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Unidad Gestora

SUBGERENCIA DE SERVICIOS AMéULATORlOS Y APQYO TERAPEUTICO

Descripcion
Necesidad

Con el fin de garantizar el cumplimiento del propésito misional de la E.S.E. Hospital Universitario de
Santander, y en concordancia con el ordenamiento legal vigente, se requiere asegurar la continuidad
en la prestacion del servicio de suministro de alimentacion hospitalaria especializada, dirigida a los
clientes internos y externos de la Institucion. Este setvicio es esencial para apoyar los procesos
asistenciales, garantizar la atencion integral a los pacientes y cumplir con los estandares de calidad
establecidos para la prestacion de los servicios de salud.

La contratacion de este servicio debe desarrollarse de acuerdo con lo estipulado en el Manual de
Contratacion de la E.S.E. HUS y en cumplimiento de lo estipulado en el Decreto 780 del 6 de mayo de
2016 - Decreto Unico Reglamentario de! Sector Salud y Proteccién Social, expedido por el Ministerio
de Salud y Proteccion Social, el cual compila y simplifica las normas reglamentarias preexistentes en el
sector salud. Mediante la autorizacion de vigencia futura-en tiempo y valor. Esto permitira cubrir el
servicio mientras se adelantan los procesos contractuales establecidos en el cronograma institucional
de la E.S.E. HUS para la nueva vigencia fiscal.

bJustificacion

Debido a las obras de reforzamiento estructural actualmente en ejecucion en el edificio de Ia E.S.E.
Hospital Universitario de Santander, junto con la necesidad institucional de ampliar 4reas asistenciales,
han generado una disminucion significativa en la capacidad fisica destinada al servicio de alimentacion.
Esta situacion imposibilita la preparacion. de alimentos dentro del hospital, lo cual impide el
cumplimiento de las condiciones sanitarias establecidas en el Decreto 3075 de 1997 y en la Resolucion

2674 de 2013, normativa que regula los. requisitos técnicos, higiénicos y operativos para los
establecimientos dedicados a la preparacion de alimentos.

Con el fin de garantizar la continuidad, oportunidad y calidad en la atencion de los usuarios internos y
externos, se hace indispensable contratar de manera externa el suministro de alimentacién hospitalaria
especializada. Este requerimiento se encuentra alineado con el Plan de Compras de la vigencia fiscal
2025, aprobado mediante el Acuerdo de Junta Directiva No. 035 del 29 de noviembre de 2024; con el
Acuerdo No. 022 del 4 de noviembre de 2025, que fija el Plan de Compras de la vigencia futura 2026; y
con el Acuerdo de Junta Directiva No. 022 del 21 de noviembre de 2025, que autoriza la incorporacion
de vigencias futuras para la vigencia 2026 de la ESE HUS.

Por tanto, se requiere adelantar el proceso contractual a través de personas juridicas y/o naturales con
capacidad tecnica, operativa y sanitaria para cumplir con los estandares exigidos para el suministro de
alimentacion hospitalaria especializada para los clientes internos y externos de ia E.S.E. Hospital
Universitario de Santander, garantizando la entrega oportuna, continua y conforme a ios estandares
técnicos, nutricionales y sanitarios exigidos por la normatividad vigente, con el fin de asegurar la
atencién integral a los usuarios en los diferentes servicios de la entidad

Objeto

Suministro de alimentacion hospitalaria especializada para los clientes internos y externos de la E.S.E.
Hospital Universitario de Santander

Especificacione
5 Técnicas

El contratista se compromete a dar cumplimiento al objeto contractual descrito, lo cual incluye la
adquisicion, manipulacién, preparacion, distribucion v suministro de alimentés hasta la cama del
paciente, conforme a la dieta prescrita por el personal clinico, y bajo el cumplimiento de las siguientes
especificaciones técnicas minimas:

1. El servicio de alimentacion hospitalaria especializada debera prepararse en las instalaciones
locativas del contratista, las cuales deberan cumplir con todos los requisitos legales vigentes
relacionados con la preparacion, almacenamiento, transporte y manipulacion de alimentos,
El oferente deberd contar con un centro de produccion con capacidad instalada suficiente
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para responder a la demanda histérica de la E.S.E. Hospital Universitaric de Santander.
Dichas instalaciones deberan cumplir con la normatividad vigente Resolucion 4445 de 1996,
Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013, Decreto 539 de 2014 y todas aquellas
normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

2. El ensamble final de los alimentos y la distribucian de las dietas a los pacientes debera
realizarse en las instalaciones de la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, ubicadas en
la Cra. 33 No. 28-126. Este proceso debe cumplir con la normativa nacional vigente en
cuanto a manipulacion y distribucion de alimentos dentro de instituciones de salud, en
particular: Decreto 3075/97, Resolucion 2674/13 y el Decreto 539 de 2014 expedidos por el
gobierno nacional.

3. El contratista debera ofrecer mends conforme a los estandares establecidos en el Manual de
Dietas Terapéuticas del Servicio de Nutricién y Dietética de la E.S.E. HUS (Anexa 1) y seglin
las prescripciones dietarias realizadas por la nutricionista clinica y/o el personal médico de la
institucion. Se deberan atender necesidades dietéticas especiales, garantizando el soporte
nutricional adecuado a cada paciente. Se tiene establecido los Tipos de dietas a continuacion
descritos:

TIPO DIETA

Normal (N)

Blanda suave (BLS)

Blanda (BL)

Hipograsa (HGR)
Hiposadica (HS)

Hipoglicida (HGL)
Vegetariana (VEG)

Vegana (VGN)

Hiperproteica (HP)
Coronaria (COR)
Hemodialisis (HD)
Predidlisis (PRED)

Liquida Hiperprotéica (LIQHP)
Liguida Clara (LIQCL)
Liguida Completa (LIQCOM)
Complemento 1 (C1)
Complemento 2 {C2)
Complemento 3 (C3)
Normal Pediétrica | (NPED1)
Normal Pediatrica 2(NPED?2)

4. Valor Nutricional: E! contratista deberé garantizar una alimentacion completa, equilibrada,
suficiente y adecuada, conforme a las necesidades nutricionales especificas de los usuarios
atendidos. El contenido caldrico, fa distribucién de macronutrientes (proteinas, carbohidratos,
grasas) y el aporte de micronutrientes seran definidos segin las recomendaciones del
Manual de Dietas Terapéuticas del Servicio de Nutricion y Dietética de la E.S.E. HUS,
considerando el diagndstico médico y la prescripcion nutricional de cada paciente.

3. Refrigerio sencillo: se caracteriza por incluir una bebida (jugos, avenas, yogurt, etc.) ¥ un
cereal. Los cuales se suministraran Unicamente por solicitud previa por solicitud de los
programas especiales por medio de oficio de manera previa o para paciente por soficitud de

nutricionista clinico-realizada por correo electronico en el formato establecido al proveedor
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del suministro GAT-NUT-FO-35.

6. Refrigerio compuesto: se caracteriza por incluir una bebida con o sin leche, un alimento
proteico, cereal y porcion de fruta, garantizando un aporte nutricional promedio del 25%. Los
cuales se suministraran Gnicamente por solicitud previa de los programas institucionales por
medio de oficio de manera previa 0 para paciente por solficitud de nutricionista clinico
realizada por correo electronico en el formato establecido al proveedor del suministro GAT-
NUT-FO-35, esta solicitud se autoriza para pacientes con habilitacién de via oral posterior al
suministro de tiempo de comida principal (desayuno, almuerzo, comida), para los casos en el
cual no se entregaron los alimentos, por la inhabilitacidn de via oral asociado a examenes,
procedimientos, etc.

7. Laminuta patron y el ciclo de ments:

a. presentar un ciclo de 21 menis para la dieta normal de adultos, incluyendo el
correspondiente valor nufricional y su derivacidn para las distintas dietas
terapeuticas. Dentro de este ciclo deberan contemplarse preparaciones tipo plato
unico en el tiempo de comida principal (desayuno, almuerzo o comida), con una
frecuencia de 2 a 4 veces por ciclo, asegurando variedad y adecuacion nutricional.

b. Presentar un ciclo de 21 menUs infantiles, diferenciados para las dietas Normal
Pediatrica | y Normal Pediétrica I, segln fas necesidades de los usuarios pediatricos
hospitalizados. Este ciclo también debera incluir preparaciones tipo plato tnico en los
tiempos de comida, con una frecuencia de 2 a 4 veces por ciclo, garantizando la
aceptabilidad y cumplimiento de los requerimientos nutricionales por grupo etario.

| ¢. Presentar ademés un ciclo de 15 menus para cada uno de los tiempos de refrigerio
(nueves, onces y cena), dirigidos a pacientes con dietas fraccionadas, tales como:
dieta hiperproteica, hiperproteica sin lacteos (con inclusion de alimentos de alto valor
biclogico como huevo, pollo o camne), dieta hipoglucida, hemodialisis, predialisis,
liquida hiperproteica, complemento 3, y las dietas normales pediatricas | y Il.

d. Se deberd incluir un ciclo de menl especial para fechas institucionales o
conmemorativas tales como: Dia del Nifio, Dia de la Madre, Semana Santa, Navidad,
Afio Nuevo, Dia del Médico, Dia del Nutricionista y otros eventos organizados por la
entidad. Estos menis deberan estar dirigidos tanto a clientes internos como
externos, y ajustarse a las condiciones de prestacion del servicio en cada ocasién.

e. Toda la documentacién técnico-nutricional, incluidos los ciclos de mend y sus
respectivos soportes, deberd estar firmada por un profesional en Nutricién y
Dietética, con matricula profesional vigente, y posteriormente ser avalada por e
Profesional Universitario de Salud del &rea de Nutricion y Dietética de la E.S.E. HUS,
como respaldo del cumplimiento de los esténdares técnicos exigides,

. La produccion de alimentos debera basarse en la estandarizacién de las
preparaciones definidas en el ciclo de men(, razén por la cual el contratista debera
presentar la documentacion técnica de estandarizacion de dichas preparaciones al
Supervisor del contrato 0 a quien haga sus veces, como soporte obligatorio del
servicio y garantia del cumplimiento técnico-nutricional.

g. El contratista deberd garantizar el uso exclusivo de aderezos naturales en ias
preparaciones, especialmente en los ciclos de menis con indicacion hiposodica,

restringiendo el uso de condimentos artificiales o productos con alto contenido de
sodio.

8. El contratista debera garantizar que todos los productos caricos suministrados cumplan con
las especificaciones sanitarias y de calidad exigidas por la normativa vigente, inciuyendo el
Decreto 2278 de 1982, Decreto 1500 de 2007, Decreto 1282 de 2016, Decreto 581 de 1984,
asi como las Resoluciones 776 de 2008, 122 de 2012 vy 3651 de 2014, v todas aquellas
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normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan. Estas disposiciones aplican para el
procesamiento, transporte, comercializacion y uso final de productos carnicos en servicios de
alimentacion.

En cuanto al suministro de pollo, este debera consistir en pechuga sin piel y sin hueso, y
porciones completas de pierna pernil, con una frecuencia de inclusién de 2 a 4 veces por
ciclo de mend. No se permite el uso de cortes como rabadilla, alas ni costiflar en ninguna de
las preparaciones, con el fin de garantizar calidad, aceptabilidad y cumplimiento nutricional.
Se autoriza el uso de cortes de camne de cerdo slempre y cuando el contenido de grasa no
supere el 14%. Se clasifican como cortes magros (2-3% de grasa): lomo, cadera, centro de
pierna, bola de pierna; y como cortes semimagros (5-8% de grasa): bondiola o cabeza de
lomo, bota de pierna, muchacho de pierna, brazo de piema, lagarto de pierna. No esta
permitido el use de carne molida en las preparaciones. Se podra utilizar carne desmechada o
picada, segln la naturaleza del plato, garantizando siempre su calidad e inocuidad,

La frecuencia de los cortes y tipos de carne (res, pollo, cerdo y pescado) debera realizarse
dentro del ciclo de 21 dias, permitiendo variabilidad en el suministro y presentacion de la
proteina. Esta programacion deberd responder a los criterios establecidos por la dieta
prescrita, respetando los alimentos pemmitidos y no permitidos segln el régimen alimentario
terapéutico indicado.

El provesdor deberé garantizar la variabilidad en la presentacion de las proteinas, incluyendo
los distintos cortes, preparaciones y aderezos, con el objetivo de favorecer la aceptacion del
consumo  la satisfaccion de los clientes internos y externos. Esta variabilidad debe reflejarse
dentro del ciclo de menl y respetar las indicaciones dietéticas correspondientes.

Los productos panificados deberén ser entregados frescos y ofrecer diversidad en su
preparacion, incluyendo opciones de sabores dulces y/o salados, asi como versiones
integrales o normales, de acuerdo con la planificacion del menl y los requerimientos
nutricionales establecidos.

Caracteristicas de suministro de la dieta:

a. La dieta terapéutica debera ser suministrada hasta la cama del paciente
hospitalizade para los fres tiempos de comida diarios (desayuno, almuerzo y
comida), asl como para os refrigerios o fracciones indicadas. En las &reas de UCI
adulto, UCI pediatrica, recuperacién de cirugia, urgencias gineco-obstétricas y satas
de aislamiento, la entrega se hara directamente al personal de enfermeria
responsable del paciente o del servicio.

b. El contratista deberd garantizar el cumplimiento estricto de los horarios de
distribucién de dietas en los diferentes servicios hospitalarics, establecidos asi:
Desayuno (7:30 a 8:30 a.m.), Media mafiana (10:00 a 10:30 a.m.), Almuerzo (12:00 a
1:00 p.m.), Media tarde (3:00 2 3:30 p.m.), Comida (5:00 a 6:00 p.m.) y Cena {(6:30 a
7:00 p.m.). _

c. La alimentacidn se entregard en bandejas individuales de policarbonato con tapa,
acompanadas de cubiertos y servilela, empacados en bolsas de material
biodegradable, asegurando la inocuidad y adecuada conservacion de la temperatura
de los alimentos.

d. Los alimentos correspondientes a refrigerios de media mafiana, media tarde y cena
serén servidos en menaje individual, que incluird cublertos, vaso con tapa para la
bebida, y seran colocados previamente en la bandeja de distribucion. Asimismo,
deberan llevar un rétulo identificativo que incluya: nombre del paciente, nimero de
identificacién, ubicacian y tiempo de comida correspondiente.

e. Parapacientes con orden médica de medidas de precaucién adicionales {aistamiento
por contacto, contacto plus, gotas, via aérea o ambiente protegido) o por solicitud
clinica del profesional de nutricion, la dieta deberd ser entregada en vajilia

desechable biodegradable. El kit debe incluir: plato con divisién y domo, vaso con
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tapa (8 onzas), taza pléstica con tapa (8 onzas), contenedor para alimentos calientes
y cuchara sopera, tedo en material biodegradable.

f.  La alimentacion suministrada deberd mantener las temperaturas exigidas para
garantizar la inocuidad y calidad: alimentos calientes a 60°C y alimentos frios a 6°C,
al momento de la entrega al paciente,

g. En caso de pacientes con exémenes, procedimientos o ayudas diagnosticas, se
debera reservar el tiempo de comida correspondiente hasta por una hora posterior al
servicio, siempre que el Nutricionista Clinico Asistencial lo reporte previamente.

h. La vajilla y menaje deberd ser retirado de las habitaciones méaximo 80 minutos
después del suministro de la dieta. Los auxiliares de nutricién reportaran al personal
administrativo del area de ensamble la ubicacion exacta de la bandeja para su
recoleccion posterior. Este reporte debera registrarse en el formato GAT-NUT-FO-18
“Registro de menaje pendiente en hospitalizacion”, con el fin de prevenir pérdidas o
riesgos de seguridad por permanencia prolongada del menaje en las habitaciones.

Suministro de agua: El contratista garantizara el suministro continuo de agua potable a cada
uno de los servicios de hospitalizacién mediante la instalacién de un equipo refrigerador con
filtro de agua, el cual serd suministrado por el contratista en condicién de comodato a favor
de la E.S.E. Hospital Universitario de Santander. El contratista sera responsable de realizar
los mantenimientos preventivos y correctivos del equipo, asi como de ejecutar los procesos
periddicos de limpieza y desinfeccién requeridos para asegurar la calidad del agua
suministrada. Se aclara que el contratista no realizara intervenciones, manipulaciones ni
conexiones sobre las redes de infraestructura interna de la entidad, lo que incluye
expresamente |a red eléctrica, red hidréulica y red sanitaria. Dichas acciones, en caso de
requerirse, seran asumidas y ejecutadas exclusivamente por la E.S.E. Hospital Universitario
de Santender, conforme a su competencia y responsabilidad institucional.

El contratista deberéd suministrar diariamente una jarra de agua de 1 litro & cada paciente
hospitalizado con via oral habilitada v sin restriccion de liquidos, como parte del servicio
integral de alimentacion. La limpieza y desinfeccion de estas jarras individuales sera
responsabilidad del contratista y debera realizarse en el drea de ensamble de alimentos,
conforme a los lineamientos establecidos en la Resolucion 4445 de 1996 y demas normas
sanitarias vigentes. En caso de requerimientos aumentados de hidratacién, por indicacién
clinica o prescripcién nufricional, el contratista debera garantizar el suministro def volumen
adicional de agua necesario. Aclaracion: No se suministraré agua potable a pacientes sin via
oral o con alimentacién por via enteral, como medida preventiva para evitar el riesgo de
broncoaspiracion, en cumplimiento con los principios de seguridad del paciente.

El contratista debera realizar el suministro de botellas de agua a los pacientes hospitalizados
que presenten medidas de precaucidén adicional (aislamiento hospitalario por contacto,
contacto plus, gotas, via aérea o ambiente protegido), en el volumen establecido segun
solicitud expresa del area de Nuiricidn Clinica.

El contratista debera plantear e implementar acciones y procedimientos metodoldgicos que
garanticen la calided del agua potable utilizada en el desarrolio del servicio, con el fin de
asegurar las condiciones higiénico-sanitarias necesarias para la produccion, ensamble de
alimentos, limpieza, desinfeccion de menaje, utensilios, equipos y demas actividades
relacionadas con el suministro de alimentacién hospitalaria. Dichos procedimientos deberan
estar documentados, ser verificables y cumplir con la normatividad sanitaria vigente, como
parte integral del sistema de Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Saneamiento basico: El contratista estara obligado a cumplir con las Buenas Practicas de
Manufactura conforme a lo establecido en el Decreto 3075 de 1997 y la Resolucién 2674 de
2013 del Ministerioc de la Proteccidn Social. Para tal efecto, debera presentar la
documentacion correspondiente a los procesos implementados en el centro de produccion y

en el area de ensamble, y garantizara la apiicacion efectiva del plan de saneamiento definido
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Programa de Limpieza y Desinfeccion: El contratista deber elaborar, presentar e
implementar un Programa de Limpieza y Desinfeccion que contenga los

. Precedimientos  Operativos  Estandarizados de Saneamiento (POES). Dichos

procedimientos deben contemplar de manera especifica las actividades
relacionadas con el manipulador de alimentos, los alimentos, la planta fisica, los
equipos, la vajilla y el menaje, asegurando condiciones higiénico-sanitarias ptimas
en todas las etapas del proceso.

Programa de Control y Manejo Integrado de Plagas: El contratista debera disponer
de un Programa de Control y Manejo Integrado de Plagas, el cual incluya un
programa de control periédico. Asimismo, estard obligado a realizar, a su costo,
fumigaciones en el area de produccion cada dos (2) messes, a través de una
empresa reconocida en el mercado, cumpliendo con la normativa vigente de salud
plblica,

Programa de Disposicion de Residuos Sélidos: El contratista debera implementar un
Programa de Disposicion de Residuos Solidos, garantizando la recoleccion y
eliminacion diaria de basuras y desperdicios, en cumplimignto del Decreto 3075 de
1997. Los residuos solidos deberdn ser retirados frecuentemente del area de
preparacion y distribucién de alimentos, con el fin de evitar la generacién de malos
olores y mantener condiciones adecuadas de salubridad.

20. Suministro de dietas para personal autorizado o médico en formacion (interno- residentes): El
contratista estara obligado a suministrar diariamente los tres tiempos de alimentacion
(desayuno, almuerzo y comida) al personal en formacion (médicos intemos y residentes)
debidamente autorizado por la Institucion. Dichos alimenios deberén ser entregados en el
area de comedor médico ubicada en el E.S.E HUS, en cumplimiento del procedimiento
institucional establecido.

El contratista deberd comprometerse a proporcionar una alimentacion completa,
equilibrada, suficiente y adecuada, acorde con las necesidades nutricionales del
personal medico en formacién, dando cumplimiento estricto al documento
institucional “Procedimiento para la solicitud de alimentacion a Personal en formacion
para Medicos internos y residentes”, codigo GAT-NUT-PR-05. Esta obligacion incluye
garantizar las condiciones higiénicas y nutricionales en cada tiempo de comida.

El contratista debera desarroliar y aplicar un ciclo de veintiin (21) menus por tiempo
de comida, dirigido exclusivamente al personal médico en formacion autorizado
{medicos internos y residentes). Cada mend debera incluir una porcién de proteina
no molida y un postre en el almuerzo, asegurando el cumplimiento del valor
nutricional estipulado en el Anexo Técnico No. 1 "Minuta Patron para Alimentacién
dei Personal en Formacion”, contenido en el documento GAT-NUT-PR-05.

La alimentacion serd suministrada bajo la modalidad tipo buffet, debiendo ofrecer
como minimo dos {2) opciones de proteina y dos (2) opciones de verdura en el
tiempo de almuerzo, ademas de bebida sin azicar. En caso de existir personal que
requiera menl vegetariano, este deberé ser atendido como una solicitud especial,

asegurando su disponibilidad y cumplimiento con los estdndares nutricionales
institucionales.

El contratista estard obligado a cumplir de manera estricta los horarios establecidos
para la prestacion del servicio de alimentacion al personal médico en formacién,
siendo estos: desayuno de 6:45 am. a 9:00 am,, almuerzo de 11:45 am. a 2:30
p.m., y comida de 6:00 p.m. a 7:00 p.m., sin excepcioén, garantizando a disponibilidad
continua y oportuna del servicio durante estos intervalos.

21. Especificaciones para programas especiales: El contratista deberé estar en capacidad de
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ofrecer, cuando asi lo solicite la entidad contratante, servicios especiales de alimentacion
dirigidos a programas especificos de la Institucidn, garantizando el cumplimiento de los
requerimientos nutricionales, logisticos y de presentacion definidos para cada uno, y
atendiendo las solicitudes con oportunidad, calidad y conforme a las especificaciones
técnicas establecidas.

a.

Suministo  de  refrigerios  para el  programa  Madre  Canguro:
El contratista deberd suministrar refrigerios compuestos por bebida lactea (leche,
avena, yogurt), jugos de fruta en envase tetra pack, cereal y bocadillo, incluyendo el
suministro de vasos desechables de siete (7) onzas en caso de ser requerido,
conforme a los requerimientos del programa Madre Canguro.

Suministro  de  refrigerios  para el  programa de  Vacunacion:
El contratista debera suministrar refrigerios para el programa de vacunacion, los
cuales deberan incluir bebida lactea (leche, avena o yogurt) o jugo de fruta tetra
pack, y un cereal, garantizando la calidad y presentacion adecuada de los alimentos.
Suministro de refrigerios a usuarios del Hemocentro y brigadistas:
El contratista debera proveer refrigerios ¢ fracciones para usuarios del Hemocentro,
brigadistas de emergencias y desastres, compuestos por leche, jugos tetra pack,
bocadille, brownie, chocorrame, agua en botella de 300 mi 0 600 mi, e incluiré vasos
desechables de siete (7) onzas en caso de ser necesario, cumpliendo con
estandares de seguridad e inocuidad alimentaria.

Suministro de refrigerios para donantes de Aféresis:
El contratista deberé suministrar refrigerios para donantes de aféresis bajo la
modalidad de refrigerio compuesto, que incluya un alimento fuente de proteina,
cereal y bebida. Esta entrega debera realizarse en empaque desechable
biodegradable, cumpliendo con las caracteristicas establecidas para el servicio y con
posibilidad de ofertar varledad mediante programacion previa.

Suministro de alimentacién al servicio de Referencia y Contrarreferencie:
El contratista debera suministrar almuerzos y/o comidas autorizadas para el personal
del servicio de referencia y contrarreferencia, garantizando su entrega en material
desechable reciclable o biodegradable, y cumpliendo con las mismas caracteristicas
del servicio brindado a médicos residentes e internos.

Suministto  de  alimentacion  al  programa  Mision  Wisconsin:
El contratista debera suministrar refrigerio de la mafiana, almuerzo y refrigerio de la
tarde al personal del programa Mision Wisconsin. Los alimentos deberan entregarse
en empaques desechables biodegradables y contar con un meni especial de diez
(10) dias que sera presentado previamente para aprobacién por parte del supervisor
del contrate. Ademés, deberd contar con disponibilidad de reservas en bodega
(galletas, café, insumos desechables, agua en botelia, etc.) para el servicio a la
mesa.

Suministro  de refrigerios para  actividades especiales  institucionales:
El contratista debera suministrar refrigerios para actividades especiales autorizadas,
como eventos del Dia del Nifio, Lactancia Materna, Navidad, campafias educativas
dirigidas a funcionarios, auditorias internas o externas, o comités. Estas entregas se
realizaran previa autorizacion de la Subgerencia Administrativa y Financiera de la
institucion, garantizando calidad y puntualidad en el servicio.

Suministro de almuerzos para actividades especiales:
El confratista debera suministrar almuerzos para eventos institucionales especiales
como Dia del Nifio, Lactancia Materna, Navidad, campafias educativas, auditorias,
comités, actividades del programa Mision Wisconsin, entre otros, previa autorizacion
de la Subgerencia Administrativa y Financiera de la institucion. Cada menu debera

incluir dos (2) opciones de proteina, dos (2) opciones de verdura, bebida y postre. Si
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se identifican preferencias alimentarias especificas, estas deberan ser atendidas
como solicitud especial. La entrega podra realizarse mediante servicio a la mesa o en
empaques desechables biodegradables, segin la necesidad del programa.

22. Estadistica mensual de alimentacion para pacientes hospitalizados: Con el fin de facilitar la
elaboracion de la propuesta economica por parte del contratista, se presenta a continuacion
el promedie histérico mensual de dietas hospitalarias servidas a pacientes hospitalizados por
la E.S.E. Hospital Universitario de Santander (HUS) durante el primer trimestre del afio 2025.
Esta informacion tiene caracter referencial y no constituye compromiso contractual de
volumen minimo de suministro. Ef nimero real de dietas a suministrar estara sujeto a la
demanda efectiva de servicios hospitalarios, segin orden médica y disponibilidad
presupuestal de la entidad.

23. Promedio mensual de suministro de dietas hospitalarias

DIETA CANTIDAD
NORMAL 2370
BLANDA 1500

BLANDA SUAVE 270
HIPOSODICA 540
VEGETARIANA B
VEGANA 8
HIPERPROTEICA 2100
CORONARIA 10
LIQUIDA HIPERPROTEICA 150
HIPOGRASA 1020
HIPOGLUCIDA 1800
NORMAL PEDIATRICA 1 210
NORMAL PEDIATRICA 2 450
HEMODIALISIS 270
PREDIALISIS 390
COMPLEMENTO 1 60
COMPLEMENTO 2 60
COMPLEMENTO 3 2810
LIQUIDA COMPLETA 930 ‘
LIQUIDA CLARA 800 }

Nota aclaratoria: Las estadisticas presentadas pueden aumentar ¢ disminuir en funcién de los indices de ocupacion y rotacién hospitalaria
de la E.8.E. HUS, asi como de otros factores externos que puedan incidir durante la sjecucion det contrato. En ningin caso estas cifras
implican un compromise contractual por parle de la entidad ni constituyen una gerentia de volimenes fjos de suministo. Bl contratista acepts
¥ asume que podran presentarse veriaciones en el nimero de pacienies hospitalizados, lo cual impaciara directamente en & volumen de
raciones alimentarias requeridas. Por tanto, no podrd alegar desequilibrio econdmico o solicitar ajustes contractuales con base en dichas
fluctuaciones, al ratarse de condiciones inherentes & la naturaleza del servicio contratado,

24, Estadistica mensual de alimentacion para estudiantes de medicina y residentes: Para efectos
de la elaboracion de la propuesta econdmica, se presenta el promedio historico mensual de
raciones alimentarias suministradas a los médicos internos y residentes vinculados a Ia
E.S.E. Hospital Universitario de Santander (HUS), discriminado por tiempo de comida,
correspondiente el primer trimestre del afio 2025. Esta informacion se entrega con fines
referenciales, y no constituye compromiso de cantidad fija ni obligacion contractual para la
entidad.

