Se suministra un aporte de fruta rica en fibra en cada tiempo de comida, en el desayuno corresponde a la
porcion incluida, en el tiempo de comida almuerzo serd aportada como reemplazo del postre y en tiempo de
comida sera suministrado como adicional excepto si se solicita Comida Tipo Desayuno donde ya esta incluida.

» Medias mafiana o media tarde reforzada: Se enviaran refrigerios reforzados en tiempo de nueves y
onces a aquellos pacientes que, por examenes o restriccion, no pudieron tomar los tiempos de comidas

principales que incluya una bebida con leche, proteina, fruta y cereal o adicional seglin solicitud ‘del
nutricionista clinico.

» Comidas tipo desayuno: Esta especificacion puede ser solicitada a todas las dietas seglin requerimiento
del profesional de Nutricion Clinica y debe cumplir con el aporte programado en la minuta patron en este
tiempo de comida que incluye, bebida lactea, fruta en porcion, proteina, cereal yio caldo feniendo en cuenta

las restricciones especiales de cada uno de los pacientes y sera facturado al valor del desayuno de la dieta
solicitada. ;

> Consistencias Modificadas: Es |a adaptacién de alimentos sélidos y liquidos de acuerdo con la capacidad
de masticacion y deglucion de la paciente orientada por el servicio de fonoaudiologia.

Se debe considerar materia primar de primera calidad y cumplira con los requisitos especificados de acuerdo con ley
actual vigente:

CONSISTENCIA PURE Fase 1 -

Purés espesos con espesantes comercial ** Solo se puede comer con cuchara, _ )
MOBIFICACION MECANICA Fase 2
Puré de consistencia semisélida
Alimentos no fragmentarles ni adherentes Se puede gomer con cuchara o tenedor.
TEXTURANECTAR Se puede beber con pitillo y en taza

No puede tomarse con pitillo Se puede tomar en faza o
TEXTURA MIEL cuchara no mantiene su forma.

Sole puede tomarse con cuchara Mantiene su forma No
TEXTURA PUDIN puede beberse.

Unica vélida para su utilizacion.

La liitimea versién de este documento esta dispenible en Software de Gestion utiizado actualmente en la ES.E, Hospital Universitario de Santander, y ser4 la
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre e} riesgo de tener una versién desactualizada
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* Aclaracion: El espesante a utilizar en las preparaciones con consistencia modificada debe ser un espesante
instantaneo de alimentos. La dieta terapéutica podra modificar su textura Néctar, miel, pudin.

> SUMINISTRO DE AGUA PARA PACIENTES

 El suministro de agua para pacientes se realizaré en cada uno de los servicios de hospitalizacion, a través de un

dispensador con filtro de agua que serd suministrado e mstalado por la empresa contratista del servicio de
alimentos,

 Diariamente se debe suministra una jarra de agua filtrada a cada paciente sin restriccion de liquidos

» Lla limpieza y desinfeccion de las jarras para el servicio de agua del paciente debe realizarse diariamente,

realizando.la recoleccion de estas en fiempo desayuno y generando la dispensacion al momento de recoleccién
de menaje del mismo tiempo de comida.

» Los botellones de agua de los dispensadores de agua instalados en los servicios de hospitalizacién deben ser
recogidos, lavados y entregados diariamente al servicio para su consumo.
»  El paciente con condicién de aislamiento debera suministra agua en botella.

8.9 SERVICIOS DE HOSPITALIZACION CON DIETAS ESPECIFICAS

> UNIDAD DE QUEMADOS

» Se podra ofrecer agua o jugos de fruta sin azlcar en la dieta complemento 1,2 y 3 si el Profesional de nutricion
clinica [o soficita.

» Enla dieta complemento 3 se ofrecera 3 veces a la semana helados de fruta sin adicién de azicar asi; 2 veces
cremoso 1 vez helado sole fruta.
» Seincluira mantequilla como aderezo en el tiempo de comida DESAYUNO de la dieta complemento 3.

» Se incluira mermelada y/o mantequilla a dietas Normal Peditrica 1, Normal Peditrica 2 y las dietas de
Pacientes aduitos.

> URGENCIAS GINECOOBSTETRICAS (Sala de Partos) y SERVICIO DE RECUPERACION DE CIRUGIA
Para el servicio de sala de partos se enviarén dietas seglin orden medica; para la paciente diabética se enviara dieta
hipoglicida completa en sus respectivos tiempos de comida y refrigerios.