TIEMPO DE COMIDA CANTIDAD PROMEDIO MES
DESAYUNO 574
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ALMUERZO 2839
COMIDA 404

22,

Notz aclaratoria: Las estadisticas aumentan o disminuyen de acuerdo a le rotacion de residentes e intemaos y ofros factores extemos que
pugdar tener incidencias en e momenio de la sjecucién del contrato. En ningln momenio se establecers compromiso por parie de s ES.E
HUS, que obligue a garantizar e mismo compoertamiente durante Ja ejecucién del contato; por lo tenfo, e contratisiz asume las vatiaciones
que se presenten en los tiempos de comida y no podré argumentar que presenta desequifibio econdmice durante ia ejecucidn de! contrato.

Estadistica mensual programas especiales: Para efectos de la elaboracidn de la propuesta
econbmica, se presenta el promedio historico mensual de refrigerios entregados a programas
especiales de la E.S.E. HUS durante el transcurso del correspondiente el primer frimestre del

afo 2025.
TIPO DE ALIMENTACION PROMEDIO MES CUARTO TRIMESTRE DE
2024
Programas Especiales
Refrigerio sencillo 1510
Refrigerio Compuesto 312
Refrigerio Aféresis 54
Almuerzos especiales 50
Agua botella 300 ml 3769
Agua botetlla 600 mi 1555
Jarra de jugo 1Lt 10

23.

25,

Nota aclaratoria: Las estadisticas presentadas pueden aumentar o disminuir en funcidn de la programacion det Hemocentro, las actividedes
de capacitacion de brigadistas, los Indices de ccupacitn y rotacion de la E.S.E. HUS, asi como otros factores externos que puedan incidir
durante la ejecucion det contrato, En ninglin caso estas cifras constituyen un compromiso por pare de la E.S.E. HUS para mantener un
cemportamienic constante en la demanda. Por tanto, el contratista acepta y asume las variaciones que puedan presentarse en el volumen de
refrigerios solicitados, y no podra alegar desequilibrio econdmico ni solicitar ajustes contractuales con base en dichas fluctuaciones.

Insumos de consumo especial: El contratista debera suministrar insumos de baja rotacion que
sean requeridos por necesidades especificas de los servicios de hospitalizacion o de
programas especiales. Entre estos insumos se incluyen, pero no se limitan a; jarras de jugo,
agua embotellada, arométicas, galleteria, café y ofros elementos similares solicitados para
servicios especiales. La cantidad y frecuencia de estos suministros dependerad de las
necesidades operativas y deberéa ser atendida de forma oportuna.
Suministros  alimentarios adicionales: En el presente requerimiento se describen los
suministros  alimentarios de mayor rotacion; sin embargo, el proponente que resulte
adjudicataric se compromete a suministrar cualquier otro tipo de alimento que no se encuentre
incluido en la lista inicial, siempre que sea requerido por la E.8.E. HUS. En estos casos, el
precio de compra deberd ajustarse a los valores del mercado, lo cual se verificaréd mediante ia
presentacion de cotizaciones actualizadas. Estas serén evaluadas y comparadas cen los
precios institucionales de referencia para autorizar su adquisicion, de acuerdo con la necesidad
identificada.
Suministrc de loza desechable biodegradable: El contratista deberd suministrar loza
desechable biodegradable a los pacientes que, por orden médica o por solicitud del
nutricionista clinico, requieran aislamiento preventivo por su estado de salud o evolucion
clinica. El suministro de estos elementos deberd estar debidamente registrado en la historia
clinica del paciente o en la orden médica correspondiente. Especificaciones minimas del kit de
desechables:

e Plato para seco con divisiones y tapa

e Plato para sopa con tapa

s Cuchara {en empaque individual)

e Vaso con tapa (apto para bebidas frias o calientes)
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o El contratista se compromete a garantizar que estos elementos cumplan con
estandares de calidad y caracteristicas biodegradables, conforme a la normatividad
ambiental vigente.

26.  El proponente deber suministrar el siguiente personal para la ejecucion del contrato:

PERFIL EXPERIENCIA REQUERIDA
ITEM CARGO CANTIDAD PROFESIONAL
Experiencia de un (1) afie como
supervisor en la prestacion de
servicios de alimentacion  en
Profesional entidades prestadoras de
f PROFES!ONAL, 9 Universitario en | servicios de salud de mediana y
DE SUPERVISION Nutricién y alta complejidad, con matricula
Dietética profesional y RETHUS. Asignada
para Supervision de preparacion,
ensamble y distribucion de la
alimentacion.
Experiencia de un (1) afio como
Profesional profesional de en la prestac‘fén de
5 PROFESIONAL 1 Universitario en Servicios de  Alimentacion
EN CALIDAD . Procesos de Calidad en entidades
Ingenieria i
prestadoras de servicios de salud
de mediana y alta complejidad.
Experiencia de seis (6) meses |
Profesional, | como auxiliar administrativo en la
Técnico o prestacidn  de  servicios de
3 AUXILIAR 7 Tecnélogo en | Alimentacion 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.
4 1 AUXILIARDE 3 Auxiliares para | Experiencia de un (1) afio como
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PRODUCCION Preparacién | auxiliar de preparacion  de
Preliminar de | afimentos en entidades
Frutas, Jugos, | prestadoras de servicios de salud
duﬁgerg??l;a:és, de mediana y alta complejidad.
postres, ,
gelatinasy | Adicionalmente, se requiere que
servir dietas en | cuente con certificacion de aptitud
cada tiempo de | médica para la manipulacién de
comida alimentos con - los
principal. correspondientes examenes
Auxiliar de - )
apoyo PH médicos de {abo‘r‘atono 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 distribucién de alimentos
en entidades prestadoras de
servicios de salud de mediana y
AUXILIAR alta complejidad.
NUTRICION PARA
ENSAMBLE Y Auxiliar de Adicionalmente, se requiere que
DISTRIBUCION dietas (22) cuente con certificacion de aptitud
DE DIETAS médica para la manipulacion de
22 alimentos con los
correspondientes examenes
medicos de laboratorio /o
esquema de vacunacion: Hepatitis
B, Tétano y COVID -19.
Experiencia de un (1) afio como
auxiliares de aseo
especificamente en el érea de
ensamble en entidades
prestadoras de servicios de salud
\UXLIAR D Auxi{iar de aseo de mediana y alta complejidad.
UMPIEZA‘{ 2 en:;iwab?ee@) Adicionalmente, se requiere que
DESINFECCION cuente con certificacion de aptitud

medica para la manipulacion de

alimentos con los
correspondientes exémenes
médicos de laboratoric  y/o

esquema de vacunacion: Hepatitis
B, Tétano y COVID -18.
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Experiencia de un (1) afio como
bodeguero de alimentos.
Adicionalmente, se requiere que
cuente con certificacion de aptitud
7 AUXILIAR DE médica para la manipulacion de
BODEGA 1 alimentos con los
correspondientes gxamenes
médicos de laboratorio /o
esquema de vacunacion: Hepatitis
B, Tétano y COVID 19,
Experiencia de un (1) afio como
auxiliares de distribucion en
Auxiliar para los comedores médicos en entidades
tres tiempos de prestadoras de servicios de salud
: de mediana y alta complejidad.
AUXILIAR D.E distggg;daac de o : p j
DISTRIBUCION T Adicionalmente, se requiere que
8 COMEDOR 3 lasiguiente | ¢ ente con certificacion de aptitud
MEDICOS manera. 1para | e e para la manipulacion de
el desayuno, 3 alimentos con los
enamuerzoy 1 | ¢oraspondientes examenes
comida. médicos de laboratoric  y/o
esquema de vacunacion: Hepatitis
B, Tétano y COVID -19.
TOTAL 36
27.  El contratista se compromete a realizar ¢l mantenimiento preventivo locativo de las areas que
le sean asignadas para la ejecucién del contrato. Dicho mantenimiento incluira, pero no se
limitara a: pintura de muros, techos internos, muebles, puertas, conservacion y reparacién de
paredes, enchapes y pisos. Estos trabajos deberan realizarse de manera periédica y oportuna,
garantizando condiciones adecuadas de higiens, seguridad y presentacion de Ias
instalaciones. Paragrafo: Todos los costos derivados de estas actividades de mantenimiento
seran asumidos por el contratista. £n ningin caso fa E.S.E. HUS reconocera pagos adicionales
0 reembolsos por estos conceptos, los cuales deberan estar contemplados dentro del analisis
de costos del oferente.

1. Visita técnica obligatoria: Durante el proceso de licitacién se realizara una visita técnica por
parte de un equipo multidisciplinario designado por la E.S.E. HUS al &rea de produccion de
alimentos del proponente. Esta visita tendra como finalidad verificar el cumplimiento de los

Requisitos siguientes aspectos;
Técnicos + Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
Habilitantes » Condiciones de infraestructura fisica de las instalaciones

o Contratacion y cualificacion del talento humano

o Cumplimiento de normas generales de bioseguridad

Manejo adecuado de residuos generados
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Una vez adjudicado el contrato, la E.S.E. HUS podra realizar visitas periodicas de seguimiento
para verificar el cumplimiento de las condiciones técnicas y contractuales establecidas.

2. Presentacion de ciclos de mends: El proponente debera entregar en medio magnético los
ciclos de men(s propuestos para el suministro de alimentacion a los distintos grupos de
usuarios (clientes internos y externos), los cuales deben ajustarse a criterios nutricionales,
técnicos y sanitarios establecidos por la entidad coniratante en medio digital,

3. Estandarizacidn de menus ofertados: El proponente debera presentar la estandarizacion o
derivacion tecnica de los menls ofertados, especificando porciones, gramajes, tiempos de
preparacion y tipo de dieta (normal, blanda, especial, efc.), con el fin de garantizar uniformidad
y control de calidad en fa prestacion del servicio en medio digital.

4. Carta de compromiso del personal idéneo: El proponente debera anexar una carta de
compromiso firmada por su representante legal, en la que certifique que cuenta o contara con
el perscnal idéneo requerido para la ejecucion de las actividades refacionadas con el
ensamble, distribucion y control de las dietas, conforme a los estandares del servicio
hospitalario en medio digital.

5. Certificacién de personal minimo requerido: £l proponente debera acreditar, mediante
certificacion firmada por el representante legal, que cuenta con el siguiente personal minimo,
debidamente vinculado y con formacion/capacitacion acorde al objeto del contrato en medio
digital:

; | 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_ 5 Universitarioen | de salud de mediana y alta

DE SUPERVISION Nutricion y complejidad, con matricula
| Dietética profesional y RETHUS. Asignado
para Supervisién de preparacion,
ensamble y distribucion de a
alimentacion,
Experiencia de un (1) afio como
Profesional profesional de en la prestacion de
9 PROFESIONAL ’ Universitario en Servicios de  Alimentacion
EN ALIMENTOS L Procesos de Calidad en entidades
Ingenieria. -
prestadoras de servicios de salud
de mediana y alta complejidad.
' Profesional, Experiencia de seis (6) meses
; Técnico o como auxiliar administrativo en la

3 AUXILIAR 2 Tecndlogoen | prestacion  de  servicios  de

ADMINISTRATIVO areas Alimentacion en entidades

Administrativas | prestadoras de servicios de salud
E de mediana y alta complejidad,




NECESIDAD DE ELABORACION DE ESTUDIOS PREVIOS
GJU-ADQ-FO-03, Version 2

GESTION JURIDICA -
EMPRESA SOCIAL DEL E5TADO
| especificamente en la recepcion de
solicitud de dietas y rotulacion.
Auxiliares para | Experiencia de un (1) afio como
Preparacién auxiiar de  preparacion  de
Preliminar de | alimentos en entidades prestadoras
Frutas, Jugos, | de servicios de salud de mediana y
compotas, alta complejidad.
dulces, flanes, Adicionalment )
icionalmente, se requiere que
4 ggé%&%?;q 3 gelagr?asiriséewir cuente con certificacion de aptitud
dietas en cada | Mmédica para la manipulacion de
tiempo de alimentos con los carrespondientes
comida principal. examenes médicos de laboratorio
y/lo esquema de vacunacion:
Auxiliar de apoyo | Hepatitis B, Tétano y COVID -19.
PH tiempo de
almuerzo.
! Experiencia de un (1) afio como
auxiliares de ensamblaje de dietas
y distribucién de alimentos en
entidades prestadoras de servicios
de salud de mediana y affa
AUXILIAR PARA Auxiliar de complejidad.

5 ENSAMBLAJE DE 99 Ensamblaje de - ‘
DIETAS Y dietas y Adicionalmente, se requiere que
DISTRIBUCION distribucion cuente con certificacion de aptitud

médica para la manipulacion de
alimentos con los correspondientes
exédmenes meédicos de laboratorio
ylo esquema de vacunacion:
Hepatitis B, Tétano y COVID -18.
Experiencia de un {1) afio como
auxiliares de aseo especificamente
ien el érea de ensamble en
Auxiliar de aseo | entidades prestadoras de servicios
AUXILIAR DE Area de de salud de mediana y alta
6 LIMPIEZA Y 2 ensamble complejidad.
DESINFECCION
Adicionalmente, se requiere que
cuente con certificacidn de aptitud
médica para la manipulacién de
alimentos con los correspondientes
j | examenes médicos de laboratorio
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ylo esquema de vacunacidn:
Hepatitis B, Tetano y COVID -19.
Experiencia de un (1) afio como
bodeguero de alimentos.
Adicionalmente, se requiere que
;| AR e e e e
BODEGA podega . ,
alimentos con los correspondientes
examenes médicos de laboratorio
ylo esquema de vacunacion:
Hepatitis 8, Tétano y COVID -19,
| Experiencia de un (1) afio como
auxiliares de  distribucidn  en
Auxiliar paralos | comedores medicos en entidades
tres tiempos de ¢ prestadoras de servicios de salud
| AUXILIAR DE i go'r;idad i de mediana y alta complejidad.
: istribuidas de la |
8 D'i;i;gggf” 3 siguiente Adicionalmente, se requiere que
. manera: 1 para | cuente con certificacion de apfitud
: MEDICOS el desayuno, 3 | meédica para la manipulacién de
en almuerzoy 1 | @limentos con los correspondientes
! comida. exémenes médicos de laboratorio
5 'ylo esquema de vacunacion:
| Hepatitis B, Tétano y COVID -18.
! | i
TOTAL 36
Notas aclaratorias:
Nota 1: El oferente deberd preseatar las hojas de vida del personal propuesto, adjuntando los respectivos diplomas, titules académicos,
certificados de formacion y las cerfificaciones laborales yio contratos que acrediten i experiencia requerida para cada perfi. Esta
documentacion sera utitizada para verificar el cumplimiento de los requisitos de idoneidad y experiencia establecidos en el presente proceso.
Nota 2: En caso de que durante la sjecucion del contrato s& presente un aumento en ol nimero promedic de raciones alimentarias &
suministrar diariaments, el contratista se compromele a disponer del personal adicional necesario, conforme a los perfiles establecidos,
garantizando ia adecuada prestacion dal servicio sin que elio implique costes adicionales para la E.S.E. HUS.

6. El proponente deberd anexar, como parte de su propuesta, la documentacién técnica
adicional que permita verfficar su capacidad operativa y el cumplimiento de los reguisitos
normativos para la prestacion del servicio. En primer lugar, deberd presentar el Plan de |
Saneamiento Basico correspondiente al &rea de preparacion y ensamble de alimentos, el cual
debe incluir programas especificos de limpieza y desinfeccion, control de plagas, roedores y
vectores, manejo de residuos solidos y liquidos, reciclaje, y salud laboral. lgualmente, se
debera aportar el acta de inspeccion del centro de produccion con concepto sanitario
favorable expedido por la autoridad competente en medio digital.

7, El proponente deberd acreditar que cuenta con un vehiculo adecuado para el transporte de
alimentos, el cual debe tener concepto técnico sanitario favorable vigente (no mayor a un
afo), asi como contar con toda la documentacidn de transito exigida: SOAT, certificado de
revision técnico-mecénica, tarjeta de propiedad o contrato/promesa de contreto de

arrendamiento, con su respectiva afiliacidn a una empresa de transporte en medio digital.
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8. El proponente debera presentar una carta de compromiso en la que el contratista se obligue a
realizar la renovacion del ciclo de menu inicial, previa autorizacion del profesional en nutricion,
con base en los resultados de una encuesta de satisfaccion aplicada a los usuarios del
servicio durante el primer mes de ejecucion. Asimismo, debera entregarse una carta de
compromiso en la que el oferente asuma la responsabilidad del uso, cuidado y mantenimiento
de las éreas fisicas asignadas por fa E.S.E. HUS para fa operacion del contrato, tales come el
comedor médico, la zona de descargue y el area de ensamble de alimentos en medio digital.

9. El proponente también debera incluir el plan de capacitacion para el personal operativo,
orientado al fortalecimiento de compefencias en buenas practicas de manufactura,
manipulacion higiénica de afimentos, bioseguridad y atencion al usuario. Finalmente, se debe
acreditar que la panta de produccion de alimentos cumple con los requisitos de la Resolucidn
2674 de 2014 del WMinisterio de Salud y Proteccion Social, mediante la presentacidn del
permiso sanitario vigente expedido por la autoridad competente, asi como evidencia del
cumplimiento de condiciones minimas de infraestructura, eguipos, utensilios, procesos y
personal manipulador en medio digital.

Obligaciones

El contratista se comprometera a prestar el servicio de alimentacion a los pacientes hospitalizados
en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander (HUS), garantizando que dicho servicio se ajuste
a los parametros de prescripcidn nutricional, ordenes médicas, solicitudes del personal de
enfermeria y/o del equipo asistencial. Para ello, debera llevar un registro diario y detaliado por
servicio del nimero y tipo de dietas suministradas en cada tiempo de comida, siguiendo también
las recomendaciones & instrucciones emitidas por ef supervisor e interventor del contrato.

El contratista debera suministrar una alimentacion completa, equilibrada, suficiente y adecuada

que cumpla con los requerimientos nutricionales segln las caracteristicas individuales de los
usuarios, asegurando calidad e inocuidad en cada racidn entregada. Ademas, deberd
desempefiar su labor respetando los principios éticos institucionales, los derechos de los
pacientes y las politicas de atencion al usuario, promoviendo un trato digno, humano y
garantizando la entrega oportuna de informacion relevante al usuario cuando sea requerida.

En el marco de sus funciones, el contratista deberd aplicar de forma estricta las normas v
protocolos institucionales de bioseguridad y control epidemicldgice, asi como reportar e intervenir
de manera inmediata cualquier situacion que represente un factor de riesgo-para la salud piblica
o la seguridad alimentaria dentro de los servicios hospitalarios.

Durante la ejecucion del confrato, la empresa contratista debera aplicar dos encuestas de
satisfaccion —seglin formato establecido por la E.S.E. HUS— al personal médico que recibe
alimentacién institucional. Estas encuestas se deberan realizar al final del primer y segundo mes
de ejecucion para cada uno de los tiempos de comida suministrados. De acuerdo con los
restltados obtenidos, el confratista debera entregar un plan de mejora en un plazo méximo de
cinco (5) dias calendario posteriores a la nofificacion y ejecutar dicho plan en un tiempo no
superior a treinta {30) dias calendario.

La encuesta de satisfaccion a pacientes hospitalizados seré aplicada por la empresa contratista
en acompafiamiento con la supervision técnica con el formato institucional GAT-NUT-FO-26
ENCUESTA DE SATISFACCION DE LA ALIMENTACION A CLIENTES EXTERNOS. En caso de
requerirse un plan de mejora derivado de estos resultados, el contratista debera ser notificado por
la entidad y tendra un plazo de hasta tres (3) dias calendario para presentar dicho plan en el
formato institucional, y un maximo de quince (15) dias calendario para su ejecucion. ,
La empresa contratista deberad contribuir activamente al cumplimiento de los indicadores de
calidad definidos por la E.S.E. HUS en el proceso de nutricién, relacionados con el suministro de
alimentacién hospitalaria. Ante cualguier desviacion en los resultados de estos indicadores,
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12.

lineamientos definidos por la entidad.

Asegurar la implementacion y cumplimiento de normas de Buenas Practicas de Manipulacién y
preparacion de alimentos en los centros de produccion y ensamble de alimentos que disponga
para la ejecucion del contrato, brindando los estandares de calidad y seguridad requeridos para la
atencion de clientes internos y externos. Lo cual sera auditado periddicamente por el supervisor
del contrato o persanal delegado.

El contratista deberé implementar el uso de una carta men( dirigida a pacientes hospitalizados

con dietas normales cuya estancia supere los siete (7) dias. Esta carta debera entregarse al |

paciente con al menos un dia de antelacidn respecto al suministro de la dieta, permitiéndole
escoger entre diferentes opciones de platos Uinicos segUn su preferencia. Este mecanismo tiene
como fin mejorar la experiencia del usuario, respetar sus gustos dentro de los limites nutricionales
y contribuir a su bienestar durante la hospitalizacion.

El ment diario debera presentar una calidad sensorial adecuada, siendo agradable en su
presentacion y ofreciendo variedad en los aspectos de texiura, consistencia, color, sabor, forma y
métodes de preparacion. El contratista debera ejercer un contral estricto sobre el uso de azlcar y
sal en las preparaciones, garantizando la inocuidad y el valor nutricional de los alimentos.
Ademés, deberé llevar un registro verificable del proceso de control de calidad sensorial dentro
del area de ensamble, como parte del aseguramiento continuo del servicio.

En lo correspondiente a la distribucion de las dietas, el contratista estara obligado a cumplir de
manera estricta con los horarios establecidos por la E.S.E. HUS para los diferentes servicios de
hospitalizacion. Los tiempos de entrega son los siguientes:

¢ Desayuno: 7,30 28:30 a. m.

Media mafiana (refrigerio): 10:00 2 10:30 a, m.
Almuerzo: 12:00 2 1:00 p. m.

Media tarde (refrigerio): 3:00 2 3:30 p. m.
Comida: 5:00 a 6:00 p. m.

Cena: 6:30a7.00p. m

@

e e ¢ o

El cumplimiento puntual de estos horarios sera objeto de seguimiento por parte del supervisor del
contrato, y cualquier incumplimiento reiterado podrd ser causal de acciones correctivas o
sancionatorias segln lo estipulado en el contrato

1.

El contratista debera suministrar las dietas hospitalarias conforme a las solicitudes formutadas por
el personal asistencial, garantizando que la materia prima y los insumos utilizados sean de
excelente calidad y cumplan con las especificaciones establecidas por la E.S.E. HUS. Las dietas
deben conservar sus propiedades organolépticas, nutritivas y de inocuidad durante todas las
etapas del proceso (preparacion, ensamble y distribucion).

En los casos en que los pacientes se encuentren bajo medidas de precaucion especial o
aislamiento hospitalario, el contratista estard obligado a utilizar exclusivamente utensilios
desechables biodegradables, los cuales deberan tratarse conforme al Plan de Gestion Integral de
Residuos Hospitalarios (PGIR), sin mezclarse con el menaje convencional. El suministro de este
tipo de dieta debe estar respaldado por orden médica o por indicacion del profesional de nutricion
clinica, especialmente en casos de aislamiento por contacto, contacto plus, gotas, via aérea ¢
ambiente protegido. El kit de desechables debera incluir: plato plano de tres divisiones tipo demo

pléstico, vaso plastico con tapa de 8 onzas, taza térmica con tapa para alimentos calientes
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{también de 8 onzas), y cuchara sopera plastica, todo ello en materiales biodegradables.

El contratista debera dar estricto cumplimiento a lo establecido en la Ley 2232 de 2022, la cual
establece medidas para la reduccion gradual del use de productos plasticos de un solo uso.
Asimismo, deberd atender las solicitudes diarias de dietas reportadas por las nutricionistas
clinicas asistenciales, quienes especificaran si alguna dieta debe ser entregada en empaque
desechable biodegradable. Para la Unidad de Quemados, el kit incluird cubiertos desechables
completos, mientras que para los demas servicios hospitalarios solo se incluira cuchara, todo ello
debidamente envuelto en servilleta y bolsa biodegradable.

Durante la ejecucion del contrato, cualquier modificacion al ciclo de menUs debera ser esporadica
y no superar cinco (5) cambios por ciclo, Estos deberan ser informados por escrito al supervisor
del contrato, al menos con un (1) dia de anticipacion, explicando claramente el motivo de la
modificacion y esperando su aprobacion.

El contratista debera contar con documentacion de soporte que garantice fa trazabilidad de las
materias primas & insumos, lo que incluye registros del origen, inspeccion en la recepcion de las
caracteristicas organolépticas (olor, color, textura, temperatura, rotulacién y condiciones de
empaque} y registros de proveedores autorizados con evidencias de permisos, registros o
notificaciones sanitarias conforme al rigsgo del producto.

El contratista debera alinearse con la Politica Nutricional de fa Institucion y los procesos
establecidos para su cumplimiento, incluyendo los esténdares definidos por el sistema de
acreditacion hospitaleria. El personal contratado debera cumplir con el proceso de induccion,
conforme al Manual de Entrenamiento en el Puesto de Trabajo de Nutricién (codigo GAT-NUT-
MA-02), debiendo aplicarse la etapa de evaluacion de conocimientos y remitir los soportes
respectivos a la Coordinacion de Programas Especiales y Calidad de! Proceso de Nutricion, como
parte del informe de radicacion mensual.

El contretista debera ejecutar acciones de mejora y retroalimentacion al personal a partir de las
inspecciones realizadas por la supervision del contrato, y remitir las evidencias de cumplimiento.
Ef contratista también deberd suministrar carros bandejeros estaticos en los servicios de
hospitalizacion, para facilitar (a recoleccion de bandejas después del consumo.

La vajilla entregada debera estar en condiciones éptimas de presentacion, sin rupturas, grietas o
deterioro visible. Asf mismo, todas las dietas deben estar comectamente rotuladas, manteniendo
la imagen institucional y cumplienda con los estandares de Seguridad del Paciente, incluyendo los
siguientes datos: nombre completo del paciente, nimero de cama, nimere de identificacion, tipo
de dieta, tiempo de comida, fecha y observaciones pertinentes,

La empresa contratista debera realizar dos rutas adicionales de recoleccion de menaje por cada
tiempo de comida, especificamente dirigidas a los servicios de urgencias y hospitalizacion, para
asegurar la eficiencia operativa y Ia higiene en las éreas de atencion.

19.1. El contratista debera garantizar que los fabricantes, importadores y/o proveedares de productos
quimicos peligrosos suministren {as Fichas de Datos de Seguridad —FDS— correspondientes. Estas
deberan estar disponibies en todos los lugares de trabajo donde se utilicen o almacenen productos
quimicos,

19.2. El fabricante y/o importador deber4 elaborar las FDS conforme a los lineamientos del Sistema
Globalmente Armonizado de Clasificacién y Etiquetado de Productos Quimicos —SGA—. Asi mismo,
deberan garantizar a la autoridad competente el acceso al soporte técnico y cientifico utilizado para fa
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elabbracién de dichas fichas.

19.3. El fabricante, importador y/o comercializador debera suministrar a los empleadores y trabajadores

las FDS de los productos quimicos que utilicen o comercialicen, y seré responsable de la veracidad,
exactitud y calidad de la informacion contenida en cada ficha.

19.4. Los fabricantes e importadores deberén incorporar toda informacion nueva y significativa

lacionada con los peligros de un producto quimico, actualizando oportunamente la etiqueta y la FDS.

Se entiende por informacion nueva y significativa aquella que modifique la clasificacion de peligros del
producto y que implique un cambio en la etiqueta o en la ficha.

18.5. En situaciones de urgencia o emergencia que requieran acceder a informacion confidencial sobre
un producto quimico, los fabricantes, importadores y/o comercializadores deberan proporcionar de
manera inmediata toda la informacion necesaria para la adecuada atencion de la emergencia.

Las entidades competentes que reciban esta informacion estaran obligadas a mantener su
confidencialidad.

20. Presentacion del suministro de dietas para personal autorizado o médico en formacién

{internos y residentes) con servicio de mesa:
20.1.E! servicio de alimentacién sera suministrado en mesa, utilizando cubiertos completos en acero
inoxidable, debidamente envueltos en una servilleta completa. La comida debera servirse en
vajilla de porcelana tipo hospitalario, acompafiada de vasos de vidrio v bandeja plastica,
garantizando la presentacion higiénica y adecuada del servicio.
20.2.Disponibilidad de aderezos en la Barra de Servicio: Durante los tiempos establecidos para la |
distribucion de las comidas, se debera disponer en la barra de servicio de una variedad de
salsas en empaque individual, tales como salsa de tomate, rosada, tartara, mostaza, picante,
aji, mayonesa, asi como complementos como margarina y mermelada. Estos deberan estar
disponibles para los usuarios segln la comida suministrada.
20.3.Suministro de Agua: El suministro de agua potable se debera garantizar mediante un
dispensador que incluya agua fria y hielo. Junto a este, deberan mantenerse vasos de vidrio
limpios en cantidad suficiente para atender la demanda diaria del personal beneficiario del
servicio.
20.4.Entrega del Listado de Usuarios Autorizados: El Servicio de Nutricion y Dietética sera
responsable de entregar al contratista el fistado oficial de usuarios autorizados para recibir la
alimentacion. Dicho listado ser4 elaborado por la Coordinacion a cargo de los médicos
residentes e internos y seréd actualizado segln corresponda para garantizar el suministro
exclusivo a los beneficiarios.
20.5.Registro Diario de los Beneficiarios: Al momento de ingresar al area del comedor, cada
médico residente o interno deberé presentar su carné de identificacion y firmar el listado diario
de registro. La alimentacion solo podré ser suministrada a quienes estén incluidos en dicho
listado. El registro debera completarse en formato fisico, diligenciado con lapicero, en letra clara
y sin tacheduras o enmendaduras, asegurando asi la trazabilidad y control del servicio.
Horarios  de  Alimentacion para Médicos  Residentes e internos
El senvicio de alimentacién para médicos en formacién, internos y residentes, debera
suministrarse de acuerdo con los siguientes horarios establecidos:
| Desayuno: desde las 6:45 a.m. hasta las 9:00 a.m.
| Almuerzo: desde las 11:45 a.m. hasta las 2:30 p.m.
[ Cena: desde fas 6:00 p.m, hasta las 7:00 p.m.

22, Manejo de los Alimentos en linea de calor: Los alimentos cocidos que sean recibidos en el area

de Ensamble de la E.S.E. Hospital Universitario de Santander (HUS) deberan mantenerse, hasta




NECESIDAD DE ELABORACION DE ESTUDIOS PREVIOS

GJU-ADQ-FO-03, Version 2
GESTION JURIDICA

EMPREZA SCOCIAL DEL ESTADO

23,

24,

25.

26.

27,

28.

29,

30,

.

32.

et momento de servirlos, en una linea de calor que asegure una temperatura interna no nferior a
70 °C en el centro de su masa.

Provision de Personal Idéneo: El contratista se compromete a proveer el personal idoneo y en
cantidad suficiente para la ejecucion completa del proceso de produccion, transporte, ensamble y
distribucion de dietas hasta la cama del paciente, asegurando el cumplimiento de los horarios y
especificaciones establecidas. Todo el proceso debera ajustarse a la normatividad vigente para la
prestacion del servicio,
Supervision del Servicio: El contratista debera designar dos profesionales responsables de
supervisar y vigilar el cumplimiento de las actividades y obligaciones establecidas en el contrato,
garantizando que el objeto contractual se desarrolle correctamente.
Presentacién y Verificacion de Hojas de Vida: El contratista debera presentar las hojas de vida
de los aspirantes a cada cargo antes de la adjudicacion, y verificar periadicamente que el personal
asignado cumpla con los requisitos establecidos para cada perfi.
Procedimiento para Verificacion de Antecedentes y Documentacion: Las hojas de vida del
personal asignado deberan ser remitidas a los ejecutores de procesos para la verificacién de
antecedentes personales y titulos académicos, conforme al Procedimiento GTH-ITH-PR-03 y al
Instructivo GTH-DTH-IN-05. Ademés, se debera entregar la autorizacion para el trafamiento de
datos personales (formato GTH-ITH-FO-03) y a Lista de Chequec de Hojas de Vida (GTH-ITH-
FO-01).
Gestion de Cambios de Personal: El contratista garantizara gue cualquier cambio en el personal
asignado cumpla con todos los requisitos y perfiles establecidos, remitiendo las hojas de vida
correspondientes y asegurando el cumplimiento del procedimiento de verificacion.
Supervision Diaria por Nutricionistas: Las nutricionistas de Ja empresa contratista deberan
realizar supervision diaria en los pisos y servicios hospitalarios durante cada tiempo de comida
principal, asegurando la calidad y cumplimiento del servicio.
Induccion General del Personal: El contratista debe garantizar que el personal asighado
participe en la Induccion General de la ESE HUS, coordinada con la Unidad Funcional de Talento
Humano de la entidad.
Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabgje  (SG-SST)
El contratista debera presentar, como parte de su propuesta, el Sistema de Gestién de Seguridad
y Salud en el Trabajo (SG-SST), el cual deberd cumplir con lo establecido en la normatividad
vigente, incluyendo el Decreto 1072 de 2015, la Resolucion 1111 de 2017, y cualquier otra
disposicion legal que sea expedida durante la vigencia del presente contrato.
Cumplimiento del Instructivo GTH-DTH-IN-08
El contratista debera cumplir con lo establecido en el Instructivo GTH-DTH-IN-06, relacionado con
los requisitos exigidos para contratistas dentro del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el |
Trabajo de la ESE HUS. :
Presentacion del Plan de Formacién y Capacitacion
Dentro de los primeros quince (15) dias calendario contados a partir de! inicio de Ia gjecucion del
contrato, el contratista debera presentar al supervisor designado el Plan de Formacion y
Capacitacion, el cual deberé estar elaborado de acuerdo con los perfiles del personal ejecutor de!
proceso. Este plan deberé contemplar como minimo los siguientes contenidos teméticos:

« Induccion a la ESE HUS, conforme al procedimiento GTH-PR-02 de induccion y reinduccién.

e Seguridad del paciente.

» Humanizacion,

@ Gestidn del riesgo.

o Gestidn de Ja tecnologia.

» Transformacion cultural (politicas institucionales de la ESE HUS).

 Responsabilidad social empresarial,

» Atencion centrada en el usuario y su familia.
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e Autocuidado.
e Trabajo en equipo.
= Habilidades de comunicacion.
e Codigo de Integridad de la ESE HUS.
o Actualizacion en alimentacion hospitalaria,
= Manipulacion de alimentos o Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
El plan debera estructurarse de manera que garantice el fortalecimiento de competencias del

personal vinculado y el cumplimiento de los estandares de calidad y seguridad en Ia prestacion
del servicio.

32.1. Presentacién del  Procedimientoc de Evaluacién del Desempefio

El contratista debera presentar al supervisor del contrato, dentro de los primeros quince
(15) dias calendario de ejecucion, el procedimiento de evaluacion del desempefio
del personal asignado al servicio. Este procedimiento deberéa contemplar, como minimo,
la medicion y seguimiento de las siguientes competencias:

Orientacion a resultados.

Orientacion al usuario vy al ciudadano.
Compromiso con la organizacion.
Trabajo en equipo.

o Adaptacion al cambio.

e Atencién humanizada,
¢ Responsabilidad.

e Transparencia.

s Mejora continua.

s Etica,

s Aprendizaje continuo.
@

@

Este procedimiento sera parte del sistema de gestion del talento humano del contratista y
servira como herramienta de monitorec y mejora continua del desempefio del personal
vinculado al objeto contractual.

Presentacion del Procedimiento de Evaluacion de la Cultura Organizacional
El contratista debera presentar al supervisor del contrato, dentro de los primeros quince (15) dias
calendario de ejecucion, el procedimiento de evaluacion de la cultura organizacional, en el cual se
evidencie que las variables a medir estan alineadas con los ejes trazadores dei proceso de
acreditacion institucional. Este procedimiento debera contemplar, como minimo, los siguientes
componentes:

Seguridad del paciente.

Humanizacion.

Gestién del riesgo.

Gestion de la tecnologia.

Responsabilidad social empresarial.

Atencidn centrada en el usuario y su familia.
El procedimiento deberd incluir herramientas de medicion, analisis y mejora continua, que
permitan identificar oportunidades de fortalecimiento de la cultura institucional en coherencia con
los lineamientos de la ESE HUS.

Garantia de Cobertura ante Incrementos Inusuales y Sustituciones de Personal
En caso de presentarse un incremento inusual en la demanda de usuarios debido a circunstancias
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ajenas a la operacion normal del servicio, el contratista se compromete a garantizar la cobertura y
oportunidad del suministro de alimentacién conforme a la demanda adicional generada. Asimismo,
el contratista debera contar con una reserva de talento humano que permita suplir, de forma
inmediata y sin afectar la continuidad del servicio, fas ausencias del personal por conceptos como
permisos, licencias (incluyendo maternidad), incapacidades de cualquier origen, retiros o cualquier
ofra causa justificada. Esta medida busca asegurar la prestacion ininterrumpida y oportuna del
servicio contratado. '

Mecanismos de Escucha y Retroalimentacién del Cliente Interno: El contratista debera
implementar mecanismos de escucha activa dirigidos al cliente interno y presentar al supervisor
del contrato, desde el inicio de la ejecucion y con periodicidad mensual, evidencia documentada
gue demuestre la tabulacion, seguimiento y respuesta a las necesidades identificadas, incluyendo
indicadores de efectividad, Estos mecanismos pueden incluir buzén fisico, pagina web, correo
electronico, lineas telefonicas u otros canales habilitados, a través de los cuales se recoja
informacién sobre aspectos relacionados con el bienestar laboral, capacitacion, clima
organizacional, estimulos e incentivos, cultura organizacional, comunicacién, evaluacién del
desempefio y condiciones laborales del personal asignado. El contratista sera responsable de
garantizar la trazabilidad de la informagion, asi como la implementacién de acciones correctivas,
preventivas o de mejora que contribuyan al fortalecimiento de la gestion del talento humano yala
calidad del servicio prestado.

Manipuladores de Alimentos: El contratista debera garantizar que todo el personal vinculado
para actividades de manipulacién de alimentos cuente con examenes médicos de ingreso que
certifiquen su aptitud para dichas funciones, asi como con certificado de capacitacién en Buenas
Practicas de Manufactura (BPM). Ademas, los manipuladores deberan haber completado cursos
de manipulacion de alimentos y de servicio al cliente. El personal encargado de la distribucion de
alimentos en fos diferentes servicios de hospitalizacion debera conocer y aplicar estrictamente las
normas de bioseguridad y confrol de infecciones, incluyendo el mansjo de pacientes con
aislamiento, uso adecuado de elementos de proteccion personal e higiene de manos. Asimismo,
debera presentarse ante el contratante el certificado médico vigente de cada manipulador de
alimentos y profesional involucrado en la verificacion del proceso de produccion o ensamble de

alimentos, el cual debe incluir examen coproldgico, frotis faringeo y KOH de ufias. Durante todo el

proceso, se debe evitar el contacto directo de las manos con los alimentos, utilizando siempre
utensilios adecuados como pinzas, tenacillas, cucharas, tenedores o guantes desechables, a fin
de garantizar la inocuidad y seguridad alimentaria.

Manejo de Residuos Sélidos: El contratista debera garantizar la adecuada segregacion de
residuos conforme @ la normativa ambiental y sanitaria nacional vigente, utilizando los insumos
requeridos segln el codigo de colores establecido. La disposicién y eliminacién de basuras y
desperdicios debera realizarse diariamente y estara a cargo del contratista, siguiendo la ruta de
recoleccion hospitalaria definida por la institucion, Los residucs solidos deberan ser removidos
con frecuencia del area de preparacion y distribucion de alimentos, a fin de evitar la acumulacién
de desechos y la generacion de malos olores, y deberan ser ubicados en los cuartos de
recoleccion temporal designados para tal fin.

Acompafiamiento Profesional en el Suministro de Alimentacién: El contratista debera
garantizar el acompafiamiento permanente por parte de los profesionales de la empresa
contratista durante el suministro de alimentacion en los diferentes servicios hospitalarios, con el
objetivo de asegurar la adherencia de los auxiliares de dietas a los protocolos institucionales de
atencion establecidos, promoviendo asi la calidad, seguridad y oportunidad en a prestacion def
servicio.

Dotacién y Presentacion del Personal Manipulador de Alimentos: El contratista deberad
garantizar la dotacion completa y adecuada del personal requerido para la ejecucion del proceso,
asegurando una presentacion higiénica y profesional conforme a los estandares de manipulacion

de alimentos. :
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41.
411.la ES.E. Hospital Universitarioc de Santander (HUS) suministrara al contratista, para la

38.1.EI personal que desempefie funciones relacionadas con la maniputacion de alimentos debera

portar atuendos de trabajo preferiblemente de color claro, calzado impermeable, el cabello
recogido y cubierto con cofia o gorro, tapabocas, ufias limpias y cortas, manos perfectamente

higienizadas, uso obligatorio de guantes, y en general, mantener una apariencia limpla en todo
momento.

39.2.Esta prohibido que este personal consuma alimentos, fume o mastique chicle durante la

manipulacién de alimentos.

39.3.Garantizar la uniformidad en la presentacion, cada trabajador deberd estar dotado con un

minimo de dos uniformes completos que incluyan pantalon, chaqueta, delantal de tela, gorro de
tela, malla para el cabello, tapabocas, zapatos con suela antideslizante y guantes domésticos,
asi como todos fos elementos de proteccion personal necesarios para sus funciones. El
uniforme deberé ser de color claro, sin bolsillos por encima de la cintura, con cierres o
cremalleras en lugar de botones u otros accesorios que representen riesgo de caida en los
alimentos, y debera mantenerse en perfecto estado de limpieza e higiene durante toda la
jornada laboral asignada en la E.S.E HUS. EI delantal debera permanecer firmemente atado
para evitar contaminacién cruzada o accidentes laborales.

38.4.El uso de elementos de protecsion como gorros, delantales y tapabocas es obligatorio para

todos los trabajadores encargados de la ejecucion del contrato,

39.5.Cada trabajador deber# estar debidamente identificado mediante escarapela visible que incluya

el logotipo de la empresa contratista, nombre completo, cargo, nimero de cédula, grupo
sanguineo y afiliacion a la A.R.L., siendo este un requisito obligatoric.

9.6.E! contratista se compromete a suministrar la dotacion completa y los elementos de proteccion
personal requeridos, asi como a facilitar todos los medios necesarios para la prevencién de
enfermedades infectocontagiosas. En caso de presentarse incumplimientos relacionados con
esta obligacion, el contratante quedara exonerado de toda responsabilidad.

Planta Fisica Asignada al Contratista: La E.S.E. Hospital Universitario de Santander (HUS)
suministrara al contratista un area fisica de 280 metros cuadrados, ubicada en el primer piso de
Sus instalaciones. destinada al proceso de ensamble y distribucién de las dietas, lavado,
desinfeccion y almacenamiento de carros bandejeros, vajilla y menaje, asf como a la disposicion
de unidades sanitarias, vestier, zona de aseo vy oficina para los profesionales. El contratista
dispondra de dicha infraestructura durante la ejecucion del contrato y sera responsable del buen
uso de los espacios y elementos asignados. En caso de presentarse dafios por mal uso, e
contratista estara obligado a realizar las reparaciones necesarias o subsanar los dafios causados,
garantizando la conservacion de las instalacicnes fisicas durante toda la vigencia contractual,
Equipos, Servicios Plblicos e Infraestructura Complementaria:

gjecucion del objeto contractual, dos éreas fisicas: una de 280 metros cuadrados ubicada en el
primer piso, destinada al ensamble y distribucién de dietas, lavado, desinfeccion y
almacenamiento de carros bandejeros, vajilla y menaje, asi como unidades sanitarias, vestier,
area de aseo y oficina para profesionales; y una segunda area de 70 metros cuadrados,
dispuesta especificamente para el suministro de alimentacion a médicos internos y residentes,
la cual incluye zona de lavado. Ambas éreas estaran dotadas con equipos, vajilla y menaje de

propiedad de la E.S.E. HUS, que seran entregados al contratista en calidad de préstamo, vy
deberan ser debidamente inventariados al inicio del contrato. En caso de requerirse un aumento
en la cobertura del servicio, el contratista debera gestionar ante la E.S.E. HUS el préstamo
adicional de estos elementos. El contratista sera responsable por el adecuado uso de la
infragstructura y los elementos entregados, y deberé asumir la reposicion o reparacion en caso
de dafios por mal uso.

41.2.E! contratista asumira la responsabilidad por el mantenimiento preventivo y correctivo de los
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equipos asignados, debiendo presentar un cronograma de mantenimientos y los respectivos
soportes junto con la radicacidon de cuentas. Igualmente, deberd velar por el adecuado
mantenimiento de la infraestructura fisica utilizada para el ensamble de alimentos.

41.3.En caso de requerirse modificaciones en las areas asignadas, estas deberan estar debidamente
justificadas por el contratista y contar con la aprobacién de la Unidad de Gestidn de
Mantenimiento e Ingenieria y el visto bueno de la Gerencia de la E.S.E. HUS; los costos
asociados a dichas remodelaciones autorizadas seran asumidos en su totalidad por el
contratista, sin que la £.S.E. HUS reconozca valor alguno por dichas mejoras.

41.4.El contratista se compromete a ejecutar el mantenimiento preventivo locativo de las areas
asignadas durante el tiempo de operacién del centrato, incluyendo pintura de muros, techos,
muebles, puertas, reparacion de paredes, enchapes y pisos asumiendo completamente los
costos de dichas actividades. Por su parte, la E.S.E. HUS sera responsable de realizar las
reparaciones estructurales refacionadas con griferia, ductos y trampas, sistemas hidréulicos,
eléctricos y de comunicaciones que sean necesarias durante la vigencia del confrato.

42. Equipos, Vajilla y Menaje en Préstamo: La E.S.E. Hospital Universitario de Santander (HUS)
suministrara al contratista los equipos disponibles en el drea de ensamble, los cuales seran
entregados debidamente inventariados mediante acta de entrega, en la que se consignara e
estado de funcionamiento de cada uno al momento del inicio del contrato. El contratista se
comprometeré a devolver al finalizar el contrato todos los equipos, vajilla y menaje de propiedad
de la ESEE. HUS en las mismas condiciones funcionales en las que fueron recibidos,
exceptuando el deterioro normal derivado del uso adecuado. Para ello, debera capacitar a su
personal en el manejo correcto de los equipos y demas bienes de la institucion.

43. Mantenimiento y Control de Equipos: El contratista serd responsable del mantenimiento
preventivo y correctivo de los equipos entregados en préstamo por la E.S.E. HUS, debiendo llevar
actualizadas las hojas de vida de cada uno de estos elementos, con el tipo v la fecha de
mantenimiento realizado. Igualmente, debera mantener a disposicion del interventor las hojas de
vida de los equipos de su propiedad, junto con el respectivo programa de mantenimiento
preventivo, En caso de dafios o pérdidas atribuibles al perscnal del contratista durante la
ejecucion del contrato, éste debera asumir la reposicion inmediata de los equipas, vajila o menaje
afectados, garantizando su continuidad operativa.

44. Transporte para Alimentos: El contratista debera disponer de los vehiculos necesarios para el
transporte de alimentos preparados, los cuales deberan contar con el concepto técnico sanitario
favorable expedido por la autoridad competente, con vigencia no mayer a un (1) afio, asi como
con los documentos obligatorios actualizados: SOAT, revision técnico-mecanica y acta de
inspeccion sanitaria del vehiculo. El cumplimiento de esta normatividad es obligatorio para
garantizar condiciones adecuadas de higiene, conservacion y seguridad durante el tfransporte de
los alimentos. :

45. Quejas, Reclamos y Sugerencias (PQRS): El contratista deberd dar respuesta oportuna vy
adoptar medidas de resarcimiento ante cualquier queja, reclamo o sugerencia (PQRS) interpuesta
por usuarios o entes de control cuando se trate de fallas atribuibles a la prestacion del servicio
objeto del contrato. Para cada PQR reportada a través del Servicio de informacion y Atencion al
Usuario (SIAU), el contratista deberé elaborar un plan de mejora utilizando el formato institucional
gstablecido, asi come una carta de disculpas dirigida al paciente afectado. Dicha plan debera ser
entregado en un plazo no mayor a 24 horas desde la nofificacion del evento y su ejecucion no
podra superar un mes calendario. En el caso de las PQR registradas por la plataforma ALMERA,
el confratista debera entregar igualmente una carta de disculpas al paciente y un informe con la
respuesta al evento, anexando los respectivos soportes. Si el supervisor del confrato considera
necesario un plan de mejora, deberé solicitario formalmente, y este debera ser presentado por el
contratista dentro de las 24 horas siguientes a la notificacion del evento.
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48. Servicios Publicos: El contratista se compromete a cancelar el valor de los servicios pablicos
que se generen como consecuencia de [a ejecucidn del objeto contractual, calculados con base
en el promedio mensual de consumo.

6.1.E! pago del servicio de agua se efectuara de acuerdo con el reporte del medidor instalado en el

area de ensamble de dietas, y en el caso del comedor ubicado, se realizara mediante prorrateo

segln los puntos de consumo instalados.

46.2.El servicio de gas seré facturado segln el reporte del medidor correspondiente de la E.S.E.
HUS. Para el servicio de energia eléctrica, el calculo de! consumo se realizara por prorrateo,
tomando como base el niimero de equipos operativos en el &rea de ensamble de dietas y en el
comedor para médicos de la Institucion. El procedimiento de cobro consistira en que la Oficina
de Servicios Basicos reportara a la supervision técnica del contrato los valores correspondientes
al consumo de los servicios plblicos; esta supervision dejara constancia del valor a descontar
en el acta respectiva. La Tesorerfa de la E.S.E. HUS elaborara el comprobante de egreso
correspondiente y procedera a efectuar el descuento conforme al informe emitido por la
supervision,

47. Planes de Contingencia: El contratista se compromete a presentar al inicio del contrato, ante el
Supervisor o quien haga sus veces, los Planes de Contingencia correspondientes, los cuales
deberan estar disponibles para su implementacion inmediata y sin generar costo alguno para la
E.S.E. HUS, en caso de presentarse eventos que afecten la normal prestacion del servicio. Estos
planes deberan contemplar acciones frente a situaciongs como: interrupciones o dificultades que
puedan obstaculizar el desarrollo del servicio (previo aviso oportuno a la supervision), paro laboral
del personal del contrafista, fallas en el suministro de energia eléctrica, evacuacion de las
instalaciones por emergencia, escasez de materia prima o de mano de obra, y eventos derivados
de una emergencia sanitaria. Los planes deberén ser claros, operativos, viables y alineados con
los protocolos institucionales de la E.S.E. HUS.

48. El contratista entregara mensualmente junto con fa cuenta de cobro la siguiente documentacicn
de soporte que valide sus procesos de gestion de la calidad, en los cuales se encuentran:

48.1.Ciclo de mends mensual
48.2.Relacion de dietas suministradas a pacientes por tipo de dieta y tiempo de comida (LaESE
HUS reconocera Unicamente las dietas efectivamente entregadas).
48.3.Escaner de planilas de alimentacion del servicio adicional de médicos internos y residentes
(mensual)
48.4.Escaner de solicitudes de pedidos especiales y refrigerios de los diferentes programas.
48.5.Escaner Registros de control de temperature de alimentos recibidos en el 4rea de ensamble y
equipos de refrigeracion. ’
48.6.Resultados de analisis microbioldgicos tomados por un LABORATORIO DE ANALISIS
MICROBIOLOGICO PARA ALIMENTQS, habilitado por la secretaria de Salud, el cual tomara,
muestras de productos seleccionados aleatoriamente con la participacién del interventor asi;
una muestra por producto crudo, cocido, ensalada cruda, jugo, ademas superficies de trabajo,
manos y ufias de los empleados, semanal.
48.7.Cumplimiento del cronograma de! programa de capacitaciones, anexando GTH-DTH-FO-33
Informe de Ejecucion Programa de Aprendizaje, GTH-FO-06 Formato Evaluacion de
Conocimiento, GTH-FO-20 Farmato Lista de Asistencia, GTH-DTH-FO-21 Formato Encuesta
Satisfaccién Programa de Aprendizaje

48.8.5¢ deberé presentar la relacién del personal asignado para la E.S.E HUS, programacion de

horario laboral realizado durante el mes, remitiendo el indicador “proporcion de colaboradores

£
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43,

50,

51

52,

con mas de 12 horas de trabajo continuo por el nimero de dias laborados”.

48.9.Escaner del cumplimiento del cronograma de mantenimiento preventivo y correctivo de los

equipos con soportes de registro de mantenimientos

48.10. Cumplimiento del cronograma de fumigaciones y registros
48,11, Planes de mejora de acuerdo a inconformidades presentadas en el servicio, con sus

respectivos soportes de aplicabilidad.

48.12. Archivo electronico de solicitud de dietas realizado diariamente y por tiempo de comida por el

Profesional de Nutricion Clinica.

48.13. El contratista debe entregar al supervisor, evidencia documentada mensual, desde el inicio dél

contrato, donde se demuestre la tabulacion, seguimiento y respuesta de las necesidades
detectadas con sus respetivos indicadores de efectividad, resultantes de la implementacion de
los mecanismo de escucha activa del cliente intemo, como buzon, pagina web, correo
electronico, telefono efc., donde se identifiquen necesidades del personal asignado en cuanto a

bienestar laboral, capacitacion, clima organizacional, estimulos e incentivos, cultura

organizacional, comunicacién, evaluacion del desemperio, y condiciones laborales.
Dietas no conformes: Las dietas que no cumplan con las condiciones técnicas solicitadas ¢ que
presenten alteraciones fisico-quimicas u organolépticas inadecuadas, y que por tal motivo deban
ser retiradas o sustituidas, no seran reconocidas dentro del proceso de facturacién mensual. En
consecuencia, se generara el descuento correspondiente sobre el valor total facturado.
Glosas definitivas: En caso de presentarse glosas definitivas como resultado del incumplimiento
de obligaciones contractuales por parte del contratista o de su personal ejecutor, se procedera al
respectivo descuento a favor del Hospital Universitario de Santander sobre cualquier cuenta o
saldo a favor del contratista, incluyendo, si es el caso, la liquidacion del contrato. Una vez
notificada la glosa definitiva, la E.S.E. HUS se reserva el derecho de deducir el valor
correspondiente de las facturas futuras del contratista. En caso de no existir saldo a favor, la
E.S.E. HUS podra hacer efectiva la garantia Unica contratada para cubrir los riesgos asociados al
cumplimiento.
Adquisicidn de alimentos a pequefios productores: En cumplimiento del articulo 2.20.1.1.3 del
Decreto 248 de 2021, el contratista se compromete a adquirir, como minimo, el treinta por ciento
(30%) del valor total del contrato en alimentos provenientes de pequefios productores
agropecuarios locales y/o de productores pertenecientes a la Agricultura Campesina, Familiar o
Comunitaria (ACFC), o sus organizaciones legalmente constituidas. Para efectos de este
cumplimiento, se entiende por pequefio productor a la persona natural con activos no superiores a
284 salarios minimos mensuales legales vigentes (SMMLV), debidamente certificados mediante
balance comercial con una antigliedad no mayor a 90 dias, conforme al Decreto 691 de 2018. La
obligacion debera acreditarse con facturas, contratos o certificaciones de los proveedores como
soporte documental durante la ejecucion contractual.
Confidencialidad de la informacion: El contratista se obliga a dar estricto cumplimiento al anexo
de confidencialidad establecido para el manejo de [a informacion institucional de la E.S.E. Hospital
Universitario de Santander, garantizando el tratamiento adecuado, seguro y reservado de todala
informacion generada o conocida en el marco del contrato.
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En la ciudad de BUCARAMANGA,
Desde el 16 de diciembre de 2025 al Lugar de carrera 33  #28- 126  Hospital

31 de enero 2026. Ejecucion Universitario de Santander y demas
~ sedes de la entidad que se requiera

Plazo

Valor vigencia 2025 $ 242,000.000

Valor total en letras vigencia 2025 Doscientos cuarenta y dos millones de pesos MCTE
Valor vigencia 2026 $ 484.000.000

Valor Sugerido | ['vajor total en letras vigencia 2026 Cuatrocientos ochenta y cuatro millones de pesos MCTE
Valor total $ 726.000.000
Valor total en letras Setecientos veintiséis millones de pesos MCTE

OBSERVACIONES: V.S (Valor Sugerido) de acuerdo al Plan de Compras e Indicadores Histéricos de los anteriores Procesos.
/ )
A
ARTEL ALPONSO JIMENEZ ESCOBAR
Subgerente de Servicios Ambulatori poyo Terapéutico Con Funciones Administrativas del
¢
Cargo de Profesional Universitario en Salud- Nutricién y Dietética .
/ N
kﬂf’

Revisé: Or. Ariel Alfonso Jiménez Escobar. Subgerente de Servicios Ambulatorios y Apoyo Terapéutico'%— !