> RESTRICCION DE ALIMENTOS PRODUCTORES DE GASES
« Cuando se solicite dieta NO productores de gas se restringen:
Las leguminosas secas (frijol, lentejas, arvejas, soya)
Verduras como: repollo, rabanos, cebolla cabezona, bracoli, coiifior, pepino cohombro, lechuga, habichugla,
pimentén, aguacate.
Frutas como patilia, guanabana y melon.
Los cereales con salvado o la leche entera o el sorbitol y el manitol.
Todas las verduras cocidas no coles.
Leche entera y derivados facteos.
Una jarra de agua aromatica a solicitud dé la nutricionista clm;ca
Se utilizarg la sigla NPG

" & & # & @
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10. ANEXOS
ANEXO 1. CLASIFICACION DE LOS EDULCORANTES
© Sacarosa, glucosa, dexirosa, fructosa, lactosa, maltosa,
g Naturales
% AZUCARES galactosa y trehalosa, tagatosa, sucromalat
g Edulco;T;igzturaies Miel, jarabe de arce, aziicar de palma o de cocoy jarabe de sc;rgo

\..
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' _ Azucares Modificados Jarabe de maiz de alto fructosa, caramelo,azicar invertido
ARTIFICIALES Alcoholes del Aziicar Sorbitol, xilitol, manitol, ent;ég:é:;alutoé,|somaltaIosa, lactitol,
g NATURALES Edulco‘rantes n’aturales Lou Han Guo, stevia, taumatina, pentadina,monelina, brazzeina
g sin calorias
2 o Aspartamo, sucralosa, sacarina, neotamo,acesulfame k,
= ARTIFICIALES Edulcorantes artificiales ciclamato nehosperidinaDC, alitamo, advantamo

11. SOCIALIZACION

Una vez aprobado este documento, es compromiso del responsable garantizar su socializacion a la poblacién
objeto definida en el aplicable a, mediante la utilizacion de cualquiera de las herramientas desarrclladas por la
‘institucion para tal fin, dejando la evidencia respeciiva en el Formato Informe Socializacion de Documentas (GMC-
GCA-F0-30), 1a cual debe ser enviada como soporte al correo institucional procesoscalidad@hus.gov.co.

N . Diana Kathetine { Guillermo Gémez
ACtua]'ﬁjti 'igir:}::: manejo Tayra Espinoza Chaparro Moya
9 Julio de - y Nutricionista de Profesional Subgerente de
2021 requerimientos d[eta Apoyo Pracescs | Universitario en Servicics
blanda suave y dieta poyo o .
predialisis de Calidad HUS | Salud, Nutricién Ambulatorios y
) y Dietética HUS | Apovo Terapéutico
Carmen Elisa
Jaimes . i . .
Se actualizamanual de | NDApoyoala D|agi Katherine Guﬂler[\rﬂno Gomez
i dietas de acuerdo a Supervision del aparr oye
3 ulio de esquema de Servicio de Profesional Subgerente de
2022 alimentacion alimentos HUS | Universitario en Servicios
complementaria. o Salyd,‘ Nutricion Ambulatorios y
Silvia Juliana y Dietética HUS | Apoyo Terapéutico
Chaparro
Nutricionista
Se actualiza manual de Carmen Elisa Diana Katherine | Guillermo Gomez
dietas incluyendo Dieta Jaimes J. Chaparro Moya
4 Diciembre vegana y ND Apoyo a la Profesional Subgerente de
de 2023 especificaciones de Supervision del | Universitario en Servicios
alimentacién Servicio de Salud, Nutricién Ambulatorios y
complementaria. alimentos HUS | y Dietética HUS | Apoyo Terapéutico
Se actualiza manual de Carmen Elisa Diana Katherine | Guillermo Gémez
dietas ajustando fas Jaimes J. Chaparro Moya
5 Abril de cbservaciones ND Apoyo ala Profesional Subgerente de
2024 especiales y aporte Supervision del | Universitario en Servicios
nutricional de dieta Servicio de Salud, Nutricion Ambulatorios y
liquida completa. alimentos HUS | y Dietética HUS | Apoyo Terapéutico

ﬁ

Unica valiga para su ufilizacién.
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada

a Gltima versién de este documento esta disponible en Software de Gestion utizado actualmente en la E.8.E. Hospital Universitario de Santander, y sera Ia]
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