Proyectd: Carmen Elisa Jaimes J, Nutricionista SORTESALUD.

i
X
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IDENTIFICACION DEL SERVICIO A PRESTAR

NOMBRE DEL SERVICIO A PRESTAB& AUXILIAR DE DISTRIBUCION COMEDOR MEDICOS
OBJETIVO DE LA ACTIVIDAD A PRESTAR: » Suministrar alimentacion a médicos interos y residentes de fa ESE HUS
COMPETENCIAS REQUERIDAS | ; . o ;
EDUCACION : FORMACION EXPERIENCIA HABILIDADES
* Curso de Buenas Practicas de Manofactura vigente 1 Aprendizaie Confinuo
Certificado de Capacitacion basica en manipulacion de 2' O‘:ientaci éJn a Resulta;ios
alimentos, expedido por un Ente habilitado por la autoridad 3.C oromisos con 12 0 a;nizacién
sanitaria correspondiente. {Secretaria de salud, Sena, ARL 4' /iiaptaci(;n al cambio & .
y persona natural habilitada, entre otros). En los casos en - foap! . '
. M ) - 5.Trabajo en Equipo.
que el certificado de Capacitacion basica en manipulacion 6.Orientadon al usuario v al ciudadano
de alimentos haya sido expedido por una persona natural : y

certificadora, se debera dar estricto cumplimiento a lo (Eger::;f;":&iigf ddeoce g@zch&zm:g:ada
contemplado en fa Resolucién 2674 de 2013, expedida por M . - Resp .
Tituio de bachilier académico o técnico. ¢f Ministerio de Salud y Proteccion Social, articulo 12, prep aracion de alimentos en 9. Transparenczg‘
deblendo acreditar los siguientes documentos de la persona enndgg es prestadoras de . 10. r\EIIejora Continua.
natural que otorga el certificado: Copia de los certificados servicios de salud de mediana | 11. Elica

académicos y laborales que acrediten la idoneidad técnica, ¥ alta complefidad. 1§' Exceler:ma .
cientifica, su formacion y experiencia especifica en las 1 4' C;n?gi?n ci:r?tzn‘récnico
areas de higiene de los alimentos, buenas practicas de 1 5' Trabao en equipo

manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de fa '

16. Colaboracion
17. Servicio al dlente
18, Mejora continua

inocuidad.
* Curso en seguridad del paciente, humanizacion y atencion
centrada en el usuario.

EQUIVALENCIAS Y/O HOMOLOGACION DE COMPETENCIAS: N/A

RESPONSABILIDADES DE LAS ACTIVIDADES A PRESTAR

1.Conocer y practicar normas de higiene, en manipulacion de alimentos.

2.Senvir los alimentos para clientes INTERNOS (Personal en formacion, médicos internos y residentes), en cada tiempo de comida.
3.Disponer y preparar alimentos, seglin normas de Buenas Précticas de manufactura.

4.Revisar la minuta patron y elaborar preparaciones aplicando técnicas de bioseguridad y de culinaria basica.

5.Pesar los alimentos y porcionar comectamente las preparaciones.

6.Hacer uso adecuado de la dotacion suministrada.

7.Reportar en caso de novedad la inconformidad con la calidad de fos alimentos identificada con el Profesional de Nutricidn, para la toma de
decisiones.

8.Informar las necesidades identificadas por variabilidad de consumo de materias primas o alimentos de manera oportuna.

9.Velar por ef orden y aseo de su area

ACTIVIDADES RUTINARIAS 10.Preparar postres, compotas y jugos segun requerimiento del Profesional de Nutricion.

11.8ervir cada una de las dietas solicitadas de acuerdo a parametros de calidad y tipo de dieta asignada,

12.Reportar en caso de novedad la inconformidad con la calidad de los alimentos identificada con el Profesional de Nutricion, para la toma de
decisiones.

13.Informar las necesidades identificadas por variabilidad de consumo de materias primas o alimentos de manera oportuna.
14.Hacer uso adecuado de los elementos de proteccion personal asignados

15.L.avado y organizacion de menaje usado en el area después de cada tiempo de comida.

16.Verificacion de la entrega de alimentos segn listado del personal en formacion.

17.Reportar la varabilidad de suministro de dietas segln necesidad de disminucion o aumento de acuerdo a la demanda.

18.Velar por la organizacion y orden del area,

19.Realizar los procesos de limpleza y desinfeccion del area.




NOMBRE DEL SERVICIO A PRESTAR:

IDENTIFICACION DEL SERVICIO A PRESTAR

AUXILIAR DE DISTRIBUCION COMEDOR MEDICOS

~ACTIVIDADES NO RUTINARIAS

1.Asistir a los procesos educativos de la E.S.E HUS

2.Participar en todas las actividades relacionadas con los procesos de calidad y acreditacion de la E.S.E HUS.

3.Participar activamente en los procesos de induccién, entrenamients, capacitacion y supervision del talento humano en formacion, en el marco de los
Convenios de Docencla Servicio establecidos por fa institucion.

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

§.Participar activamente en los procesos institucionales que promuevan las condiciones y estilos de vida saludables, el autocuidado, el entomo laboral
saludable y busquen mitigar los factores de riesgo asociados.

6.Participar activamente en fas practicas de responsabilidad medio ambiental de acuerdo con las actividades que realiza o desempefia.

7.Tener disponibilidad inmediata y permanente, por necesidades del &rea, en caso de emergencia o desastre en el Hospital, cuando se active el Plan
hospitalario de Emergencias de la institucién y/o se declare la Alerta Hospitalaria de cualquier tipo.

8 Participar activamente en los procesos establecidos para el cumplimiento def Modelo Integral de Planeacion y Gestion, de los criterios de Hospital
Universitario y del Sistema Obligatoric de Garantia de Calidad (SOGCS).

9.0tras actividades inherentes relacionadas con el funcionamiento del Servicio de Nutricion y Dietética,




i 1 | lDENTlFICACV!ON DEL SERVICIO A PRESTAR
NOMBRE DEL SERVICIO A PRESTAR: AUXILIAR DE DISTRIBUCION COMEDOR MEDICOS
RESPONSABILIDADES EN S5T » Participar en {as actividades de capacitacion en seguridad y salud en el trabajo definido en el plan de capacitacion del SG-SST de la corporacion.
1 « Participar y contribuir al cumplimiento de los objetivos del Sistema de Gestion de Ia Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST de la corporacion,
CONTRIBUCION AL DIRECCIONAMIENTO DEL CPL ‘ - o o
SEGURIDAD DEL PACIENTE Identificar y reportar situaciones y acciones que puedan llegar afectar la seguridad def paciente durante la prestacion del servicio y gestionarlos para
~.__ |obtener procesos de atencién seguros y aplicar todas las medidas de seguridad establecidas en el CPL para prevenir la ocurrecia de eventos
HUMANIZACION DEL SERVICIO Desarrollar los procesesos de atencion basados en un trato digno, calido, humano, respetuoso y amable al cliente interno y extemo.
GESTION DEL RIESGO Hacer uso adecuado de los recursos sumistrados para el desarrollo de sus labores
GESTION DE LA TECNOLOGIA Ssaur:;gzar el uso seguro, racional y eficente de equipos tecnolégicos mitigando los riesgos asociados al uso de la tecnologia en la atencion de
MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD  |Apoyar las actividades que contribuyen al mejoramiento continuo de los procesos asistenciales del centro productivo laboral,

26/06/2025

FIRMA; 7 e

APROBG:

NOMBRE Y APELLIDOS: ND. DIANA KATHERINE CHAPARRO HERNANDEZ

CARGO: Profesional Universitario en Salud- Nutricién y Dietética




ESPECIFICACIONE
GTH-PT
GESTION D

0.

: UNMIVERSITARIC
FO-01, Version 4 !
TALENTO HUMANO DE SANTANDER

EMPRESA SOCIAL DEL ESTADC

TECNICAS DEL SERVICIO HOSPITAL é

L)

IDENTIFICACION DEL SERV!C)O APRESTAR

NOMBRE DEL SERVICIO A ERESTAR: AAUXILIAR NUTRICION PARA LIMPIEZA Y DESINFECCION
. Asegurar la higiene de acuerdo 2 rutinas y procedimientos establecidos en el area de ensamble de alimentos, velando
OBJETIVO DE LA ACTIVIDAL :APRESTAR' porque se encuentre en optimas condiciones de funcionamiento de almacenamiento y suministro de alimentos.

COMPETENCIAS REQUERIDAS

EDUCACION FORMACION EXPERIENCIA HABILIDADES

* Curso de Buenas Practicas de Manofactura vigente
Certificado de Capacitacion basica en manipulacion de
alimentos, expedido por un Ente habilitado por la autoridad
sanitaria correspondiente. (Secretaria de salud, Sena, ARL
y persona natural habilitada, entre otros). £n los casos en
que el certificado de Capacitacion basica en manipulacion
de alimentos haya sido expedido por una persana natural
certificadora, se debera dar estricto cumplimiento a lo
contemplado en la Resolucién 2674 de 2013, expedida por

Titulo de bachiller académico o técnico. el Ministerio de Salud y Proteccién Social, articulo 12,
debiendo acreditar los siguientes documentos de la
persona natural que otorga el cedtificado; Copia de los
cetificados académicos y laborales que acrediten la
idoneidad técnica, cientifica, su formacién y experiencia
especifica en las 4reas de higiene de los alimentos,
buenas practicas de manufactura y sistemas preventivos
de aseguramiento de la inocuidad.

* Curso en seguridad del paciente, humanizacion y
atencion centrada en el usuario.

1.Aprendizaje Continuo.
2.0rientacion a Resultados.
3.Compromisos con la organizacion.
4. Adaptacion al cambio.

5.Trabajo en Equipo.

6.0rientadon al usuario v al ciudadano
Experiencia minima de doce  |7.Atencién humanizada

(12) meses en auxiliar de 8. Responsabilidad

preparacion de alimentos en |9. Transparencia.

entidades prestadoras de 10. Mejora Continua,

servicios de salud de 11. Etica

mediana y alta complejidad. |12, Excelencia

13. Comunicacién

14.Conocimiento Técnico

15. Trabajo en equipo

16. Colaboracion

17. Sewvicio al diente

18. Mejora continua

EQUIVALENCIAS Y/O HOMOLOGACION DE COMPETENCIAS: N/A

RESPONSABILIDADES DE LAS ACTIVIDADES APRESTAR

1.Realizar impieza y desinfeccion de areas relacionadas con el ensamble de alimentos.
2.Realizar aseo y fimpieza de oficinas, bafios, bienestar, bodegas, espacios comunes y todos los espacios del area de ensamble de alimentos
3.Limpiar techos, paredes, rejillas, vidrios, muros, muebles, etc.
4.Acater las orientaciones de mejora de los procesos de fimpieza y desinfeccin, brindadas por los profesionales.
5.Velar por el orden y aseo de las areas del ensamble de alimentos
6.Manipulacion adecuada de sustancias quimicas de fimpieza y desinfeccion.
7.Aplicar técnicas especificas de fimpieza y desinfeccion en instalaciones locativas segun procedimientos estandarizados por fa empresa y nommas
sanitarias vigentes.
8.Conocer y practicar las buenas practicas de manufactura de alimentos en el desarollo de cada una de Jas actividades diarias.
ACTIVIDADES RUTINARIAS 9.Hacer uso adecuado de la dotacidn suministrada.
. 10.Responsable del cambio y circulacion de los residuos en el area
11.Control de peso de residuos de alimentos y desechos organicos generados.
"[12.Apoyar el lavado de equipos del 4rea de ensamble v desinfeccion de mesones.
13.Lavado de menaje y utensilios utilizados para el servido de alimentos y vajilla.
14.Liderar los procesos de limpieza terminal en areas
15.Informar las necesidades de recambio de insumos para el desarrollo de sus actividades
16.Hacer use adecuado de los elementos de proteccion personal para el manejo de sustancias quimicas,
17 Encargado de rotular y envasar las sustancias quimicas
18.Diligenciar los formatos de control correspondientes de manera adecuada sin enmendaduras.

1.Asistir a los procesos educativos de la E.S.E HUS

2.Participar en todas las actividades relacionadas con los procesos de calidad y acreditacion de la E.8.E HUS,

3.Participar activamente en los procesos de induccibn, entrenamiento, capacitacion y supenvision del talento humano en formacion, en el marco de

los Convenios de Docencia Servicio establecidos por I institucin.

4.Participar en los proyectos de investigacion institucionales que comespondan, de acuerdo con su perfil, donde la ESE HUS sea institucion

participante.

ACTIVIDADES NO RUTINARIAS 5.Participar activamente en los'(‘xocesos insﬁtuciongles gue promuevan las condiciones y estilos de vida saludables, ef autocuidado, el entorno
laboral saludable y busquen mitigar los factores de riesgo asociados.

B.Participar activamente en las practicas de respansabilidad medio ambiental de acuerdo con las actividades que realiza o desempefia.

7.Tener disponibilidad inmediata y permanente, por necesidades del area, en caso de emergencia o desastre en el Hospital, cuando se active el

Plan hospitalario de Emergencias de la institucion y/o se declare la Alerta Hospitalaria de cualquier tipo.

8.Participar activamente en los procesos establecidos para ef cumplimiento del Modelo Integral de Planeacion y Gestién, de los criterios de Hospital

Universitario y del Sistema Obtigatorio de Garantia de Calidad (SOGCS).

9.0tras actividades inherentes relacionadas con el funcionamiento del Servicio de Nutricion y Dietética.




lDENTlFICAClGN DEL SERVICIO APRESTAR

NOMBRE DEL SERVICIO A PRESTAR:

AUXILIAR NUTRICION PARA LIMPIEZA Y DESINFECCION

+ Patticipar en las actividades de capacitacion en seguridad y salud en e trabajo definido en el plan de capacitacion del SG~-8ST de la corporacion.

RESPONSAB’L(DADES ENSST + Participar y contribuir al cumplimiento de los objetivos del Sistema de Gestién de la Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST de la corporacion,
; CONTRIBUCION AL DIRECCIONAMIENTO DEL CPL ;
Identificar y reportar situaciones y acciones que puedan llegar afectar la seguridad del paciente durante la prestacion del servicio y gestionarlos para
SEGURIDAD DEL PACIENTE ‘|obtener procesos de atencion seguros y aplicar todas las medidas de seguridad establecidas en el CPL para prevenir la ocurrecia de eventos
. : adversos.
HUMANIZACION DEL SERVICIO Desarrollar los procesesos de atencién basados en un trato digno, calido, humano, respetucso y amable al cliente inteme y externo.
GESTION DELRIESGO Hacer uso adecuado de los recursos sumistrados para el desarrlio de sus labores
GESTION DE LA TECNOLOGIA S:J:E;J;ar ¢l uso seguro, racional y eficente de equipos tecnoldgices mitigando los riesgos asociados al uso de la tecnologsa‘ en la atencidn de
MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD - - |Apoyar tas actividades que contribuyen al mejoramiento continuo de los procesos asistenciales del centro productivo laboral.
FECHA: 26/06/2025
APROBO: NOMBRE Y APELLIDOS: ND. DIANA KATHERINE CHAPARRO HERNANDEZ

CARGOQ: Profesional Universitario en Salud- Nutricién y Dietética




ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL SERVICIO HOSPITAL

~ . UNIVERSITARIO
GTH-PTH-FO-01, Version 4 A
GESTION DE TALENTO HUMANO DE SANMTANMDER

EMPRESA SOCIAL DEL ESTADO

i \ i IDENTIFICACION DEL SERVICIO APRESTAR
NOMBRE DEL SERVICIO A PRESTAR: PROFESIONAL DE SUPERVISION.

ealizar supervision al proceso de ensamble de amentos desde 1a Cepcion ae 10 105 Simentos Nasta el SUmmisto de
OBJETIVO DE LA ACTIVIDAD A PRESTAR: acuerdo al Manual de Dietas y minuta ofertada por la empresa contratista con el fin de cumplir con la normativa actual
Vi | hl n e] r rimien .
; } COMPETENCIAS REQUERIDAS ; i L

EDUCAC!O&{ . FORMACION EXPERIENCIA HABILIDADES
T ARSI Continas.
2.Qrientacion a Resuitados.
3.Compromisos con la organizacién.

Experiencia Profesional 4, Adaptacion al cambio.
Titulo de pregrado en Nutricion y minimo un (01) afto como 5.Trabajo en Equipo.

- N Curso de actualizacién en Alimentacion Hospitalaria-Curso supervisor en la prestacion de |6.Orientadén af usuario y al ciudadano
Dietética otorgado por Instituciones de Manipulacien de Al B Practicas d - . . N .
Educacién Superior oficiaimente en Manipulacion de Alimentos °. uenas ragtucas e |servicios de alimentacion en  |7.Atencion humanizada
reconocides. Si es oloraado por Manofactura, Curso en seguridad del paciente, entidades prestadoras de 8. Responsabilidad
uriversida des‘e xtran‘era"glo ti‘t)ulo humanizacién y atencion centrada en e! usuario. servicios de salud de 9. Transparencia.
KUanjed@s, Jos os Formacion continuada en Gestion def Duelo, Cuidado  |mediana y alta complejidad,  [10. Mejora Continua,
deben ser convalidados por la autoridad . N N . .
competente. . Experiencia en servicios de Integral del Paciente oncologico, Manejo del Dolory  |con matricula profesionaly |11, Etica
P - - XD Senvic cuidado Paiativo y atencion integral en salud a personas |RETHUS. Asignado para 12. Excelencia
alimentacion de un afio, con matricula

. victimas de violencia sexual. Supervision de preparacion, 113. Comunicacion
profesional y RETHUS. ensamble y distribucion de la {14.Conocimiento Técnico
alimentacién, 15. Trabajo en equipo

16. Colaboracion

17. Servicio al diente
18 Meiara ronti

EQUIVALENCIAS Y/O HOMOLOGACION DE COMPETENCIAS: N/A

RESPONSABILIDADES DE LLAS ACTIVIDADES A PRESTAR

TACTTIUTT VETIC e TUmy AT U T, T TSt ue US amTeTtyS e Mgre s ar uclmmmvmmm
Garacteristicas organolépticas y los controles de temperatura de alimentos.

2E! nutricionista de alimentos lidera el personal del servicio de alimentacion velando por la calidad, y Buenas Practicas de Manufactura en cada una

de las actividades desarrolladas.

3.Establecer necesidades y caracteristicas de! personal de alimentacion para ef cumplimiento de fa operacion desde la solicitud del suministro de

alimentacion hasta la entrega al beneficiario.

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

S.Identificar las necesidades especiales solicitadas por los nutricionistas clinicos donde se describen gustos y preferencias alimentarias para logra el

objetive de satisfaccion en el suministro de alimentacién.

6.Velar por el adecuado suministro de alimentos en cada tiempo de comida cumpliendo con la indicacitn de la dieta hospitaliza, horarios y suministro

de insumos.

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

8.Implementar progresivamente el sistema de gestion y calidad en cada uno de los procesos del area de alimentacién,

9.Velar por el cumplimiento de las obligaciones contractuales,

10.Realizar evaluacion interna constante de! funcionamiento del sitio de trabajo que presta servicios de alimentacion y supenvisar las acciones de
mejora.

ACTIVIDADES RUTIARIAS 11.Participar en la evaluacion de las actividades de impacto del area de ensamble.

12 Fortalecer constantemente el equipo de trabajo, supervisando su labor y velando porque sus acciones estén de acuerdo con las exigencias

contractuales.

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

14.EI Nutricionista también supervisa el aspecto higiénico-sanitario.

15.Conocer ef Plan de saneamiento basico (incluidos programas de limpieza y desinfeccion, Control de plagas, roedores y vectores, programas de

manejo de residuos solidos y liquidos, Programa de reciclaje, Programa de Seguridad y Salud en el Trabajo) y verificar el cumplimiento en las

unidades de servicio.

16.Manejar y aplicar conceptos basicos en prevencion de riesgos, accidentes de trabajo y uso basico del extintor.

17.Elaborary presentar planes de mejora para casos de guejas, eventos adversos e inadecuados resultados microbiologicos con la metodologia de

espina de pescado y lluvia de ideas.

18, Identificar pacientes con programacién de mends especiales

19. Organizar y verificar el correcto y oportuno diligenciamiento de los formatos de control

20. Realizar el resgistro de los formatos de control asignados

21, Organizar y radicar de manera ordenada los documentos que soportan fa facturacién

29..Ranng: dadar 2 1o i i alnc icide da.al

1 Asistir a las reuniones que se lleven a cabo con la Interventoria del contrato de alimentacion que se convogue por su iniciativa o la propia.
2.Contribuir a los procesos de habilitacion y acreditacion en lo concemiente alfa prestacion del sewvicio de alimentacion.

3.Tener disponibilidad inmediata y permanente, por necesidades del 4rea, en caso de emergencia o desastre en el Hospital, cuando se active el
Plan hospitalario de Emergencias de Ia institucion yio se declare la Alerta Hospitalaria de cualquier tipo.

4.Participar activamente en los procesos establecidos para el cumplimiento del Modelo Integral de Planeacion y Gestion, de los criterios de Hospital
Universitario y del Sistema Obligatorio de Garantia de Calidad (SOGCS).

5.Participar en todas las actividades relacionadas can los procesos de calidad y acreditacién de la £.5.E HUS.

ACTIVIDADES NO RUTINARIAS 6.Participar activamente en los procesos de induccion, entrenamiento, capacitacion y supenvision del talento humano en formacion, en el marco de
los Convenios de Docencia Servicio establecidos por [ institucion.

7.Participar en los procesos de induccién, reinduccion, entrenamiento en el puesto de trabajo y en la formacién continua de los colaboradores.
8.Participar en los proyectos de investigacion institucionales que correspondan, de acuerdo con el perfil, donde la ESE HUS sea institucion
paricipante.

9.Participar activamente en los procesos institucionales que promuevan las condiciones y estilos de vida saludables, el autocuidado, el entono
laboral saludable y busquen mitigar los factores de riesgo asociados.

10.Participar activamente en las practicas de responsabilidad medio ambiental de acuerdo con las actividades que realiza o desempefia




NOMBRE DEL SERVICIO A PRESTAk:

IDENTIFICAGION DEL SERVICIO A PRESTAR

[PROFESIONAL DE SUPERVISION.

RESPONSABILIDADES EN-SST -

» Participar en las actividades de capacitacion en seguridad y salud en el trabajo definido en el plan de capacitacion del SG-8ST de la corporacion.
+ Participar y contribuir al cumplimiento de los objetivos del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST de la corporacion.

i

SEGURIDAD DEL PACIENTE

0 CONTRIBUCION ALDIRECCIONAMIENTO DEL CPL e

Identificar y reportar situaciones y acciones que puedan llegar afectar [a sequridad del paciente durante fa prestacion del servicio y gestionarlos para

obtener procesos de atencion seguros y aplicar todas las medidas de seguridad establecidas en el CPL para prevenir la ocurrecia de eventos
HUMANIZACION DEL SERVICIO Desarrollar los procesesos de atencion basados en un trato digno, calido, humano, respetuoso y amable al cliente interno y externo.
GESTION DEL RIESGO Fortalecer el uso de metodologias para identificar, priorizar, evaluar e intervenir los riesgos relacionados con la atencion en salud.
GESTION DE LA TECNOLOGIA S:ur:ggzarel uso seguro, racional y eficente de equipos tecnoldgicos mitigando los riesgos asociades al uso de la tecnologia en la atencidn de
MEJORAMIENTO OE LA CALIDAD | Apoyar las actividades que contribuyen al mejoramiento continuo de los procesos asistenciales del centro productivo laboral,
FECHA: 26/06/2025
1
APROBO:

CARGO: Profesional Universitario en Salud- Nutricién y Dietética




ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL SERVICIO HOSPITAL

GTH-PTH-FO-01, Version 4 UMIVERSITARIO @
GESTION DE TALENTO HUMANO DE SANTANDER
EMPRESA SQCIAL DEL ESTADC
IDENTIFICACION DEL SERVICIO A PRESTAR
NOMBRE DEL SERVICIO A PRE AUXILIAR DE PRODUCCION
OBJETIVO DE LA ACTIVIDAD A PRESTAR: g:;r;ianrilzt;arlr alimentacion especializada hospitalaria para los usuarios intemos y extemos de Ia E.S.E Hospital Universitario de
'COMPETENCIAS REQUERIDAS o L
EDUCACION FORMACION EXPERIENCIA HABILIDADES

Titulo de bachiller académice o tecnico.

* Curso de Buenas Practicas de Manofactura vigente

Certificado de Capacitacion basica en manipuiacion de ;‘g‘:if;gﬁ?:fgﬁzﬁaos
alimentos, expedido por un Ente habilitado por Ia autoridad S.Com rormisos Con 13 o z;nizacic')n
sanitaria comespondiente, (Secretaria de salud, Sena, ARL 4' A dagtaci()n Al cambiorg ’
y persona natural habifitada, entre otros). En ios casos en S.Traba‘o en Equino :
que el certificado de Capacitacion basica en manipulacion 6' Orienga dén a?uspua;rio Al ciudadano
de alimentos haya sido expedido por una persona natural ’ v

certificadora, se debera dar estricto cumplimiento a lo E1x2perlencla mimm.al.de ddoce ;.Aéencton hl;fg:nézada
contemplado en la Resolucion 2674 de 2013, expedida por (12) mes?s edn a&;m |art e 9' Tesponsa i . a
el Ministerio de Salud y Proteccion Social, articulo 12, preparacion Ge aiimentos en | 3. fransparencia.

debiendo acreditar los siguientes documentos de ia persona enndaldes prestadoras de . 1. Mg;ora Contnua.

natural que otorga el certificado; Copla de los certificados servicios de s:alud de mediana |11, Etica .

académicos y laborales que acrediten la idoneidad técnica, y alta complefidad. 12 Exceler'\caa“
clentifica, su formacion y experiencia especifica en las S g:ggi?; ?:rign’récnico
greas de higiene de los alimentos, buenas practicas de 1 5‘ Trabai .

manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la - 112020 en. ,e auipo

inocuidad. 18. Colabqracaop
* Curso en seguridad del paciente, humanizacion y atencion 1; ;z%gocslngfge
centrada en el usuario. '
EQUIVALENCIAS Y/O HOMOLOGACION DE COMPETENCIAS: N/A

RESPONSABILIDADES DE LAS ACTIVIDADES A PRESTAR

ACTIVIDADES RUTINARIAS

1.Conocer y practicar las buenas practicas de manufactura de alimentos en el desarrollo de cada una de las actividades diarias.
2.Hacer uso adecuado de la dotacion suministrada,

3.Disponer y preparar alimentos, seglin normas de Buenas Practicas de manufactura,

4.Revisar la minuta patron y elaborar preparaciones aplicando técnicas de bioseguridad y de culinaria basica,

5.Pesar los alimentos y porcionar comrectamente las preparaciones.

6.Preparar postres, compotas y jugos segln requerimiento del Profesional de Nutricion,

7.8emvir cada una de las dietas solicitadas de acuerdo a parametros de calidad y tipo de dieta asignada.

8.Reportar en caso de novedad la inconformidad con la calidad de los alimentos identificada con el Profesional de Nutricién, para la toma de
decisiones,

9.Informar las necesidades identificadas por variabilidad de consumo de materias primas o alimentos de manera oportuna.

10V elar por el orden y aseo de su area

11.Hacer uso adecuado de los elementos de proteccion personal asignados

ACTIVIDADES NO RUTINARIAS

1.Asistir a los procesos educativos de la E.8.E HUS
2.Participar en todas (as actividades refacionadas con los procesos de calidad y acreditacion de la E.S.E HUS.

3.Participar activamente en los procesos de induccion, entrenamiento, capacitacion y supervision del talento humano en formacion, en el marco de los
Convenios de Docencia Servicio establecidos por la institucion.

4.Participar en los proyectos de Investigacion institucionales que correspondan, de acuerdo con su perfil, donde la ESE HUS sea institucidon
participante.

5.Participar activamente en los procesos instituclonales que promuevan las condiciones y estilos de vida saludables, el autocuidado, el entomo laboral
saludable y busquen mitigar los factores de riesgo asociados.

-|6.Participar activamente en fas practicas de responsabilidad medio ambiental de acuerdo con las actividades que realiza o desempefia.

7.Tener disponibifidad inmediata y permanente, por necesidades del drea, en caso de emergencia o desastre en el Hosplital, cuando se active el Plan
hospitalaric de Emergencias de fa institucion y/o se declare la Alerta Hospitalaria de cualquier tipo.

8.Participar activamente en los procesos establecidos para el cumplimiento del Modelo Integral de Planeacion y Gestion, de los criterios de Hospital
Universitario y del Sistema Obligatorio de Garantia de Calidad (SOGCS).

9.0tras actividades inherentes relacionadas con el funcionamiento del Servicio de Nutricion y Dietética,




: kIDENTlFlCACIGN DEL SERVIC!O APRESTAR
NOMERE DEL'SERVICIO A PRESTAR: AUXILIAR DE PRODUCCION
g : |+ Participar en las actividades de capacitacion en seguridad y salud en el trabajo definido en el plan de capacitacion del SG-SST de la corporacion.
RESPONSABILIDADES EN §ST + Participar y contribuir &l cumplimiento de los objetivos del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST de fa corporacion.
0 . CONTRIBUCION AL'DIRECCIONAMIENTO DEL CPL ; . :
SEGURIDAD DEL PACIENTE Identificar y reportar situaciones y acciones que puedan llegar afectar la seguridad del paciente durante la prestacion def servicio y gestionarlos para
obtener procesos de atencién seguros y aplicar todas las medidas de seguridad establecidas en el CPL para prevenir |a ocurrecia de eventos
HUMANIZACION DEL SERVICIO Desarrollar los procesesos de atencion basados en un trato digno, calido, humano, respetuoso y amable al cliente interno y externo.
GESTION DEL RIESGO Hacer uso adecuado de los recursos sumistrados para el desarrollo de sus fabores
GESTION DE LA TECNOLOGIA S;r:ggzar el uso seguro, racional y eficente de equipos tecnoldgicos mitigando los riesgos asociados al uso de |a tecnologia en la atencién de
MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD | Apoyar las actividades que contribuyen al mejoramiento continuo de los procesos asistenciales del centro productivo laboral.
FECHA: 26/06/2025
FIRMA
i < s R
APROBO: NGMBRE'Y APELLIDOS: ND. DIANA KATHERINE CHAPARRO HERNANDEZ

CARGO: Profesional Universitario en Salud- Nutricién y Dietética




ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL SERVICIO HOSPITAL
GTH-PTH-FO-01, Version 4 UHIVERSITARIO @
GESTION DE TALENTO HUMANO DE SANTANDER
EMPRESA SCCIAL DEL ESTADO
. IDENTIFICACION DEL SERVICIO A PRESTAR
NOMBRE DEL SERVICIO A PRESTAR: AUXILIAR ADMINISTRATIVO
OBJETIVO DE LA ACTIVIDAD A PRESTAR: Organizar fa documentacion para la elaboragién de las efiquetas y fistas de distribucciéq dg ta alimentacion de cliente intemo y
externo de la E.S.E HUS,con el fin de cumplir con los estandares pactados en el requerimiento contractual.
COMPETENCIAS REQUERIDAS : . .
EDUCACION : FORMACION EXPERIENCIA i HABILIDADES
* Curso de Buenas Pracficas de Manofactura vigente o .
Certificado de Capacitacion basica en manipulacion de 14p r endlzlayje Continuo.
alimentos, expedido por un Ente habilitado por la autoridad Z‘Onentamo'n a Resultados. —
sanitaria correspondiente. (Secretaria de salud, Sena, ARL 3~C°’”P'°’T‘,'s°s eon la, orgamizacion.
y persona natural habifitada, entre otros). En los casos en 4. Adap 'tamon a gammo.
que el certificado de Capacitacion basica en manipulacion 5.Tr§ba;o en Equipo. . .
de alimentos haya sido expedido por una persona natural |Experiencia minima de (12) s'gtr;iztiaomi:siago y @ ciudadano
certificadora, se debera dar estricto cumplimientoalo  |meses previa en atencion al 8. Responsabil dgé aca
contemplado en la Resolucion 2674 de 2013, expedida por [cliente o en roles 9' T P .
Titulo universitario o tcnico. el Ministerio de Salud y Proteccion Social, articulo 12, |administrativos similares. . lransparencia,
: debiendo acreditar los siguientes documentos de la persona | Debe tener habilidades de 10. gg;ora Continua.
natural que otorga el certificado: Copia de los certificados |comunicacion, conocimientos 1; Egze ncia
académicos y laborales que acrediten la idoneidad técnica, |en herramientas ofimaticas. 1 3' Comunicacion
cientifica, su formacion y experiencia especifica en las 1 4' Conocimiento Tecnico
areas de higiene de los alimentos, buenas practicas de 1 5' Trabai )
manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la - rabap en. ,e Quipo
inocuidad. 18. Colapgraciop
* Curso en seguridad del paciente, humanizacion y atencion 7. Serylmo al qlente
centrada en el usuario. 18. Mejora continua
EQUIVALENCIAS Y/O HOMOLOGACION DE COMPETENCIAS: N/A

RESPONSABILIDADES DELAS ACTIVIDADES A PRESTAR

1.Atencion de los canales de solicitud de dietas linea telefonica, correo electrénico, whatsapp, etc.
2.Recepcion de solicitud de dietas, pedidos especiales, refrigerios y eventos.

3.Impresion de etiquetas de identificacion de dietas por paciente en cada tiempo de comida para el proceso de ensamble, incluyendo cambios v
novedades.

4.Impresion de planilias de solicitud de dietas.
5.Actualizacion de planillas de suministro de alimentacion al personal en formacion servicio PH.
-+ {6.Centrol de inventarios de insumos, menaje y papeleria.
: ' . 7.0rganizacién de la documentacion en ef proceso de facturacion.
ACTIVIDADES RUTINARIAS 8.Emisién de comunicaciones a los servicios sobre las actividades diarias del area de ensamble.
9.Identificar las necesidades de insumos de acuerdo al inventario y relacion de necesidades del servicio, notificando al nutricionista de manera
oportuna.
10.Tener habilidades en comunicacion asertiva y efectiva.
~[11.Realizar el registro de los formatos de control asignados
12.Mantener el orden y aseo en las dreas asignadas
13.Contribuir a los procesos de habilitacion y acreditacion en lo concerniente a la prestacion del servicio de suministro de alimentos.
14.Manejar y aplicar conceplos basicos en prevencion de riesgos, accidentes de trabajo y uso basico del extintor.

1.Participar activamente en los procesos de induccion, entrenamiento, capacitacion y supervision del talento humano en formacion, en el marco de los

Convenios de Docencia Servicio establecidos por la institucion.

2 Participar en los procesos de induccion, reinduccion, entrenamiento en el puesto de trabajo y en la formacién continua de los colaboradores.

3 Participar en los proyectos de investigacion institucionales que correspondan, de acuerdo con el perfil, donde la ESE HUS sea institucion participante.

. 4.Participar activamente en los procesos institucionales que promuevan fas condiciones y estilos de vida saludables, el autocuidado, el entomo faboral
" saludable y busquen mitigar los factores de riesgo asociados.

ACTVIDADES NORUTINARIAS . 5.Participar activamente en las précticas de responsabilidad medio ambiental de acuerdo con las actividades que realiza o desempefia.

6.Tener disponibifidad inmediata y permanente, por necesidades del area, en caso de emergencia o desastre en el Hospital, cuando se active el Plan

hospitalario de Emergencias de la institucion y/o se declare la Alerta Hospitalaria de cualquier tipo.

7.Participar activamente en los procesos establecidos para el cumplimiento del Modelo Integral de Planeacion y Gestion, de los criterios de Hospital

Universitario y del Sistema Obligatorio de Garantia de Calidad (SOGCS).

8.0tras actividades inherentes relacionadas con el funcionamiento del Servicio de Nutricién y Dietética.




IDENTIFICACION DEL SERVICIO A PRESTAR

NOMBRE DEL'SERVICIO A PRESTAR: -

AUXILIAR ADMINISTRATIVO

- RESPONSABILIDADES EN SST

+ Participar en las actividades de capacitacion en seguridad y salud en el trabajo definido en el plan de capacitacion def SG-SST de la corporacion.
+ Participar y contribuir af cumplimiento de los objetivos de! Sistema de Gestion de a Seguridad y Salud en el Trabajo $G-SST de la corporacion.

0 .. . o CONTRIBUCION AL DIRECCIONAMIENTO DELICPL

SEGURIDAD. DEL PACIENTE

Identificar y reportar situaciones y acciones que puedan llegar afectar la seguridad del paciente durante la prestacion del servicio y gestionarios para

“|obtener procesos de atencion seguros y aplicar todas las medidas de seguridad establecidas en el CPL para prevenir la ocurrecia de eventos adversos,
HUMANIZACION DEL SERVICIO Desarroliar los procesesos de atencién basados en un trato digno, calido, humano, respetucso y amable al cliente interno y extemo.
GESTION DEL RIESGO Fortalecer el uso de metodologias para identificar, priorizar, evaluar e intervenir los riesgos relacionados con la atencién en salud.
GESTION DE LA TECNOLOGIA , Ssal::;;lzar el uso seguro, racional y eficente de equipos tecnoldgicos mitigando los riesgos asociados al uso de la tecnologia en la atencion de
MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD  |Apoyar las actividades que contribuyen al mejoramiento continuo de los procesos asistenciales del centro productivo laboral,
FECHA: 26/06/2025
APROBO: nyi\)lBRE'Y APELLIDOS: ND. DIANA KATHERINE CHAPARRQ HERNANDEZ

CARGO: Profesional Universitario en Salud- Nutricién y Dietética
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IDENTIFICACION DEL SERVICIO A PRESTAR

PRESTAR:

NOMBRE DEL SERVICIO A PROFESIONAL DE CALIDAD
Disefar supervisar y controlar procesos de fabricacion y conservacion de productos alimenticios, determinar las condiciones
OBJETIVO DE LA ACTIVIDAD'A PRESTAR: optimas de operacion del equipo utilizados en el proceso de produccion y Realiza control de calidad de productos y
procesos.
ElE COMPETENCIAS REQUERIDAS : ; -
EDUCACION FORMACION EXPERIENCIA HABILIDADES

Titulo de pregrado en Ingenieria de
alimanto o ingenieria industrial otorgado
por Instituciones de Educacién Superior
oficialmente reconocidas. Si es otorgado
por universidades extranjeras, los titulos
deben ser convalidados por s autoridad

competente, . Experiencia en servicios de
alimentacién de un afo, con matricula
profesional,

1.Aprendizaje Continuo.

2.0rientacién a Resultados.
3.Comprormisos con la organizacion.
4. Adaptacion al cambio,

5.Trabajo en Equipo.

6.0rientadén al usuario y al ciudadano
7.Atencion humanizada

8. Responsabilidad

8. Transparencia.

10. Mejora Continua.

11. Etica

12. Excelencia

13. Comunicacién

14.Conocimiento Técnico

15. Trabajo en equipo

18. Colaboracién

17. Sewvicio al diente

18. Mejora continua

Curso de actualizacion en Alimentacion Hospitalaria-Curso
en Manipulacion de Alimentos o Buenas Practicas de
Manofactura, Curso en seguridad del paciente,
humanizacién y atencion centrada en el usuario.
Formacion continuada en Gestion del Duelo, Cuidado
Integral del Paciente oncologico, Manejo del Dolory
cuidado Paliativa y atencion Integral en salud a personas
victimas de violencia sexual.

Experiencia de un (1) afio
como profesional de en la
prestacion de Sewvicios de
Alimentacion y Procesos de
Calidad en entidades
prestadoras de servicios de
salud de mediana y alta
complejidad.

EQUIVALENCIAS Y/O HOMOLOGACION

DE COMPETENCIAS: N/A

‘RESPONSABILIDADES DE LAS ACTIVIDADES A PRESTAR

1.Responsable de garantizar la inocuidad y calidad del alimento en el proceso de ensamble de afimento velando por la eficiencia de aplicabiidad de
las operaciones de manipulacion de alimentos en la E.S.E HUS.

2.Optimizar el proceso de ensamble y suministro de alimentacion en cada una de las etapas identificando puntos criticos y aplicando el punto de
control

3.Responsable de la verificacion del funcionamiento de los equipos del drea de ensamble y cumplimiente de los planes de mantenimiento preventivo
y correctivo

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

5.Brindar educacion a los auxiliares de dietas en las actividades referente a calidad y buenas practicas de manufactura que impacten en el hacer del
4rea de ensamble de afimentos,

6.Asistir a las reuniones que se lleven a cabo con fa Interventoria del contrato de alimentacion que se convogue por su iniciativa o la propia.
7.Contribuir 3 los procesos de habifitacion y acreditacion en lo concemiente a procesos de calidad de su area competente.

8.Liderar la implementacion y cumplimiento del sistema de gestion y calidad en cada unc de los procesos del drea de alimentacion.

9.Conocer el Plan de saneamiento basico (inciuidos programas de limpieza y desinfeccién, Control de plagas, roedores y vectores, programas de
manejo de residuos sofidos y liquidos, Programa de reciclaje, Programa de Seguridad y Salud en el Trabajo) y verificar el cumplimiento en las
unidades de servicio.

ACTIVIDADES RUTINARIAS 10.8upervisar el cumplimiento de los procesos del plan de saneamiento basico

11.Velar por el orden y aseo de las reas asignadas.
12Verificar ef adecuado proceso de recoleccion y segregacion de residuos generados en el suministro de alimentacién de las 4reas de ensamble de
alimentos, servicio de comedor de médicos y servicios de hospitalizacion
13.Welar por la seguridad alimentaria desde el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura.
14.Velar por el cumplimiento de las obligaciones contractuales,
15.Realizar evaluacion interna constante del funcionamiento del sitio de trabajo que presta servicios de alimentacion y supervisar las acciones de
mejora,
16.Participar en la evaluacion de las actividades de impacto del area de ensamble.
17.Tomar acciones frente a los resultados de pruebas microbiologicas de alimentos no favorables en caso de presentarse en el &rea de ensamble.
18.Atender las auditorias internas y extemas
19.0rganizar, implementar, controlar y archivar los documentos
20.Manejar y aplicar conceptos basicos en prevencion de riesgos, accidentes de trabajo y uso basico del extintor.
21.Elaborar y presentar planes de mejora para casos de quejas, eventos adversos e inadecuados resultados microbiologicos con la metodologia de
espina de pescado y fluvia de ideas.
1.Participar activamente en Tos procesos de inducci6n, enfrenamiento, capacitacion y supemvision del talento humano en formacion, en el marco de
los Convenios de Docencia Servicio establecidos por la institucion,
2.Participar en los procesos de induccion, reinduccion, entrenamiento en el puesto de trabajo y en la formacién continua de los colaboradores.
3.Participar en los proyectos de investigacion institucionales que comespondan, de acuerdo con el perfi, donde la ESE HUS sea institucion
participante.
4.Participar activamente en Jos procesos institucionales que promuevan las condiciones y estilos de vida saludables, el autocuidado, el entorno

ACTIVIDADES NO RUTINARIAS laboral saludable y busquen mitigar los factores de riesgo asociados.

5.Participar activamente en las practicas de responsabilidad medio ambiental de acuerdo con las actividades que realiza o desempefia.

6.Tener disponibilidad inmediata y permanente, por necesidades del area, en caso de emergencia o desastre en el Hospital, cuando se active ef
Plan hospitalario de Emergencias de fa institucion y/o se declare la Alerta Hospitalaria de cualquier tipo.

7.Participar activamente en los procesos establecidos para el cumplimiente del Modelo Integral de Planeacidn y Gestion, de los criterios de Hospital
Universitario y de! Sistema Obligatorie de Garantia de Calidad (SOGCS).

8.0tras actividades inherentes relacionadas con el funcionamiento del Servicio de Nutricién y Dietética.




IDENTIFICACION DEL SERVICIO APRESTAR

NONBRE DEL SERVICIO APRESTAR:

|PROFESIONAL DE CALIDAD

RESPONSABILIDADES‘EN SST

» Participar en las actividades de capacitacion en seguridad y salud en ef trabajo definido en el plan de capacitacion del SG-8ST de la corporacion.
- Participar y contribuir al cumplimiento de los objetivos del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo SG-5ST de la corporacion.

. : CONTRIBUCION AL DIRECCIONAMIENTO DEL CPL ‘ L ;
. dentificar y reportar situaciones y acciones que puedan llegar afectar la seguridad del paciente durante la prestacion del servicio y gestionarlos para
SEGURIDAD DEL PACIENTE obtener procesos de atencion seguros y aplicar todas las medidas de seguridad establecidas en el CPL para prevenir fa ocurrecia de eventos
adversos.
‘HUMANIZACION DEL SERVICIO - - | Desarrollar los procesesos de atencién basados en un trato digno, calido, humano, respetuoso y amable al cliente interno y externo.
GESTION DEL RIESGO Fortalecer el uso de metodologias para identificar, priorizar, evaluar e intervenir los riesgos relacionados con la atencién en salud,
GESTION DE LA TECNOLOGIA uG:urzggzar &l uso seguro, racional y eficente de equipos tecnolégicos mitigando los riesgos asociados al uso de la tecnologia en la atencion de

MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD  [Apoyar las actividades que contribuyen al mejoramiento continuo de los procesos asistenciales de! centro productive laboral.

FECHA: B 26/06/2025
APROBO: NONTBRE YAPELL!DOS: ND. DIANA ‘(ATHER[NE CHAPARRO HERNANDEZ

CARGO: Profesional Universitario en Salud- Nutricién y Dietética
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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 estabilizacion de la
enfermedad, optimizando los recursos y garantice un mejor costo efectividad.

2. ALCANCE

Inicia con la Evaluacion del Estado nutricional del paciente hospitalizado en la ESE Hospital Universitario de
Santander que incluye antecedentes alimentarios, patolégicos, 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 solicitud de la dieta terapéutica prescrita por el Profesional de Nutricién
Clinica asistencial y registrada en el folio de orden medica de la historia clinica del paciente en Internacion .

3. APLICABLEA

Macroproceso Gestion de Servicios de Apoyo Terapéutico, Proceso de Nutricion, Proceso Gestion de Urgencias,
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

e Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano los
nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los procesos biolégicos. Quedan incluidas en la presente
definicion las bebidas no alcohdlicas, y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles y que se
conocen con el nombre genérico de especias

e Alimento Perecedero: El alimento que, debido a su composicion, caracteristicas fisicoquimicas y biolégicas,
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.

e Buenas Practicas de Manufactura: Son los principios bésicos y practicas generales de higiene en la
manipulacion, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para
consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias
adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccién.

e Caracterizacion de la Poblacién: Evaluacidn cualitativa y/o cuantitativa de la poblacion que es atendida en el
Hospital Universitario de Santander y que es clasificada seglin sus necesidades nutricionales por patologia y
requerimiento por edad.

(nica vélida para su utilizacién.

La ltima version de este documento esta disponible en Software de Gestién utilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y seré la
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada
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Centro de Produccion de Alimentos: Es el establecimiento destinado para la realizacién de una o varias
acciones, estructuradas, de fraccionamiento, fabricacion, produccion, transformacion, 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 o eventos.

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

Desinfeccion - Descontaminacion: Es el tratamiento fisicoquimico o biologico 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 la salud publica y reducir substancialmente 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 actian como conservantes, algunos aportan menos energia. Estos pueden ser extractos
naturales o sintéticos (edulcorantes artificiales), el uso de edulcorantes acaloricos como sustitutos de todo o
parte del contenido de az(car 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 entrega al consumidor, con Ia finalidad de protegerlo de agentes externos de
alteracion y contaminacion.

Envase Secundario: Recipiente 0 elemento disefiado para dar proteccion adicional al alimento contenido en un
envase primario, también se emplea en la agrupacién de un nimero determinado de envases primarios.

Equipo: Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, vajillas y demas accesorios necesarios en la
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, fraccionamiento, almacenamiento, distribucion, 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 los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se
preparen y consuman de acuerdo con el uso 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 intercambiables entre si, manteniendo constantes los valores
de energia y macronutrientes segiin principios estadisticos de variabilidad y homogeneidad.

Isotérmico: Elemento que mantiene la temperatura constante.

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

La tltima version de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y ser4 la

Unica vélida para su utilizacion. ]
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada
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Loza desechable: Es la observacion que realiza bajo prescripcion y concepto profesional ve la necesidad que el
suministro de los alimentos al paciente sea servido en loza desechable desde el servicio de alimentacién,
teniendo en cuenta la sintomatologia del paciente o su patologia de base, normaimente se suministra a
pacientes inmunosuprimidos y/o pacientes con enfermedades infectocontagiosas como tuberculosis. También se
implementa en situaciones de contingencia y desastres. Sigla LD.

Materia Prima: Son sustancias naturales o artificiales elaboradas a o no que son empleadas por la industria de
alimentos para el consumo humano.

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

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

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

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

Men( infantil: Es la observacién que realiza el nutricionista clinico para pacientes pediatricos teniendo en
cuenta los rangos de edad, donde se suministran preparaciones en consistencia y cantidad acorde a los grupos

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

No acidos: Es la observacion que realiza el nutricionista clinico, donde bajo su prescripcion y concepto
profesional ve la necesidad que el suministro de alimentos acidos puede generar alguna sintomatologia adversa
o 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. Sigla NA.

No carnes rojas: Es la observacion que realiza el nutricionista clinico, donde bajo su prescripcion y concepto
profesional ve la necesidad que el suministro de carnes rojas 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 cames rojas desde el servicio de alimentacién. Sigla NCR.

No hojas verdes: Es la observacion que realiza el nutricionista clinico, donde bajo su prescripcion y concepto
profesional ve la 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 alimentacién. Sigla NHV.

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

No lacteos: Es la observacion que realiza el nutricionista clinico, donde bajo su prescripcién y concepto
profesional ve la necesidad que el suministro de leche y sus derivados puede generar. contraindicacion 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 alimentacidn, también puede haber observacion de no leche pero

si esta indicado el consumo de sus derivados y es s6lo bajo concepto del nutricionista clinico tratante. Sigla NL.

La (ltima version de este documento esta disponible en Software de Gestidn utilizado actuaimente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y seré la

(inica vélida para su utilizacion.
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada
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* No pescado: Es la observacion que realiza el nutricionista clinico, donde bajo su prescripcién y concepto
profesional ve la necesidad que el suministro 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.

e No pollo: Es la observacion que realiza el nutricionista clinico, donde bajo su prescripcién y concepto
profesional ve la necesidad que el suministro de pollo 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 pollo desde el servicio de alimentacion, también puede haber variaciones en la
observacion como pechuga si, pierna pernil si, solo pollo sudado, entre otras. Sigla NPLL.

e No productores de gas: Es la observacion que realiza el nutricionista clinico, donde bajo su prescripcion 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
irritable, entre otros. Sigla NPG.

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

transformacion, procesamiento, envase, efiquetado, almacenamiento y/o comercio de alimentos para el
consumo humano.

e Porcién: Medida estandarizada seleccionada adecuadamente de un alimento segun indicaciones para una
persona o poblacién.

e 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 lo 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 recibira alimentacion debido a su egreso de la hospitalizacion y de la ESE. Hospital Universitario de
Santander.

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

o Sistema de alimentos equivalentes: Considera las caracteristicas cualitativas: determinacion de componentes
nutricionales y. cuantitativas; determinacion de las medidas equivalentes, tamafio de porciones y medidas
caseras que en promedio aportan al consumidor cantidades similares de energia y nutrientes.

6. CONDICIONES GENERALES

ESTIMACION DE REQUERIMIENTOS DE ENERGIA Y NUTRIENTES PARA POBLACION HOSPITALARIA

El Manual de Dietas, es una herramienta que proporciona informacion completa del aporte nutricional y de las
caracteristicas fisico - organolépticas de la minuta patron y las respectivas derivaciones terapéuticas, disefiadas para
cumplir con los requerimientos de la alimentacion de los usuarios atendidos bajo estandares de calidad y
humanizacion.

Los criterios para establecer el 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 , gustos 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 seg(n la
patologia del paciente establecido en las Guias de Atencion Nutricional de la ESE. HUS.

La Gitima version de este documento esté disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y seré la
Uinica valida para su utilizacion.
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada
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El Manual de dietas hospitalarias comprenden las siguientes dietas: Dieta normal, Dietas terapéuticas con
modificacién de macro y micronutrientes, Dietas para la poblacién pediatricas y Dietas para poblacidn con héabitos
nutricionales especiales como vegetariana.

DIETA NORMAL

La dieta normal corresponde al suministro de una alimentacion Completa, Equilibrada, Suficiente y Adecuada, que
cubre los requerimientos de Energia y Nutrientes establecidos en las RIEN 2016, para un individuo adulto 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 Kcal / kg de peso que cumple con especificaciones técnicas de seguridad y calidad dentro del procesc 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 estan indicadas para pacientes con condiciones patologicas
especificas, teniendo en cuenta gustos y preferencias, adecuada a su estado de salud o enfermedad. En algunas
situaciones surge la necesidad de individualizar Ia dieta terapéutica, por lo cual se debe modificar, mediante la
combinacién de una o mas de las dietas propuestas o el disefio de una dieta especial. ‘

Las dietas terapéuticas se clasifican en dietas de transicion, dietas con modificacién de sus componentes
nutricionales y/o especiales como las dietas para pacientes Vegetarianos.

o Dietas de Transicion: Son aquellas a las cuales se les ha modificado la 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, liquida completa,
liquida hiperproteica, blanda suave y blanda. '

o Dietas modificadas en sus Macronutrientes: Se refiere a las dietas a las cuales se les ha modificado la
cantidad y/o calidad de uno o mas macronutrientes como son carbohidratos, proteinas y grasa. Comprende la
Dieta Hiperproteica, Hipoglicida, Hipograsa, coronaria y sus mezclas segin patologia, ademas de la Dieta
vegetariana y sus derivaciones.

» Dietas modificadas en sus Micronutrientes: Se refiere a las dietas a las cuales se les ha modificado la
cantidad y/o calidad de uno o mas micronutrientes. Comprende la dieta Hiposédica, Renales como Predidlisis y
Hemodialisis.

DIETAS PEDIATRICAS

Hacen referencia al tipo de alimentacion que se debe ofrecer a la poblacidn 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 las porciones a

servir, el tipo de alimentos y preparaciones y/o presentacion, estas dietas incluyen: Complemento 1, Complemento?2,
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 teniendo en cuenta la edad, patologia, estado fisico, estado nutricional , gustos y preferencias
basados en las recomendaciones de energia y nutrientes establecidos por la Resolucion 3803 de 2016 RIEN del
Ministerio de Salud y Proteccién social de Colombia para poblacion sana, adicionando el nivel de injuria segin la
patologia del paciente establecido en las Guias de Atencidn 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 tipo de dieta
podemos encontrar vegetariana estricta ¢ vegana, lacto-vegetariana, lacto-ovo-vegetariana, y semi-vegetariana
(puede incluir polio, pez, productos lacteos y huevos). Es una dieta que puede presentar algunas deficiencias
nutricionales debido a la exclusién de la proteina de origen animal, bajo contenido de hierro, calcio, vitamina D,
Riboflavina y B12 por fo cual se debe considerar que si la dieta no cubre los requerimientos de estos nutrientes
deben ser suplementados.

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

En las dietas Pediétricas el postre se incluira en la Dieta Normal pediatrica 1 y Normal pediatrica 2 en el tiempo del
almuerzo y comida.

CARTA MENU
Para dar cumplimiento al procedimiento de Atencion Nutricional con Calidad y Calidez, se suministraran Carta Men(
para el dia a los pacientes con Dieta Normal o 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 demas dietas Terapéuticas y Normales diariamente se pueden considerar pedidos especiales que
brinden preferencias y/o gustos de alimentos especificos o se haran las modificaciones necesarias cuando se reporte
la presencia de intolerancias o alergias alimentarias; asi mismo se puede reemplazar el tiempo de comida; comidas
livianas o tipo desayuno y seran facturadas segin el costo de la dieta en tiempo de comida desayuno.

7. DESARROLLO
7.1 CARACTERIZACION DE LAS DIETAS HOSPITALARIAS

'7.11  DIETA NORMAL ADULTOS
Es aquella dieta basica que incluye todos los grupos de alimentos en todas las preparaciones se toma como
referencia para realizar derivacion de las dietas terapéuticas con modificacién 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 estandar de inocuidad y de nutricion con calidad y calidez.

CARACTERISTICAS

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

e Seofrecen variedad de alimentos y preparaciones de acuerdo con la minuta patron.

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

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

e Elaporte nutricional de esta dieta regira para el suministro de alimentacién del comedor de médicos en tiempo
de comida desayuno y tiempo de comida.

INDICACIONES: En pacientes que no tengan restricciones de nutrientes, y/o texturas de los alimentos, con estado
nutricional normal,

ALIMENTOS INCLUIDOS - ALIMENTOS EXCLUIDOS
Productos Embutidos

Jugos industrializados

Bebidas carbonatadas y alcohdlicas
Café negd o tinto.

PERFIL CALORICO DIETA NORMAL
VCT MACRONUTRIENTE (@) Keal | (%)
2489 keal PROTEINA 9487 | 37948 | 15

e Todos los grupos de alimentos
e Preparaciones con o sin leche y derivados.
e Jamon de pollo o cordero.

Unica vélida para su utilizacion.
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GRASA TOTAL 73,75 663,75 27
CARBOHIDRATOS . 361,27 144572 58
MINUTA PATRON DIETA NORMAL
GRUPO DE ALIMENTOS N° intercambios
Leches 1
Alimento Proteico 15
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 5
Cereales harinas y productos elaborados 5
Raices tubérculos y platanos 4
Grasas y aceites 7
Edulcorantes 3
Dulces y otros productos 0,45
Bebidas no alcohdlicas 0,5
Salsas comerciales 0,28
Hierbas, condimentos y especias 1
APORTE DE MICRONUTRIENTES
Ca P Fe Na K Mg ZN Cu Mn Se VIT.E. VITK
mg mg mg Mg mg mg mg . mg mg Ul ER Mcg
949,52 1689 27,50 1149 3421 351,30 | 32,08 45 4,28 91,65 684,38 97,09
VITD VITA VITA B1 RB NIA | APANT | BS AFOL. B12 VITC.
ul ul ER mg mg mg mg mg meg - meg mg
94,30 14513 | 232465 212 3,05 30,68 20,00 23 529 17 333
MINUTA PATRON POR TIEMPO DE COMIDA DIETA NORMAL
GRUPO DE Ne : Ne GRUPO DE Ne
ALIMENTOS inter, | CRUPODEALIMENTOS | ., ALIMENTOS inter.
DESAYUNO ALMUERZO COMIDA -
Leche 1 Carnes 1,1 Carnes - 0,9
Alimento Proteico 1,5 Pescados 0,28 Enlatados 0,14
Produrcetsoz (éaerrrélgos de 0,14 Leguminosas Frescas 0,28 Hortalizas y verduras 2,5
Hortalizas y verduras 1 Leguminosas Secas 0,32 Frutas 1,5
, ' - | Cereales, harinas y
Frutas 2 Hortalizas y verduras 35 oroductos elaborados 1
Cereales, harinas y 9 Frutas 15 Raices, ’tubérculos y 1
productos elaborados platanos
Raices, ,tubérculos y 1 Cereales, harinas y productos 9 Grasas y aceltes ' 3
platanos elaborados
Grasas y aceites 1 Raices, tubérculos y platanos 2 Edulcorantes 1
Edulcorantes 0,5 Grasas y aceites 3 Dugfgiuﬁg?s 0,22
Bebidas no alcoholicas 0,5 Edulcorantes 1,5 Salsas comerciales 0,13

{

lnica vélida para su utilizacion.
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Hierbas, condimentos
Dulces y otros productos 0,23 y especias 0,5
Salsas comerciales 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
serviren 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 patrén de la Dieta

normal y se calcularan cada una de las restricciones o adiciones presentes asegurando el valor calorico y
nutricional,

Se podra realizar intercambio de alimentos ofrecidos segin grupo de alimentos establecido en la dieta
Terapéutica requerida.

MINUTA PATRON DIETA NORMAL PORCION SERVIDA

Tlggn;ggg GRUPO DE ALIMENTO CANTIDAD | MEDIDA CASERA O EQUIVALENTE
LECHE ENTERA 180 CC 1POCILLO DE 7 ONZAS
HUEVO DE GALLINA ENTERO 50g 1 UNIDAD
ALIMENTO QUESO SEMIBLANDO 3759 1 TAJADA MEDIANA
PROTEICO CUAJADA g 1 TAJADA MEDIANA
HUEVO DE CODORNIZ 5 UNIDADES
6759
PRODUCTO
CARNICO DE RES COJQS"%%D(E P egLs‘-e?ngna) 80g 1 LONJA
0 CERDO
HORTALIZAS ¥ VERDURA EN GUISO O
VERDURAS CALDOS By 2 CUCHARADAS
FRUTAS EN PORCION 100g 1 FORCION MEDIANA
PAN 80g 2 UNIDADES
AREPA 1209 2 UNIDADES
SR CREPS %0g 2 UNIDADES
s PANCAKES 120g 2 UNIDADES PEQUENAS
B AORADS GALLETAS SALTINAS, 50g 4 UNIDADES
INTEGRALES O DE SODA
DESAYUNO AVENA EN HOJUELAS 60 8 CUCHARADAS
RAICES, PAPA 100g T UNIDAD GRANDE
TUBERCULOSY | PAPA CRIOLLA CON CASCARA 10g 6 UNIDADES PEQUENAS
PLATANOS YUCA 75 1 UNIDAD MEDIANA
GRASAS Y VARGARINA
phead RO 5milg 1 CUCHARADITA
EDULCORANTES PANELA O AZUCAR 109 2 CUCHARADITAS
CHOCOLATE
BEBIDAS NO BEBIDA ACHOCOLATADA B ST
ALCOHOLICAS TEOQ cizsﬂ g:; ;/)eces ala 5q 1 CUCHARADITA
CARNE DE RES 1009 TPORCION MEDIANA
CARNES MUSLO POLLO SIN PIEL 100g 1 PORCION MEDIANA
LOMO DE CERDO %0g 1 PORCION MEDIANA
PESCADO DE RIO O MAR (2 ,
PESCADOS oo 2 o s 230 % LIBRA
FRESCA 10g en 2 CUCHARADITAS
LEGUMINOSAS preparacion
50 g /2 veces

La tltima version de este documento esta disponible en Software de Gestién utilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, yserala
Unica valida para su utilizacion.
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una versién desactualizada
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SECAS por semana en 4 CUCHARADAS SOPERAS
porcion servida
VERDURA EN PREPARACION 259 2 CUCHARADAS
ALMUERZO Hgﬁ;@‘d@g Y | VERDURA CRUDA O COCIDA
EN ENSALADA O GUISOS 120g 1 PORCION MEDIANA
PULPA 809
FRUTAS 0 PORAN s 1 PORCION MEDIANA
CEREALES,
HARINAS Y ARROZ - 1 PORCION
PRODUCTOS PASTA 9 MEDIANA
ELABORADOS
RAICES, BAPA 2009 1PORCION GRANDE
TUBERCULOS Y PLATANO 160 1 PORCION GRANDE
PLATANOS YUCA EN PORCION 150 2 TROZOS GRANDE
GRASAS Y MARGARINA
e s 15 ml 3 CUCHARADITA
EDULCORANTES AZUCAR 10g "2 CUCHARADITAS
POSTRE 30g 3 CUCHARADAS
DULCES GELATINA %g 4 CUCHARADAS
BOCADILLO 2%g 1 UNIDAD
SALSASY
CONDIMENTOS CANTIDAD SUFICIENTE (No sobrepasar los 3 g/ mi)
CARNES CARNE O POLLO Ng 1 PORCION MEDIANA
ENLATADOS (1 ATUN ENLATADO 50g lata
vez a la semana) SARDINA 30g 1 UNIDAD PEQUENA
VERDURA EN SOPA %5 2 CUCHARADAS
”3’;};@5’@2 Y| VERDURA CRUDA O COCIDA
EN ENSALADA O GUISOS Ng 1 PORCION MEDIANA
FRUTAS PULPA 60g 1 PORCION MEDIANA
PORCION 100
CEREALES,
HARINAS Y ARROZ .
i e 60 g 1 PORCION PEQUERA
COMIDA ELABORADOS
RAICES, PLZ\/?'F/:AI\\IO 18000 g 1 PORCION MEDIANA
TUBERCULOS Y VUCA £ PORON O e 1 PORCION MEDIANA
PLATANOS g 1TROZO MEDIANO
EN SOPA
GRASAS Y MARGARINA
phaak P 5mlog 3 CUCHARADITAS
EDULCORANTES AZUCAR 20g 1 CUCHARADA
POSTRE 0g 3 CUCHARADAS
DULCES GELATINA %4 4 CUCHARADAS
BOCADILLO 2% g 1 UNIDAD
SALSAS Y CANTIDAD SUFICIENTE (GANTIDAD SUFICIENTE (No sobrepasar los 3 g / )
CONDIMENTOS P 9
7.1.2 DIETAS TERAPEUTICAS
DIETAS DE TRANSICION

La alimentacion suministrada a los pacientes hospitalizados debe ser ajustada a cada momento o evolucién clinica
del paciente, en procedimientos pre o postquirirgicos, preparacion para pruebas diagndsticas, alteraciones y/o
intolerancias por trastornos gastrointestinales entre otros.

El objetivo es aportar los requerimientos nutricionales de macro y micronutrientes, con aceptacion 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

La titima version de este documento esté disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la £.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera la
(inica vélida para su utilizacion. :
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada
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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 razon por la cual se recomiendan por periodos
cortos de tiempo, siendo necesario reevaluar tolerancia o la necesidad de incluir un suplemento nutricional si se
prolonga su uso por mas de cinco dias.

DIETA LIQUIDA CLARA

CARACTERISTICAS

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

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

e Suaporte es casi exclusivo de agua y electrolitos.

e Se administra en pacientes que presentan una minima estimulacion del tracto gastrointestinal y su aporte
residual también es minimo.

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

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

e Se permite el uso de agua de panela sin leche segin solicitud de nutricion clinica.

INDICACIONES: Se indica en pacientes post quirlirgicos para probar tolerancia a la via oral 0 en aquellos que lo
requieran por preparacion para procedimientos médicos y/o quirirgicos, preparaciones de examenes del tracto
gastrointestinal o con utilizacion de medio de contraste como colonoscopia, rectosigmoidoscopia, ecografias
abdominales, endoscopias de vias digestivas, entre otros. Su administracion no debe ser mayor a 24 horas, debido a
_que su aporte calorico es bajo. '

ALIMENTOS INCLUIDOS : ALIMENTO EXCLUIDOS
e Consomé o Caldos claros o colados de came o pollo con bajo | « Leche, bebidas lacteas y
contenido de grasa (preparados Unicamente con pechuga sin piel o derivados lacteos.
carne magra). e Agua de panela.
o Té negro, infusiones de frutas o hierbas aromaticas. Gelatina sin | o Sopas o cremas de sobre, cubos
azlcar 0 caldos de gallina y/o carne.
{ e Jugos de pulpa de fruta astringente sin azlcar. e Azlcar
PERFIL CALORICO - DIETA LIQUIDA CLARA
' . MACRONUTRIENTE gr Kcal %
o VeT PROTEINA 6,69 26,77 8
341Kcal GRASA 4,22 37,99 11
| CHO 69,11 276,45 81
Minuta Patrén Dieta Liquida Clara
GRUPO 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

Unica vélida para su utilizacion.

La Gltima version de este documento esta disponible en Software 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 tener una version desactualizada
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Productos de leguminosas 0

Frutos secos 0

Hortalizas y verduras 1

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 no 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 myg ui ER meg ul
79,09 114,72 2,80 | 7571 348,87 29,25 | 3,14 0,29 0,29 552 | 29,56 10,29 1,33

VITA VITA B1 RB Niacina | A.PANT. | B6 | AFOL. | B12 | VITC.

Ul ER mg Mg mg mg mg mcg mcyg mg

154106 | 24483 | 0,13 0,23 2,14 224 | 017 4015 | 127 | 4451

Minuta patron por tiempo de comida dieta liquida clara
GRUPO DE ALIMENTOS { N° inter.
DESAYUNO - ALMUERZO - COMIDA
Carnes
Hortalizas y verduras
Frutas
Grasas y aceites
Edulcorantes
Dulces y otros productos
Bebidas no alcohdlicas
Hierbas, condimentos y especias

DIETA LIQUIDA COMPLETA

CARACTERISTICAS :

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

o  Estd compuesta exclusivamente por alimentos liquidos, aunque pueden llevar sustancias alimenticias disueltas o
emulsionadas poco concentradas.

» Es una dieta hipocalérica e incompleta nutricionalmente.

+ Se administra en la tolerancia de la via oral.

o Estd permitida la leche y sus derivados.

o Aporte de Energia, Nutrientes y residuo es bajo.

» En esta dieta, la consistencia de los alimentos puede ser liquida que permita el paso por pitillo o tipo néctar o

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

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

o Huevo 2 veces a la semana
e (Queso 2 veces a lasemana
e Pollo 2 veces alasemana

D
N

5

~lolalvo]a|—

(inica vélida para su utilizacion.

La {itima version de este documento esté disponible en Software de Gestion utilizado actuaimente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y seré la
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada
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e Carne 2 veces a la semana
Almuerzo y/o Comida:
e Carne magra de res 4 veces a la semana.

o Pollo 6 vace
e Pescadool

INDICACIONES
Dieta de toleran
intervenciones g
etapa terminal o

s a la semana.
omitos de atiin en agua 4 vez a la semana.

cancer esofagico.

cia, Pacientes con alteracion en procesos de masticacion y deglucion, problemas de disfagia, con
uirlrgicas que tengan compromiso de: labios, boca, cuellos; pacientes con varices esofagicas en

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 o comerciales.
hierbas aromaéticas e Sopas de sobre o comerciales
e Jugos de frutas con y sin leche e Bebidas carbonatadas y alcohdlicas
e Bebidas con hielo, paletas de agua o helados y | e Café negro o tinto
granizados.
e Lacteos y sus derivados como yogurt, cuajada, queso o
kumis
PERFIL CALORICO - DIETA LIQUIDA COMPLETA
MACRONUTRIENTE {9) Kcal (%)
VCT PROTEINA 50,32 2013 15,89
1267 keal GRASA 33,21 2989 23,59
CARBOHIDRATOS 191,70 766,8 60,52

Minuta Patrén Dieta Liquida Completa
GRUPO DE ALIMENTOS N° interc

Leches 1,5
Alimento Proteico 0,5
Carnes 15
Pescados 0,14
Productos carnicos de res y cerdo’ 0
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
Raices fubérculos y platanos 0
Grasas y aceites 0,2
Edulcorantes 4
Dulces y otros productos 1
Bebidas no alcohdlicas 05
Hierbas, condimentos y especias 1

{La Ultima versién de este documento esté disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y seré la

(nica vélida para su utilizacion. .
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada

J
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Minuta patrén por tiempo de comida dieta liquida completa

GRUPO DE ALIMENTOS | N° inter.
DESAYUNO
Leches ' 1
Cereales harinas y productos elaborados 0,3
Frutas 1
Raices tubérculos y platanos 0
Grasas y aceites 0
Edulcorantes 1
Bebidas no alcohdlicas 05
MEDIA MANANA
Leches 0
Frutas 1
ALMUERZO
Carnes 0,75
Leches 0
Pescados 0,14
Hortalizas y verduras 1
Cereales harinas y productos elaborados 04
Frutas 1
Raices tubérculos y platanos 0
Edulcorantes 1
Dulces y otros productos 05
Hierbas, condimentos y especias 0,5
MEDIA TARDE
Dulces y otros productos 05
Leches 0,5
COMIDA
Carnes 0,75
Leches 0
Hortalizas y verduras 1
Cereales harinas y productos elaborados 0,3
Frutas 1
Raices tubérculos y platanos 0
Grasas y aceites 0,3
Edulcorantes 1
Dulces y otros productos 0
Hierbas, condimentos y especias 05

UMIVERSITARIO
DE SAMTANDER L
EMPRESA SOGIAL DEL ESTADO GAT-NUT-MA-01 Version: 5
Aporte de micronutrientes
Ca P Fe Na K Mg ZN Cu Mn Se VIT.E. VITK
mg Mg mg mg mg mg mg mg Mg Ul- ER mcg
617,40 832,97 12,04 | 430,88 | 1628,68 143,69 18,16 1,09 1,29 43,84 5346 | 26,84
VITD VITA VITA B1 B2 Niacina p A B6 AFolico B12 VITC.
antot.
Ul Ul ER Mg mg mg mg mg . mcg mcg mg
63,98 | 6101,09 | 1281,02 0,81 1,63 13,00 13,61 1,02 182,96 11,60 168,27

(nica vélida para su utilizacion.

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

[La dltima version de este documento esté disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en Ia E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera Ia}
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DIETA LIQUIDA HIPERPROTEICA
CARACTERISTICAS
e Para la elaboracion de los alimentos y/o preparaciones debera seguir las especificaciones generales de calidad
de los alimentos.
e 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.
e Ofrecer 6 tiempos de comida y debe incluir 1 bebida adicional con leche o yogurt, flan o postres blandos con
leche en cada tiempo de comida.
Siestan restringidos los lacteos debe incluir 2 tazas de crema de pollo, camne o pez.
INDICACIONES

Pacientes con dificultad para masticar, deglutr, o tolerar los alimentos sélidos, sin alteraciones
gastrointestinales, ejemplo: Disfagia, traumas de cavidad oral, de esofago, fractura de mandibula.

Pacientes que cursan con etapas de inapetencia y/o ancianos cuyas preferencias alimentarias se basan en la

ingesta de alimentos liquidos.

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

especificando el uso de liquidos espesos.

*Aclaracion: En la dieta liquida HIPERPROTEICA - HIPOGLUCIDA, no se utilizaran preparaciones elaboradas con
azucares simples, en su reemplazo se utilizaré aziicar dietético tipos “Stevia”, gelatina, flan dietético, chocolate light.

ALIMENTOS INCLUIDOS

ALIMENTO 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, tubérculos y
platanos licuados, en forma de puré.

Jugo de Fruta con leche.

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

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

Bebidas instantaneas, cocoa, café.

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

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

Bebidas carbonatadas

Café negro o tinto.

PERFIL CALORICO - DIETA LIQUIDA HIPERPROTEICA
v MACRONUTRIENTE (9) Kcal (%)
VCT PROTEINA 97,64 390,54 16
2448kcal GRASA TOTAL 80,38 543,45 22
CARBOHIDRATOS 378,59 1514,34 62
Minuta Patrén dieta Liquida Hiperproteica
GRUPO DE ALIMENTOS NCinterc
Leches 6
Alimento Proteico 1.2
Carnes 2
Pescados 0

{

{inica vélida para su utilizacion.

La tltima version de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y seré IaJ

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

WA IWIOIOOIOOIO

Raices tubérculos y platanos

—

(&)}

Grasas y aceites

Edulcorantes

Dulces y otros productos

Bebidas no alcohodlicas

Hierbas, condimentos y especias

=N O N

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

i ER

meg

Ul

208553 | 2156,80 19,5

12262 | 3649,3 33996 1 2660 | 29

2,52

688 | 2915

47,8

199,8

VITA VITA B1

B2 Niacina | A PANT. B6 | AFOL. | B12

VITC.

Ul ER mg

mg mg mg mg mcg mcg

Mg

10488,5 21476 1,75

3,97 21,51 215 ] 1,93 | 34018

14,3

234,42

Minuta patrén por tiempo de comida dieta Liquida Hiperproteica

GRUPO DE ALIMENTOS

N inter.

DESAYUNO

Leches

1,3

Alimento Proteico

1.2

Carnes

0,6

Cereales harinas y productos elaborados

0,5

Frutas

1

Hortalizas y verduras

1

Raices tubérculos y platancs

0,3

Grasas y aceites

Edulcorantes

Bebidas no alcohdlicas

1
1
1

Hierbas, condimentos y especias

0,5

MEDIA MANANA
Leches :

0,7

Frutas

1

Edulcorantes

1

ALMUERZO

Leches

1,3

Carmnes

06

Hortalizas y verduras

1

Cereales harinas y productos elaborados

0,8

Frutas

'

Raices tubérculos y platanos

0

Grasas y aceites

05

La titima version de este documento esté disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera la

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

Unica valida para su utilizacion.
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Edulcorantes 1

Dulces y otros productos 0,7

Hierbas, condimentos y especias 0,5

MEDIA TARDE
Dulces y otros productos 07
Leches 0,7
COMIDA

Leches 1,3

Carnes 0,6
Hortalizas y verduras 1

Cereales harinas y productos elaborados 09
Frutas 1
Raices tubérculos y platanos 0

Grasas y aceites 0,5
Edulcorantes 1

Dulces y otros productos 0,6

Hierbas, condimentos y especias 0,06

CENA

Leches 0,7

Cereales harinas y productos elaborados 0,8
Edulcorantes 1

ACLARATORIA: Las dietas liquidas no pueden emplearse espesante o leguminosas para lograr textura, solo se

-emplea en caso de necesidad por solicitud del nutricionista clinico por requerimiento de fonoaudiologia.

'DIETA BLANDA SUAVE

CARACTERISTICAS

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

Es una 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 calorico y ser equilibrada en sus principios inmediatos o modificada para acentuar o
restringir cualquiera de ellos segln necesidad,

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

Presenta deficiencia en el contenido nutricional de macro y micronutrientes.

La clara de huevo se ofrecera por solicitud del Profesional Clinico.

INDICACIONES

Se usan principalmente como dieta de transicion para probar folerancia a la via oral después de un
procedimiento quirGrgico patologia del tracto gastrointestinal.

Se usa en pacientes en convalecencia y/o procesos de realimentacion.

Previene la obstruccion en pacientes con disminucidn de la luz esofagica o intestinal, disminuyen el peso y
volumen de la materia 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 ricos en residuo.

ALIMENTOS INCLUIDOS ALIMENTO EXCLUIDOS
e Came de res magra molida cocida o al homno sin grasa ni | ¢ Lechey derivados.
condimentos. e Yema de huevo, carnes con alto

La Ultima versién de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y seré la

(inica valida para su utlizacion.
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una versién desactualizada

v
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Pechuga o pernil de pollo sin piel cocido ¢ al homo sin grasa en
porcidn o molido.

Solo clara de huevo seglin solicitud; cocida 0 asada sin adicion
de grasa o verduras.

Pechuga o peril 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, arroz o verdura
no productora de gas y 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
nutricion clinica.

Compotas comerciales o naturales.

Bebidas aromaticas, Infusiones de frutas sin azlcar y gelatina.

contenido de grasa, pescados vy
enlatados, alimentos  salados,
ahumados y/o embutidos.

e Verduras crudas, frutas acidas, no
melon por ser una fruta productora
de gas.

 No pan integral, excepto en paciente
diabético.

» leguminosas.

» Alimentos duros, fritos, grasas,
condimentos.

» Bebidas instantaneas, chocolate,
cocoa, café y sopas comerciales.

e Flan con leche en la preparacion.

PERFIL CALORICO - DIETA BLANDA SUAVE
MACRONUTRIENTE (9) Keal (%)
VCT PROTEINA 68,62 27448 12
2199 keal GRASA TOTAL 65,10 585,88 27
CARBOHIDRATOS 334,66 1338,64 81
Minuta Patrén Dieta Blanda Suave
GRUPO DE ALIMENTOS N° interc
Alimento Proteico 1
Carnes 2
Pescados 0
Productos carnicos de res y cerdo 0
Enlatados 0
Leguminosas Frescas 0
Leguminosas secas 0
Productos de leguminosas 0
Frutos secos 0
Hortalizas y verduras 7
Frutas 5
Cereales harinas y productos elaborados 5
Raices tubérculos y platanos 4
Grasas y aceites 7
Edulcorantes 3
Dulces y ofros productos 1
Bebidas no alcohdlicas 0
Hierbas, condimentos y especias 1
Aporte de micronutrientes
P Fe Na K Mg ZN Cu Mn Se VITE. | ITK | VITD
mg mg mg mg mg mg mg | Mg Ul ER ‘meg i
585,02 | 1209,54 | 23,63 | 883,71 | 2729,88 280,89 2323 { 3,05 | 3,82 | 6500 | 667,60 | 8594 | 27,38
VIT A VITA B1 B2 Niacina | A. PANT. B6 AFOL. | B12 | VITC.
ER mg mg Mg Mg mg meg | meg | Mg
13883,2 | 21559 1,8 2,25 26,91 18,54 2,06 | 44404 | 10,5 | 3120

(nica valida para su utilizacion.
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porgue corre &l

riesgo de tener una version desactualizada

E.a Ultima version de este documento esté disponible en Software de Gestion utilizado actualments en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera Ia]
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Minuta patrén por tiempo de comida dieta Blanda 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 05
Hierbas, condimentos y especias 03
ALMUERZO
Carnes 1
Hortalizas y verduras 3,5
Frutas 15
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Raices, tubérculos y platanos 2
Grasas y aceites 3
Edulcorantes 1,5
Dulces y otros productos 05
Hierbas, condimentos y especias 04
COMIDA
Carnes 1
Hortalizas y verduras 3,0
Cereales harinas y productos elaborados 1,5
Frutas 1
Raices tubérculos y platanos 1
Crasas y aceites 3
Edulcorantes 1
Dulces y otros productos 0,5
Hierbas, condimentos y especias 0,3
DIETA BLANDA
CARACTERISTICAS

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

e Incluye alimentos de facil digestion no productores de gas de consistencia licuada, molida, desmechada o
picada.

o Esta permitida la leche entera, descremada o deslactosada segin solicitud clinica.

e Puede incluir preparaciones en porcion como pierna pernil de pollo, pechuga cocida, pescado cocido, asado o al
horno. '

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

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

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

ALIMENTOS INCLUIDOS ALIMENTO EXCLUIDOS
e Alimentos preparados con consistencia licuada, | ¢  Verduras crudas.

Unica valida para su utifizacion.
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada

~
{La Ultima version de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en Ia E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y seré la
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blanda, molida, majada o en puré, desmechada. e Frutas enteras de consistencia dura como
» Lacteos enteros descremados y/o deslactosados. durazno, melén, pifia.
e Verduras cocidas no productoras de gas. ¢ Arepa, mazorca, tostadas.
e Leguminosas frescas a solicitud. e Preparaciones fritas, salsas comerciales:
o Papillas de cereal con leche, flan mayonesa, crema de leche, salsa de tomate,
e Compota de frutas. alimentos sazonados y muy condimentadas
e Gelatina. e Alimentos productores de gas como brocoli,
e Galleta de soda. coliflor, cebolla cabezona, pimenton, repollo,
e Huevo cocido o revuelto sin grasa a solicitud. lechuga, pepino y leguminosas secas.
e Productos de panaderia de consistencia blanda | ® Sopas de sobre o comerciales.
como esponjados, tortas y pasteles. * Bebidas instantaneas.
PERFIL CALORICO- DIETA BLANDA
MACRONUTRIENTE (9) Kcal (%)
VCT PROTEINA 92,01 368,02 15
2406Kcal GRASA TOTAL 65,14 586,28 25
CARBOHIDRATOS 362,89 | 145154 60
MINUTA PATRON DIETA BLANDA
GRUPOQ DE ALIMENTOS No interc
Leches 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
Hortalizas y verduras 7
Frutas 5
Cereales harinas y productos elaborados 5
Raices tubérculos y platanos 4
Grasas y aceites 5
Edulcorantes 3
Dulces y otros productos 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 -mcg
922.99 | 1588.20 25.60 1105.78 | 3049.50 32264 29.55 4.26 414 87.03 | 518.07 | 83.06
VITD | ITA | VITA B1 B2 Niacina | A PANT. | B6 | AFOL. | B12 | wITC.
Ul Ul ER Mg mg Mg mg Mg mcg mcg mg
93.64 13215 2106 2.00 2.71 28.84 17.57 2.22 | 453.06 16.11 | 318.16
Minuta patrén por tiempo de comida dieta Blanda
GRUPO DE ALIMENTOS | N inter.
DESAYUNO
Leche [ 08

Gnica valida para su utilizacion.

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

{ La dltima versidn de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera Ia}
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7.

ERSITARIO
DE SANTARDBER .
DL SARTAIDER GAT-NUT-MA-01 Version: 5
Alimento Proteico 15
Productos carnicos 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
Edulcorantes 0,5
Bebidas no alcohdlicas 05
ALMUERZO
Leche 0,2
Carnes 1
Pescados 0,14
Leguminosas 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
Edulcorantes 15
Dulces y ofros productos 0,5
Hierbas, condimentos y especias 0,5
COMIDA
Carnes 1
Pescados 0,14
Enlatados 0,14
Leguminosas Frescas 0
Hortalizas y verduras 3
Frutas 1,5
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Raices, tubérculos y platanos 1
Crasas y aceites 2
Edulcorantes 1
Dulces y otros productos 0,5
Hierbas, condimentos y especias 0,5

1.3 DIETAS MODIFICADAS EN SUS COMPONENTES NUTRICIONALES

7.1.3.1 MODIFICACIONES DE MACRONUTRIENTES

DIETA HIPOGLL

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

de los alimentos.

JCIDA

La dieta presentara las mismas especificaciones por tiempos de comida de la minuta patron normal, incluyendo
tres refrigerios: media mafana, 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 y/o cruda adicionada con

aceite de oliva.

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

|

La ltima version de este documento esta disponible en Software de Gestién utilizado actuaimente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera la
(nica valida para su utilizacion.
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada

J
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Los horarios de distribucion seran de estricto cumplimiento.

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

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

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

Se implementa la sigla HGL para identificarla al momento de solicitar la dieta en los servicios de hospitalizacién,

INDICACIONES

Se administra en pacientes con diabetes tipo 1 y 2, hipoglucemia, intolerancia a los carbohidratos y pacientes
con hipertrigliceridemia, obesidad u patologias con restriccién de azlicar simple.

Se administra en pacientes obesos, segln criterio nutricional.
Se realizara refuerzo de cenas con alimentos proteicos, cereal ylo fruta segln solicitud de servicio de nutricién

Clinica.

ALIMENTOS INCLUIDOS

ALIMENTO EXCLUIDOS

® & o o

Leche entera, semidescremada y/o deslactosada.
Derivados lacteos sin azlcar

Leguminosa 3 veces por semana fresca o seca
Fruta en porcion con bajo indice glicémico
(manzana verde, granadilla, mango tommy).
Hortalizas y verduras cocida y cruda.

Cereales y harinas integrales.

Productos elaborados (arepas integrales).
Edulcorantes artificiales como sucralosa, o Stevia.
Jugo bomba sin adicion de uvas o ciruela pasa

Az(car, panela o miel y cualquier producto que los
contenga.

Alimentos con alto indice glicémico como remolacha,
platano maduro chirimoya, banano, patilla, mango de
azlcar, frutas en conserva o almibar.

Salsas comerciales, grasas de origen animal,
embutidos o salsamentaria.

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

e Uvasy ciruela pasa, granola.

PERFIL CALORICO - DIETA HIPOGLUCIDA
MACRONUTRIENTE () Kcal (%)
VCT PROTEINA 108 432 20
2397keal GRASA TOTAL 72 652 30
CARBOHIDRATOS 260 1040 50
Minuta Patrén Dieta Hipogliicida
GRUPO DE ALIMENTOS N° interc
Leches 3
Alimento Proteico 2
Carnes 25
Pescados 0.28
Productos carnicos de res y cerdo 0.14
Enlatados 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

(nica valida para su utilizacion.
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada

( La Ultima version de este documento esté disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera la}
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ENPRESA SOCALOEL GAT-NUT-MA-01 Version: 5
Grasas y aceites 5
Dulces y otros 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 mg mg mg mg mg mg Mg ul ER mecg Ul
1640.78 | 2044.70 | 25.90 | 1343.67 3699 393 1 34731 519 438 96.34 545 | 112.60 | 156.86
VITA | VITA | B1 B2 | Niacina | APANT. | B6 | AFOL. | B12 | VITC.
Ul ER mg mg mg mg Mg mcg | mcg mg
14116 | 2561 | 212 | 375 28.06 | 2190 | 244 | 572.51 | 18.97 | 358.06
Minuta patrén por tiempo de comida Dieta Hipogliicida
GRUPO DE ALIMENTOS 1 N° inter.
DESAYUNO
Leche 1
| Alimento Proteico 2
Productos carnicos de res y cerdo 0,14
Hortalizas y verduras 05
Frutas 15
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Grasas y aceites 1
Bebidas no alcohdlicas 05
MEDIA MANANA
Frutas 1,5
ALMUERZO
Leche 0.2
Carnes 1.4
Pescados 0,14
Leguminosas Frescas 0,2
Leguminosas Secas 0,32
Hortalizas y verduras 5
| Frutas 15
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Grasas y aceites 2
Hierbas, condimentos y especias 0.1
MEDIA TARDE
Frutas 1
Leches 09
Cereal, harinas y productos elaborados 1
COMIDA
Carnes 1.1
Pescados 0,14
Enlatados 0,14
Leguminosas Frescas 0,08
Hortalizas y verduras 3
Frutas 1,5

Cereales, harinas y productos elaborados

1

[

La ultima version de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actuaimente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y seré la

Gnica vélida para su utilizacion.

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

J
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DE SANTANDER o
e GAT-NUT-MA-01 Versién: 5
Grasas y aceites 2
Hierbas, condimentos y especias 0,1
CENA
Cereales, harinas y productos elaborados 15
Leches 0.9
DIETA HIPERPROTEICA
CARACTERISTICAS

Regimen alimentario caracterizado por un incremento en el aporte de proteinas correspondiente al 15-20%,
manteniendo una relacion Keal/Nitrégeno 100-120 Kcal/N (g) y un alto valor bioldgico proteinico del 65%.

Debera ser fraccionada y presentara las mismas especificaciones por tiempos de comida de la minuta patron
normal, se incluira 3 refrigerios.

El tamafio de porcion de proteina, cames, pollo y pescado o lomito de atlin debera ser 150 gr cocido en
preparaciones diferentes.

Para los pacientes de la Unidad de quemados de manera alterna en tiempo de comida desayuno se debe
proporcionar mantequilla o mermelada en porcién individual.

Se implementa la sigla HP para identificarla al momento de solicitar la dieta en los servicios de hospitalizacion.

INDICACIONES:

[ ]

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

Se administra en pacientes hipercatabolicos: quemados, con cancer, VIH positivos con sindrome constitucional,
con tuberculosis, fascitis necrotizante y en general pacientes que requieran un aumento en el aporte proteico
como madres gestantes o pacientes en recuperacién nutricional.

ALIMENTOS INCLUIDOS ALIMENTO EXCLUIDOS

Leche descremada o semidescremada, entera o deslactosada.

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

Batidos, coladas con leche, postres con leche, arroz de leche y helados

Salsas comerciales,
Grasas de origen animal
Embutidos o salsamentaria

con leche, gs;: de sobre
Leguminosas frescas y secas )
9 y Bebidas carbonatadas.

Preparaciones con huevo como caspiroleta, came, polio o pescado y
lomitos de atdn.

Jamén de pollo o cordero

Café negro o tinto
Bebidas tipo yogurt o con sabor

¢ © & & o o ¢ o

» Bebida vegetal de soja, almendra, arroz y coco de avena
PERFIL CALORICO - DIETA HIPERPROTEICA
MACRONUTRIENTE ) Kcal (%)
VCT PROTEINA 121 484 17
2840kcal GRASA TOTAL 79 708 25
CARBOHIDRATOS : 411 1646 58
Minuta Patrén Dieta Hiperproteica
GRUPO DE ALIMENTOS . N° interc
Leches 3
Alimento Proteico 2
Carnes 25
Pescados 0.28
Productos carnicos de res y cerdo 0.14
Enlatados 0.14
Leguminosas Frescas 0.28
{La (ltima version de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y seréa la)
(inica valida para su utilizacién.
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre ef riesgo de tener una version desactualizada
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Leguminosas secas 0.32
Productos de leguminosas 0
Frutos secos 0
Hortalizas y verduras 6.5
Frutas B
Cereales harinas y productos elaborados 8
Raices tubérculos y platanos 35
Grasas y aceites 5
Edulcorantes 3
Dulces y otros productos 0.45
Bebidas no alcohtlicas 0.8
Salsas comerciales 0.28
Comidas rapidas 0
Hierbas, condimentos y especias 0.2
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 mcg
16355 | 2183,0 287 | 13515 38159 | 4016 364 5,3 45 105,2 81,7 157 1
VITD VITA | VITA B1 RB NIA | A PANT. B6 | AFOL. B12 VITC.
Ul Ul ER mg mg Mg mg Mg mcg mcg mg
140574 | 25710 24 4,0 328 | 238 26 |5384 20,5 3337 81,7
Minuta patron por tiempo de comida Dieta Hiperproteico
GRUPO DE ALIMENTOS | N® inter.
DESAYUNO
Leche 1
Alimento Proteico 2
Productos carnicos de res y cerdo 0.14
Hortalizas y verduras 0.5
Frutas 15
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Raices, tuberculos y platanos 0.7
Grasas y aceites 1
Edulcorantes 1
Bebidas no alcohodlicas 0.5
MEDIA MANANA
Frutas | 15
ALMUERZO
Leche 0.2
Carnes 1.2
Pescados 0,14
Leguminosas Frescas 0,2
Leguminosas Secas 0,32
Hortalizas y verduras 3.5
Frutas 1,5
Cereales, harinas vy productos elaborados 1
Raices, tubérculos y platanos 2
Grasas y aceites 2
Edulcorantes 1

La Gltima version de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y seré la
Unica valida para su utilizacién. )
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una versién desactualizada
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Dulces y otros productos 0,45
Salsas comerciales 0,14
Hierbas, condimentos y especias 0,1
MEDIA TARDE
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Frutas 1,5
Leches 0.9
COMIDA ’
Carnes ' 14
Pescados 0,14
Enlatados 0,14
Hortalizas y verduras 3
Leguminosas Frescas 0,08
Frutas 15
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Raices, tubérculos y platanos 1.5
Grasas y aceites 2
Edulcorantes 1
Dulces y ofros productos 0,22
Salsas comerciales 0,14
Hierbas, condimentos y especias 01
CENA
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Leches 0.9
Bebidas no alcohéblicas 0.3
DIETA HIPOGRASA
CARACTERISTICAS

 Para la elaboracion 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 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 cumplira a cabalidad la medida casera y tamafio de porcion cocido de las preparaciones.

o Del 22% de contenido graso, el 15% debe corresponder a grasa mono-insaturada y no méas del 7% a grasa
saturada. A :

Se implementa |a sigla HGR para identificarla al momen{o de solicitar la dieta en los servicios de hospitalizacion.
En el grupo de carnes, pescados y enlatados se suministrara de la siguiente manera:
Almuerzo y/o Comida:

e Carne magra de res 4 veces a la semana.

o Pollo 4 veces a la semana.

» Cerdo lomo 2 vez semana

o Pescado o lomitos de atlin en agua 4 vez a la semana.

INDICACIONES:
¢ Seindica para paciente con diagnéstico de hiperlipidemia
e Enfermedad coronaria, obesidad

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

Unica valida para su ufilizacion.

La Uitima version de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actuaimente en 1a E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera la
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada
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Pacientes e
presentan m

N post operatorios de cirugias gastrointestinales, que ya han tolerado dietas de transicion, pero
alabsorcién de grasa.

ALIMENTOS INCLUIDOS

ALIMENTO EXCLUIDOS

o leche
derivados
Queso descremado o cuajada | e

fresca.

Aceite de oliva, girasol o canola.
Huevo cocido o asado enagua. | e
Lomito de atiin en agua o

jescremada v

Sus | e
de origen animal.

aceites de palma o coco.

e Visceras, piel del pollo y la grasa de las carnes.
Crema de leche, margarinas, mantequilla, salsas comerciales, grasas

Embutidos, productos de salsamentaria
e Productos de panaderia y pasteleria elaborados con margarinas,

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

PERFIL CALORICO - DIETA HIPOGRASA

MACRONUTRIENTE (9) Kcal (%)
VCT PROTEINA 92 370 17
2247kcal GRASA TOTAL 52. 475 21
CARBOHIDRATOS 350 1401 62
Minuta Patrén Dieta Hipograsa
GRUPO DE ALIMENTOS N° interc
Leches 1
Alimento Proteico 1.5
Carnes 2.2
Pescados 0.28
Enlatados 0.14
Leguminosas Frescas 0.28
Hortalizas y verduras 6.5
Frutas 5
Cereales harinas y productos elaborados 55
Raices tubérculos y platanos 35
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 myg mg mg mg Mg mg Mg mg Ul ER mcg
917.00 | 156645 | 25.06 | 1010.72 | 2996.50 316.51 29.35 423 4.10 86.20 | 310.37 | 81.29
VITD VITA VITA B1 B2 Niacina A. PANT, B6 AFOL. B12 VITC.
Ut ul ER mg mg Mg mg Mg meg mcg mg
13067 2068 1.97 269 | 2818 17.49 219 | 448.56 16.06 | 317.96 317
Minuta patrén por tiempo de comida Dieta Hipograsa
GRUPO DE ALIMENTOS I NC inter.
DESAYUNO
Leche 0.8
Alimento Proteico 1.5

(

La Gltima version de este documento esté disponible en Software de Gestién utilizado actualmente en ia E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y seré la

(inica valida para su utilizacion.
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada

J
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Hortalizas y verduras 0.5
Frutas 2
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Raices, tubérculos y platanos 07
Edulcorantes 0.5
Bebidas no alcohdlicas 0.5
ALMUERZO
Leche 0.2
Carnes 1.1
Pescados 0,14
Leguminosas Frescas 0,2
Hortalizas y verduras 35
Frutas 15
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Raices, tubérculos y platanos 2
Grasas y aceites 1.3
Edulcorantes 15
Dulces y ofros productos 0,23
Hierbas, condimentos y especias 01
COMIDA
Carnes 1.1
Pescados 0,14
Leguminosas Frescas 0,8
Hortalizas y verduras 3
Frutas 15
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Raices, tubérculos y platanos 1.5
Grasas y aceites 1,2
Edulcorantes 1
Dulces y ofros productos 0,22
Hierbas, condimentos y especias 0,1
DIETA VEGETARIANA
CARACTERISTICAS

Esta dieta se realiza con base en la minuta patron de dieta normal y se realiza modificacién 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 deberé solicitar las especificaciones respectivas al servicio de alimentos.

Suministrar el gramaje correspondiente a la minuta patrén de la dieta normal.

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

Es una dieta que se basa en un gran consumo de frutas, verduras, legumbres, raices, tubérculos y platanos.

El nutricionista clinico debe realizar educacion sobre las buenas practicas alimentarias propias para esta dieta,
la prevencion de las deficiencias nutricionales asociadas dado a la desinformacion y distorsion 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 dentro de los valores normales y las legumbres deben tener un proceso de remojo
(hidratacién) minimo de 12 horas previo a la coccién.

(

La ditima version de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santandér, y seréla

(nica vélida para su utilizacién.
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una versidn desactualizada
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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 orientacion del nutricionista

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 diariamente.
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 estilo de vida o por cultura, siempre se recomienda

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

ALIMENTOS INCLUIDOS

ALIMENTO EXCLUIDOS

Preparaciones con leche y/o huevo segln solicitud.

Cereales, legumbres secas y frescas
Verduras crudas y cocidas
Aguacate y frutos secos

Proteina de origen vegetal, bebidas vegetales de almendra,

S0ja, arroz y coco.
Hierbas, especies y condimentos naturales

Proteina de origen animal. (Carne, pollo,
pescado, atln).
Productos de salsamentaria, embutidos.

Jugos  industriglizados y  bebidas
carbonatadas.
Derivados de  productos  animales

relacionados por nutricion clinica.

Nota: Se debe tener en cuenta el tipo de vegetarianismo que se tenga (facto-vegetariano, ovo-vegetariano, api-vegetariano, ovo-lacto-vegetariano, semi-
vegetariano o dieta macrobittica)

PERFIL CALORICO - DIETA VEGETARIANA
MACRONUTRIENTE (9) Kcal (%)
VCT PROTEINA 64 257 14
248%cal GRASA TOTAL 41 374 20
CARBOHIDRATOS 357 1428 89
Minuta Patrén 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
Cereales harinas y productos elaborados 5
Raices tubérculos y platanos 3
Grasas y aceites 5
Edulcorantes 2.5
Dulces y otros productos 0.45
Bebidas no alcohdlicas 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 VIT.E. VITK VITD
mg myg mg mg mg mg mg mg mg Ui ER mcg ul

(nica valida para su utilizacion.

La Gltima versién de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en a E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera IaJ

Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada
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583.82 | 130280 | 2412 | 75215 | 345351 | 41542 [ 928 | 281 | 533 | 3575 | 43871 | 107.68 | 1967 |
VITA | ITA | B1 B2 Niacina | A, PANT. 86 AFOL. | B12 | wITC.
Ul ER mg mg mg mg mg meg meg Mg
9302.21 | 997.90 2.19 2.80 19.66 4,30 1.79 688.53 0.23 | 302.38
Minuta patrén por tiempo de comida dieta vegetariana
GRUPO DE ALIMENTOS | N® inter.
DESAYUNO
Leche 1.3
Alimento Proteico 2
Hortalizas y verduras 0.5
Productos de leguminosas 1
Frutas 2
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Raices, tubérculos y platanos , 0.5
Grasas y aceites 1
Eduicorantes 05
Bebidas no alcohdlicas 0.5
ALMUERZO
Productos de leguminosas 1
Leguminosas Frescas 0,2
Leguminosas Secas 15
Hortalizas y verduras 3.5
Frutas 1,5
Cereales, harinas y productos elaborados 15
Raices, tubérculos y plétanos 2.2
_ Grasas y aceites 2
Edulcorantes 15
Dulces y otros productos 0,23
Salsas comerciales 0,15
Hierbas, condimentos y especias 01
COMIDA
Productos de leguminosas : 1
Leguminosas Frescas 0,12
Hortalizas y verduras -3
Frutas : 1,5
Cereales, harinas v productos elaborados 15
Raices, tubérculos y platanos 15
Grasas y aceites 2
Edulcorantes 1
Dulces y otros 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: Sila lactancia materna 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

Unica valida para su utilizacion.

La Uttima version de este documento esté disponible en Software de Gestién utilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera la
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fortificada con micronutrientes, cidos grasos esenciales y aminoacidos. (Las bebidas vegetales elaboradas de
forma casera o en presentacion tetra pack para la poblacion general a base de almendra, coco o avena, no son
nutricionalmente adecuadas para sustituir la lactancia materna.

e 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%

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 la importancia de la suplementacion en
Vitamina B12, riboflavina, yodo, zinc, calcio, vitamina D y 4cidos grasos omega 3.

Se debe evaluar periodicamente los niveles plasmaticos de azicar, dado que en el vegetarianismo/veganismo se

puede presentar una mayor ingesta de carbohidratos, pudiendo ser factor de riesgo para el desarrollo de diabetes
gestacional.

DIETA VEGANA NORMAL
CARACTERISTICAS

e Esta dieta se realiza con base en la minuta patrén 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 energético y nutricional de la dieta.

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

;e Se suministrara el gramaje de cereales, derivados de cereales, frutas y verduras correspondiente a la minuta
patron de la dieta normal.

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

e Se suministrara el gramaje de proteinas vegetales con base en la tabla de preparaciones veganas del anexo
5.4, Planeacion de dieta vegana normal y dieta vegana hipoglicida.

e Se suministrara soya texturizada, proteinas de origen vegetal, preparaciones a base de legumbres como tofu,
bebidas vegetales y sus derivados, hummus de legumbres, hamburguesas, albondigas, estofados, guisos, etc.

e Se suministrara frutos secos tostados sin sal y productos de proteina vegetal con contenido de sodio y grasa
dentro del valor normal.

e Las preparaciones con lenteja, soya y frutos secos se acompafaran en el tiempo de comida con preparaciones
que contengan alimentos fuente de vitamina C como citricos, pimenton o tomate.

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

e Las preparaciones del men( seran variadas en texturas, colores y sabores.

e Los alimentos de las preparaciones veganas se elaboraran por separado de aquellas que contienen productos
de origen animal.

e 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 o el consumo de alimentos no cubre los requerimientos de estos nutrientes deben ser suplementados bajo
orientacion del nutricionista clinico y el médico tratante.

e Se evaluara la tolerancia y la presencia de sintomas gastrointestinales asociados a los cligosacaridos
productores de gas de las legumbres.

e Seimplementa la sigla VGN para identificarla al momento de solicitar la dieta en los servicios de hospitalizacion.

e 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 alternativa de tratamiento
nutricional), suplementacion nutricional, complementacion de alimentos, alternativas de preparaciones, tamafio
de porciones, y demas habitos de estilo de vida saludable como barios de sol, hidratacion, y actividad fisica.

La Gitima version de este documento esté disponible en Software de Gestion utilizado actuaimente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera la
Unica vélida para su utilizacion. )
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada
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INDICACIONES

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

ALIMENTOS INCLUIDOS ALIMENTO EXCLUIDOS
o Cereales, legumbres secas y frescas. » Proteina de origen animal. (Carne, pollo, pescado, mariscos,
» Productos derivados de legumbres (tofu, atln).
bebidas vegetales, soya texturizada) e Miel de abejas.
e Frutas crudas y cocidas variadas. + Huevosy derivados.
* Verduras crudas y cocidas variadas. o |Aactecsy derivados.
+ Aguacate y frutos secos s Preparaciones de salsamentaria, embutidos.
¢ Proteina de origen vegetal | e«  Productos de salsamentaria, embutidos.
(hamburguesas y embutidos a base de | ¢  Jugos industrializados y bebidas carbonatadas.
legumbres y vegetales) e Grasas animales (crema de leche, manteca, mantequilla)
» Hierbas, especies y condimentos o Productos con extracto de came.
PERFIL CALORICO - DIETA VEGANA NORMAL
MACRONUTRIENTE (9) Kcal (%)
VCT PROTEINA 86 344 14
2473 keal GRASA TOTAL 68 812 25
CARBOHIDRATOS 379 1516 61
MINUTA PATRON
GRUPO DE ALIMENTOS Ninterc
Leguminosas Frescas 2
Leguminosas secas 2.7
Productos de legumbres 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 04
Bebidas no alcohélicas 0.5
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 mg mg mg mg mg mg - mg mg ul ER meg Ul
754.86 | 1721.60 | 3183 | 980.01 | 4585.58 582.08 | 1307 387 7.31 | 12469 | 606.39 | 15414 | 21.82
VITA | VITA | B B2 | Niacina | A PANT. B6 AFOL. B12 | wTC.
ul ER mg mg mg mg mg meg meg Mg
1071253 | 119014 | 276 364 | 2636 5.39 2145 1 1003.42 023 | 329.89

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 la 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

(inica valida para su utilizacion,
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calciferol) con dosis ajustadas pues esta Ultima tiene menor porcentaje de absorcién, biodisponibilidad y utilizacion
que la D3.

MINUTA PATRON POR TIEMPO DE COMIDA
GRUPO DE ALIMENTOS | N° inter.
DESAYUNO
Productos de legumbres 2
Bebidas no alcoholicas 05
Cereales, harinas y productos elaborados 0,6
Legumbres secas 1
Hortalizas y verduras 1
Grasas y aceites 1,5
Frutas 1
Frutos secos 0,5
Hierbas, condimentos y especias 1
MEDIA MANANA
Frutas 1.5
Frutos secos 05
ALMUERZO
Productos de legumbres 1,5
Leguminosas Frescas 1
Leguminosas Secas 2
Hortalizas y verduras 4
Frutas 1
Cereales, harinas y productos elaborados 0,7
Grasas y aceites 2
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 05
Raices, tubérculos y platanos 0.5
Grasas y aceites 1
Fruta 1
Hierbas, condimentos y especias 2
DIETA VEGANA HIPOGLUCIDA
CARACTERISTICAS

o Esta dieta se realiza con base en la minuta patrén de dieta vegana normal y se realiza modificacién en
o ladistribucion de macronutrientes, reduciendo los carbohidratos a 50-55% del Valor Calérico Total (VCT).

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

e Debe incluir en los tiempos de comida aimuerzo y comida 2 porciones de verdura: cocida y/o cruda adicionada

con aceite de oliva.

(nica vélida para su utilizacion.
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e Debe cumplir a cabalidad el tamafio de porcion cocida de los alimentos fuente de carbohidratos.

» Todas las bebidas calientes de la dieta seran hipoglicidas y en los tiempos de comida almuerzo y comida no se
ofreceran jugos de fruta, sino se incluira porcion de fruta y vaso de agua.

 La proteina vegetal de preferencia en los tiempos de comida principales desayuno, almuerzo sera el tofu y las
preparaciones 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,
INDICACIONES

Se administra en pacientes que siguen un patron alimentario vegano con diabetes tipo 1y 2, hiperglucemia o
intolerancia a los carbohidratos; obesidad e hipertrigliceridemia a criterio del Profesional de nutricion clinica.

ALIMENTOS INCLUIDOS

ALIMENTO EXCLUIDOS

o Cereales, harinas integrales y
productos derivados (sin azlcar
afiadida).

o Legumbres secas y frescas.

e Productos derivados de
legumbres  (tofu,  bebidas
vegetales sin azlcar, soya
texturizada/ proteina de origen
vegetal.

s Verduras crudas y cocidas
variadas.

s Aguacate y frutos secos.

o Proteina de origen vegetal
(hamburguesas y embutidos a
base de legumbres y vegetales)

e Fruta en porcidn con bajo indice
glicemico  (manzana verde,
granadilla, durazno).

Proteina de origen animal. (Carne, pollo, pescado, mariscos, atin).
Azlcar, 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 azlicar.
Alimentos con alto indice glicémico como remolacha, platano
maduro, chirimoya, banano, patilla, mango de azlcar, frutas en
conserva o almibar.

Huevos y derivados.

Lacteos y derivados.

Preparaciones con leche y/o huevo.

Salsas comerciales, grasas de origen animal, productos de
salsamentaria, embutidos.

Jugos industrializados y bebidas carbonatadas.

Productos con extracto de carne.

PERFIL CALORICO - DIETA VEGANA NORMAL
MACRONUTRIENTE (g) Kcal (%)
VCT PROTEINA 107 430 20
2157 keal GRASA TOTAL 70 832 30
CARBOHIDRATOS 273 1095 50
MINUTA PATRON
GRUPO DE ALIMENTOS Ninterc -
Leguminosas Frescas 2
Leguminosas secas 3
Productos de legumbres 7
Hortalizas y verduras 8
Frutas 6
Cereales harinas y productos elaborados 2
Raices tubérculos y platanos 05
Grasas y aceites 4.5
Bebidas no alcohdlicas 05
Hierbas, condimentos y especias 5

Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre e riesgo de tener una version desacualizada
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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 Ul
868,31 | 197365 | 34,89 | 837,44 | 5257,36 668,91 | 12,96 532 | 7,55 | 197,85 | 388,98 | 156,07 | 13,20
VIT A VITA B1 B2 B3 A PANT. | B6 | AFOL. | B12 | VITC.
Ul ER mg mg Mg mg mg mcg mcg Mg
9559,58 | 104828 | 296 3,77 26,89 584 1,96 | 1101,95 | 0,10 | 330,42

La dieta vegana
suplementacion ¢

clinicadela

ESE HUS.
MINUTA PATRON POR TIEMPO DE COMIDA
GRUPQ DE ALIMENTOS | N 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 15
Frutas 1
Frutos secos 0,5
Hierbas, condimentos y especias 1
MEDIA MANANA
Frutas 15
Frutos secos 0,5
ALMUERZOQ
Legumbres frescas 1
Legumbres secas 2
Cereales, harinas y productos elaborados 0,7
Productos de legumbres 15
Hortalizas y verduras 4
Crasas y aceites 2
Frutas 1
Frutos secos 0,5
Hierbas, condimentos y especias 2
MEDIA TARDE
Frutas 1.5
Frutos secos 0,5
COMIDA
Productos de legumbres 2
Hortalizas y verduras
Legumbres frescas 1
Frutos secos 0,5
Raices, tubérculos y platanos 0.5
Grasas y aceites 1
Fruta
Hierbas, condimentos y especias 2

CENA

hipoglucida no cubre los requerimientos de calcio, vitamina D y vitamina B12, por lo tanto, requiere
Je estos micronutrientes por parte del Nutricionista Dietista Clinico con base en las guias de practica

La Ultima version de este documento esté disponible en Software de Gestion utilizado actuaimente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y seré la

]

(nica valida para su utilizacidn.
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Productos de legumbres 1
Cereales, harinas y productos elaborados 0,7
Hierbas, condimentos y especias 05

7.1.4  MODIFICACIONES DE MICRONUTRIENTES
DIETA HIPOSODICA

CARACTERISTICAS

» 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 sodio 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 suministraré de la siguiente manera en Almuerzo y comida:

Carne de res 4 veces a la semana.

Pollo 6 veces a la semana.

Cerdo lomo 2 veces a la semana

Pescado fresco 2 veces a la semana.

En caso de solicitarse restriccion de liquidos (600 a 1000 cc/ dia) se incluira solo una bebida en cada tiempo de

comida segln solicitud del profesional de nutricién clinica y el aporte nutricional se cumplira con el suministro de

porcidn de fruta 120 g.

» Esusual que esta dieta se solicite combinada con otras dietas (Hipoglucida-hipo sédica; hiposddica-Hipograsa);
en cuyo caso se deben realizar las adaptaciones necesarias o puede solicitarse como hiposédica moderada en
cuyo caso se incluirg 1 alimento con sal en cada tiempo de comida a gusto del paciente.

 Seimplementa la sigla HS para identificarla al momento de solicitar la 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

o Jugos envasados

 Alimentos elaborados con salsas comerciales, caldos de cubo, cremas o sopas
instantaneas.

e Crema de leche, grasas de origen animal.

e Embutidos o salsamentaria, galletas sodas, pan francés.

e Acelgas, espinacas, apio en rama, verduras enlatadas o en conserva. Mani
salado
o Enlatados y Queso salado

¢ Cuajada fresca sin sal,
hierbas y especies
naturales para las
preparaciones.

e Pescado fresco tipo
robalo, trucha o
salmén.

PERFIL CALORICO - DIETA HIPOSODICA
MACRONUTRIENTE (9) Kcal (%)
VCT PROTEINA 91 366 15
2487kcal GRASA TOTAL 71 646 27
CARBOHIDRATOS 359 1437 58
Minuta Patrén Dieta Hiposodica
GRUPO DE ALIMENTOS , N? intercambio
Leches 1
Alimento Proteico 15
Carnes 2.2
Pescados 0.28
Leguminosas Frescas 0.28

Unica vélida para su utilizacion.
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Leguminosas secas 0.32
Hortalizas y verduras 6.5
Frutas 5
Cereales harinas y productos elaborados 55
Raices tubérculos y platanos 35
Grasas y aceites 7
Edulcorantes 3
Dulces y otros productos 0.45
Bebidas no alcohdlicas 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 VIT.E. VITK | VITD
mg Mg mg mg mg mg mg mg mg Ul ER mcg Ul
933.44 1660.24 | | 26.74 1082.42 3276.79 | 350.00 31.33 4.46 4.36 87.87 | 68422 | 9229 83.28
VIT A VITA B1 B2 Niacina | A/PANT. | B6 | AFOL. | B12 | WVITC.
Ul ER mg mg mg mg mg mcg mcg mg
13689 2243 2.1 3.02 29.67 19.20 | 233 | 52421 | 16.80 | 319.23
Minuta patrén por tiempo de comida Dieta Hiposédica
GRUPO DE ALIMENTOS I N° inter.
DESAYUNO
Leche 0.8
Alimento Proteico 15
Hortalizas y verduras 05
Frutas 2
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Raices, tubérculos y platanos 0.7
Grasas y aceites 1
Edulcorantes 0.5
Bebidas no alcohdlicas 0.5
ALMUERZO
Leche 0.2
Carnes 1.1
Pescados 0,14
Leguminosas Frescas 0,2
Leguminosas Secas 0,32
Hortalizas y verduras 3.5
Frutas 15
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Raices, tubérculos y platanos 2
Grasas y aceites 3
Edulcorantes 15
Dulces y otros productos 0,23
Hierbas, condimentos y especias 01
COMIDA
Carnes 0.9
Pescados 0,14
Leguminosas Frescas 0,8

La Ultima version de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y seré la
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Hortalizas y verduras 3
Frutas 1,5
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Raices, tubérculos 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

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

La dieta 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
patrén terapéutica

Es una dieta totalmente Hiposodica, con alimentos bajos en potasio, que deben ser dializados para su
preparacion y controlando el aporte de fosforo segln indicacion de la nutricionista clinica.

Se cumplira a cabalidad la medida casera y tamafio de porcion cocido del resto de preparaciones, excepto
proteina en el tamafio de 50 g porcion al almuerzo y 50 gr de porcion en tiempo de comida que siempre debe
ser pollo o huevo en diferentes preparaciones cocido, asado o al homo.

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.

Se podré ofrecer un alimento frito al almuerzo y la comida con el fin de cumplir con el requerimiento calérico y/o
incluir aceite de oliva en aderezos o preparaciones. ; :

Del 65% al 75% de la proteina aportada debe ser de alto valor bioldgico.

Se utilizarg aderezos naturales como orégano, ajo, tomillo, laurel 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 600 a 800cc; por lo tanto, se recomienda suministrar solo 1
bebida por tiempo de comida y remplazar el aporte calorico con fruta en porcidn baja-en potasio o postre si no
hay restriccion de az(car.

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
hospitalizacién.

INDICACION: Indicada en pacientes con insuficiencia renal crénica estadio IV -V, cuya tasa de filtracion glomerular
se encuentre por debajo de 30mi/min/1,73 m2.

ALIMENTOS INCLUIDOS ALIMENTO EXCLUIDOS
* Puede contener leche entera descremada o | «  ALIMENTOS RICOS EN POTASIO COMO: Leguminosas
semidescremada, con o sin lactosa. secas o Cereales integrales aun en pacientes diabéticos.
» Queso descremado bajo en sal o cuajada | e Aguacate, durazno, uvas, fresas, meldn, kiwi, banano,
fresca sin sal. naranja, mandarina, papaya, nueces, ciruela pasa, soya,
o Utilizara hierbas y especias naturales para coles, remolacha, tomate y sandia por su alto contenido de
las preparaciones. agua.

E

La tltima version de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y seré |

a
Unica valida para su utilizacion.
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada




3 Lo 5

HOSPITAL
YRSt ARIEDGT ITE RYG
UMIVERSITARK
DE SANTAND!

EMPRESA SOCIAL DEL ES

MANUAL DE DIETAS TERAPEUTICAS

Pagina: 39 de 62

GAT-NUT-MA-01

Version: 5

Carnes blancas exclusivamente pollo. e Papa con cascara,
Se podran ofrecer frutas como: Manzana,

arandanos.

habichuela, palmitos,

Se incluiran  alimentos
dializados como verduras, frutas, Raices y

tubérculos.

Aceite de oliva en aderezos y demés | e Uso de sal dietética o sal reducida en sodio por el

de grasa y sodio.

platano  verde, Espinacas,
champifiones, acelgas, apio en rama, coliflor.
pera, pifia, mango, frutos rojos como | ¢ Café instantaneo, chocolate te, bebidas gaseosas,
instantaneas y jugos de caja.
Se podran ofrecer hortalizas y verduras | e Crema de leche, salsas comerciales, mantequilla de mani,
como: cebolla cabezona, cebolla puerro, embutidos o salsamentaria.

pepino  cohombro, | e  Carnes rojas, cerdo, visceras, pescado y mariscos.
pimenton cocido, lechuga, zanahoria cocida. | ¢ Sopas de sobre, caldos en cubo, salsas comerciales,
previamente enlatados, condimentos,

productos de paqguete,

productos de panaderia y pasteleria por su alto contenido

0

preparaciones. contenido de potasio.
Contenido de potasio en los alimentos
FRUTAS
BAJO POTASIO 5-150 mg MEDIO POTASIO 150-250 mg ALTO POTASIO 250 mg 6 MAS
Frambuesa Breva Aguacate
Limon Cereza Anédn
Lulo Durazno Banano
Mamey Ciruela Guayaba
Manzana Fresa Guanabana
Pera Mandarina Meldn
Pifia Mango Papaya
Pomarrosa Mora Tamarindo
Sandia Naranja -
Toronja Uva -
- Granadilla -
VERDURAS
BAJO POTASIO 5-150 mg MEDIQ POTASIO 150-250 mg ALTO POTASIO 250 mg 6 MAS
Alfalfa Ahuyama Acelgas
Cebolla cabezona Berenjena Alcachofa
Cebolla puerro Brécoli cocido Apio
Habichuela Calabaza Berros
Paimitos Cebolla puerro cruda Brécoli crudo
Pepino cohombro Col cocida Col cruda
Pimentdn cocido Guisantes Coliflor
- Lechuga Endivia o 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 tomate

Chocolate -Té

Papa con cascara

(

La Gltima version de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actuaimente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y ser
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PERFIL CALORICO - DIETA PREDIALISIS
MACRONUTRIENTE (9) Kcal (%)
VCT PROTEINA 58 231 11
2087keal GRASA TOTAL 59 532 25
CARBOHIDRATOS 343 1374 64
REQUERIMIENTO DE MICRONUTRIENTES
Calcio <2000mg/dia
Sodio 104mEqg/dia
Potasio 60 mEq
Fésforo 800-1000 mg/dia
Ratio P/gProt <1211
Minuta Patrén Dieta Predialisis
GRUPO DE ALIMENTOS N° interc
Leches 0.6
Alimento Proteico 0.5
Carnes (Pollo) 1.2
Leguminosas frescas 0.3
Hortalizas y verduras 6.5
Frutas 35
Cereales harinas y productos elaborados 55
Raices tubérculos y platanos 35
Grasas y aceites 7
Edulcorantes 3
Dulces y otros productos 045
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 | VITD
mg mg mg mg mg mg mg mg mg Ul ER mcg Ul
628.44 1149.93 20.34 874.69 2518.89 | 27644 | 16.77 2.08 3.90 53.10 630.87 78.48 43.60
VITA VITA B1 B2 Niacina | A PANT. B6 AFOL. B12 VITC.
Ul ER mg mg mg mg Mg mcg mcg mg
11509 1700 1.73 207 23.35 12.48 1.86 402.47 6.79 270.09
GRUPO DE ALIMENTOS N°inter.
DESAYUNO
Leche 0.6
Alimento Proteico 0.5
Hortalizas y verduras 05
Frutas f 0.5
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Raices, tubérculos y platanos 07
Grasas y aceites 1
Edulcorantes 0.5
Bebidas no alcohodlicas 0.5
MEDIA MANANA
Frutas l 1

(nica valida para su utilizacion.

Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada
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ALMUERZO
Camnes 0.6
Leguminosas frescas 0.3
Hortalizas y verduras 3
Frutas 1
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Raices, fubérculos y platanos 2
Grasas y aceites 3
Edulcorantes 15
Hierbas, condimentos y especias 01
MEDIA TARDE
Dulces y otros productos 0,45
Cereales, harinas y productos elaborados 1
COMIDA

Carnes 0.6
Hortalizas y verduras 3
Frutas 1
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Raices, tuberculos y platanos 15
Grasas y aceites 3
Edulcorantes 1
Hierbas, condimentos y especias 0,1

alimento proteico.

DIETA HEMODIALISIS
CARACTERISTICAS

Paralaela

" *Nota: Los intercambios de fruta y alimento proteico del tiempo de comida del desayuno seran intercalados uno por dia. Un dia fruta y otro dia

boracién de los alimentos y/o preparaciones debera seguir las especificaciones generales de calidad

de los alimentos.

La dieta pr

esentaré 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 del resto de
preparaciones.

El desayuno debe incluir diariamente 2 porciones de alimento proteico y en el tiempo de almuerzo y comida se
comportarg como dieta hiperproteica,

Se implementa la sigla HD para identificarla al momento de solicitar la dieta en los servicios de hospitalizacion.

Del 65% al

75% de la proteina aportada debe ser de alto valor bioldgico.

Los grupos de carmes, pescados, atin y se suministraran de la siguiente manera:

Almuerzo:
Carne de res 2 veces a la semana.
Pollo 3 veces a la semana

Cerdo 0 Pez 1 vez a la semana.

Comida: v
Carne de res 2 veces a la semana
Pollo 4 veces a la semana

Debera realizar la estandarizacion de la dieta de acuerdo con el contenido de minerales en la Minuta Patron, asi:

Sodio 50 a

70 meq /dia

La (ltima version d

E
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o Potasio 60 meq/ dia
e Fodsforo 800 mg/ dia.

De acuerdo con las condiciones del paciente se realizaran los ajustes respectivos:

e Encaso de dietas BLANDAS se modificara la consistencia de las preparaciones de la dieta hemodialisis.

» Esta dieta se maneja con restriccion de liquidos de 800cc-1000 cc/ dia; por lo tanto, se recomienda suministrar
solo 1 bebida por tiempo de comida y remplazar el aporte caldrico con fruta en porcion, baja en potasio.

» Sila dieta es ademas Hipoglucida debe aportar el mismo valor calérico total, sin suministrar azucares simples y

se ofrecera 3 refrigerios.

ALIMENTOS INCLUIDOS

ALIMENTO EXCLUIDOS

e leche entera, deslactosada, |
descremada ylo 0
semidescremada, para la|e
elaboracion de las
preparaciones.

e Queso descremado bajo ensalo | »
cuajada fresca sin sal.
o Utillizara hierbas y especies | o
naturales para las preparaciones.
e Carnes rojas, pescado 1 vez por | e
semana robalo, bagre o atin en

ALIMENTOS RICOS EN POTASIO COMO: Leguminosas secas 0
cereales integrales alin en pacientes diabéticos.

Aguacate, durazno, meldn, kiwi, banano, naranja, mandarina,
papaya, nueces, ciruela pasa, soya, coles, remolacha, tomate y
sandia por su alto contenido de agua.

Papa con cascara, platano verde, espinacas, 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

agua. o Visceras y mariscos.

e Se incluiran alimentos | e  Sopas de sobre, caldos en cubo, salsas comerciales, enlatados,
previamente  dializados, 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 Hemodialisis
GRUPOQ DE ALIMENTOS N°interc.
Leches 17
Alimento Proteico 2
Carnes 3
Pescados 0.14
Productos carnicos de res y cerdo 0
Enlatados 0
Leguminosas Frescas 0
Leguminosas secas 0
Productos de leguminosas 0
Frutos secos 0
Hortalizas y verduras 6.5
Frutas 5
Cereales harinas y productos elaborados 5
Raices tubérculos y platanos 4.2
Grasas y aceites 7

Unica valida para su utilizacion.

Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre ef riesgo de tener una version desactualizada
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Edulcorantes 3
Dulces y otros productos 0.45
Bebidas no alcohdlicas 0.8
Hierbas, condimentos y especias 0.2
Aporte de micronutrientes
Ca P Fe Na K Mg N Cu Mn Se VITE. | VITK | VITD
mg mg mg mg mg mg mg Mg mg ul ER mecg ul
1158.49 174691 | 2633 | 112315 | 336917 | 33093 | 29.98 4.65 390 | 8195 | 63050 | 8643 | 8216
VITA | VITA B1 B2 Niacina A. PANT. B6 AFOL B12 VITC.
ul ER mg mg Mg mg mg meg meg mg
15420 | 2640 214 3.29 30.81 24,56 242 483.92 | 14.82 337.95
Minuta patron por tiempo de comida dieta hemodialisis
GRUPOQ DE ALIMENTOS ! NCinter.
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
Grasas y aceites 1
Edulcorantes 1
Bebidas no alcohdlicas 0.5
MEDIA MANANA
Frutas | 15
ALMUERZO
Leche 0.2
Carnes 15
Pescado (1 vez por semana) 0.14
Hortalizas y verduras 3
Frutas 15
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Raices, tubérculos y platanos 2
Grasas y aceites 3
Edulcorantes 1
Hierbas, condimentos y especias 0,1
MEDIA TARDE
Dulces y otros 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
Edulcorantes 1
Hierbas, condimentos y especias 0,1

La ultima versién de este documento esté disponible en Software de Gestion utilizado 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 porque corre el riesgo de tener una version desactualizada
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CENA
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Leches 0.7
Bebidas no alcohdlicas 0.3

DIETA CORONARIA

CARACTERISTICAS

Hace referencia a la solicitud de una dieta con dos o mas 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 atin en agua.

Incluyen diariamente lacteos descremados, huevo entero cocido, asado en agua o revuelto con adicién de
aceite de oliva.

ALIMENTOS INCLUIDOS ALIMENTO EXCLUIDOS
e Leche descremada, semidescremada y/o deslactosada para la elaboracion de
las preparaciones .
Yogurt griego y/o descremado. * Se excluyen lcteos
o Cuajada fresca 0 queso descremado bajo en sal. enteros. ,
» Huevo entero cocido (2 veces a la semana). * fSr;éssaS\;iscerasallmentos
» (Claras de Huevo 2 und /3 dias/semana . S a{s de éobre
e Hierbas y especies naturales para las preparaciones. cor?werciales y
s Gelatina o flan sin azlcar )
o A . . . e Embutidos y productos
» Pollo sin piel y Pescado sin grasa como robalo, salmén y lomito de atin en de salsamentaria
. chgﬁé de oliva virgen extra * B sbidas in'stanténeas,
o Frutas en porcion MgOS de caja
» Bebidas carbonatadas.
o Frutos secos
e Postres sin azlicar adicionando edulcorante (Stevia)
PERFIL CALORICO - DIETA CORONARIA
MACRONUTRIENTE (@) Kcal (%)
VCT PROTEINA 107,09 428,34 21
1994kcal GRASA TOTAL 50,82 457,38 23
CARBOHIDRATOS 276,97 1107,88 56
Minuta Patron Dieta Coronaria
GRUPO DE ALIMENTOS N° interc
Leches 1
Alimento Proteico 2
Carnes 15
Pescados 0.85
Productos carnicos de res y cerdo 0
Enlatados 0.14
Leguminosas Frescas 0.28
Leguminosas secas 0.32
Productos de leguminosas 0
Frutos secos 0.42
Hortalizas y verduras 8.5
Frutas 6

(nica valida para su utilizacion.

La Gltima versidn de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actuaimente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y éeré la
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Cereales harinas y productos elaborados 8
Raices tubérculos y platanos 2
Grasas y aceites 2.5
Edulcorantes 0
Dulces y otros 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 mg mg mg mg Mg Ul ER mcg Ui
949,03 18425 | 2818 | 11073 | 326401 | 3726 | 4248 | 533 | 477 | 1207 | 2084 | 899 | 1403
VIT A VITA B1 B2 Niacina | A.PANT | B6 | AFOL. | B12 | wITC.
Ul ER mg mg mg mg mg mcg mcg Mg
124084 2070,9 2,11 2,99 31,04 16,94 242 | 5234 274 | 387
Minuta patrén por tiempo de comida dieta coronaria
GRUPO DE ALIMENTOS | NC inter.
DESAYUNO
Leche 0,5
Alimento Proteico (Huevo o cuajada) (5 veces/sem) 14
Carnes (polio) (2 veces/sem) 1.25
Hortalizas y-verduras 05
Frutas 2
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Raices tubérculos y plétanos 0,5
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 0,2
Leguminosas Secas 0,32
Hortalizas y verduras 3
Frutas 1
Cereales, harinas y productos elaborados 2
Raices tubérculos y platanos 15
Grasas y aceites 15
Hierbas, condimentos y especias 0.1
MEDIA TARDE
Frutas 1
COMIDA
Carnes (Pollo) (4 veces/sem) 0.93
Pescado (3 veces/sem) 1
Leguminosas Frescas 0,08
Hortalizas y verduras 3
Frutas 1
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Grasas y aceites 1

(inica vélida para su utilizacion.

{La tltima version de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera ta}
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Hierbas, condimentos y especias I 0,1

CENA
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Leches 0,5

7.1.5  DIETAS PEDIATRICAS

Las dietas pediatricas comprenden los complementos 1, 2 y 3 que abarcan el inicio de la introduccion de alimentos
diferentes a la leche materna o formulas infantiles a los 6 meses de vida hasta los 3 afios. Se incluye dieta normal
pediatrica 1, 2 que redne los requerimientos de energia y nutrientes de los nifios escolares y adolescentes.

Las dietas terapéuticas pediatricas se derivaran de la dieta normal pediatrica, la cual se ajusta a los requerimientos
del nifio de acuerdo con la enfermedad de base.

DIETA COMPLEMENTO 1

CONSIDERACIONES PARA INICIAR DIETA COMPLEMENTO 1

o Edad: 6 meses de edad cumplidos, para prematuros edad corregida para 6 meses.
«  Desarrollo neurolégico: Desaparicion del reflejo de extrusion
»  Sostén cefélico
- Habilidades motoras gruesas como: control de cabeza y tronco para permitir el movimiento de la mandibula.
» Habilidades motoras finas: Labios, manos y dedos.

*  Evaluacion nutricional: El nifio debe tener un peso adecuado para la talla y una talla adecuada para la 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 el lineamiento para la atencion integrada de

la desnutricion aguda de acuerdo con la Resolucién 2350 de 2020.

CARACTERISTICAS

Corresponde el inicio de alimentos diferentes a la leche materna o férmula de iniciacion.

Debe ser preparada sin sal, sin azlicar, panela o miel.

El método para utilizar es BLISS combinando la alimentacion tradicional y BLW con preparaciones tipo 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 la palma de la mano del bebe y la 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, solido
blando a modo de bastones de textura tierna facil de agarre y masticacion

* Las preparaciones deben ser fuentes de hierro, vitaminas y minerales por lo cual se permite el consumo 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.

e Las preparaciones pueden llevar adicion de leche materna o férmula de continuacion.

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:

»  Care de res, pez, pollo, Visceras rojas (higado 2 porciones en la semana)
e Huevo a solicitud del Profesional de Nutricion Clinica

o Vegetales frescos y/o cocidos

Raices, tubérculos y platanos

Leguminosas frescas

Frutas todas en compotas o porcidn blanda macerada.

Cereales: arroz, pasta, maiz

Leche: Formula de continuacion para las preparaciones que la requieran.

(nica valida para su utilizacion. )
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada
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Alimentos no p
Leche de vac

rmitidos:

a entera y sus derivados
Embutidos y carne de cerdo

Edulcorantes, aztcar simple.

Miel, sal, salsas y condimentos en polvo.
Bebidas carbonatadas o jugos industrializados
Café, t& y aguas arométicas

Frutas con semilla
Alimentos con forma ovalada o redonda, duros 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 papillas 110g-120g¢
Cremas 120 ml
Pure 0 bastones 80 g
PERFIL CALORICO - DIETA COMPLEMENTO 1
MACRONUTRIENTE (9) Kcal (%)
VCT PROTEINA 18 73 19
385 keal GRASA TOTAL 8.5 76 20
CARBQOHIDRATOS 58 234 61
Minuta Patrén Dieta Complemento 1
GRUPOQ DE ALIMENTOS NC®interc
Leches 0
Alimento Proteico 05
Carnes 0,6
Pescados 0.02
Productos carnicos de res y cerdo 0
Enlatados 0
Leguminosas Frescas 0.1
Leguminosas secas 0
Productos de leguminosas 0
Frutos secos 0
Hortalizas y verduras 3
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 ZN Cu Mn Se VIT.E. VITK VITD
mg Mg mg mg mg mg mg mg mg Ui ER mcg Ui
183.5 30413 | 582 | 176.28 818.07 | 6777 | 657 | 115 | 085 | 1606 | 27.86 325 6,21
VIT A VITA | Bi B2 | Niacina | A.PANT. | Bs | AFOL | B12 | VITC.
Ul ER mg mg mg mg mg meg mcg mg
4604.36 | 67828 | 043 | 062 | 649 5,85 055 | 13017 | 3145 | 136.91

linica valida para su utilizacion.
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Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una versién desactualizada
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Minuta patrén por tiempo de comida complemento 1
GRUPOQ DE ALIMENTOS | N° inter,
DESAYUNO
Alimento Proteico 0.5
Hortalizas y verduras 1
Cereales harinas y productos elaborados 0.2
Raices tubérculos 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
Hortalizas y verduras 1
Cereales harinas y productos elaborados 0,2
Raices tubérculos y platanos 0,2
Frutas 1
Grasas y aceites 0.33
COMIDA
Carnes 0.3
Hortalizas y verduras 1
Cereales harinas y productos elaborados 0,2
Raices tubérculos y platanos 0,2
Frutas 1
Grasas y aceites 0.33
DIETA COMPLEMENTO 2
CARACTERISTICAS

*  Secontinuarén las preparaciones del complemento 1 y se incluiran todos los alimentos sélidos en preparaciones
molidas, desmechada fina, licuadas y de textura blanda.

» Seindica para Nifios de 8 a 12 meses
e Seimplementa la sigla C2 para identificarla al momento de solicitar la dieta en los servicios de hospitalizacion.

Alimentos permitidos:

Carne 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, tubérculos y platanos

Leguminosas frescas y secas

Hierbas, condimentos y especias.

Leche: Formula de continuacion para las preparaciones que la requieran.

Alimentos NO SUGERIDOS:

Leche de vaca entera y sus derivados
carne de cerdo, embutidos

Frutas con semilla

Condimentos o edulcorantes

Gnica valida para su utilizacion.
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada
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Miel, az(icary 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.

Preparacion Porcién cocida

Huevo 50g
Carnes, pollo o pescado 50g
Cremas o sopas 90 ml
Verduras cocidas o guisos 30g¢g
Raices, tubérculos o platanos 50 ¢
Bebidas o jugos 120 m
Compotas y papillas 110g-120g

PERFIL CALORICO - DIETA COMPLEMENTO 2

MACRONUTRIENTE (g) Kcal (%)
VCT PROTEINA 30 122 17
723 keal GRASA TOTAL 14 127 18
’ CARBOHIDRATOS 119 475 86
Minuta Patron Dieta Complemento 2
GRUPO DE ALIMENTOS N® interc
Leches 0
Alimento Proteico 0.5
Carnes 1
Pescados 0.1
Productos carnicos de res y cerdo 0
Enlatados 0
Leguminosas Frescas 0.1
Leguminosas secas 0.1
Productos de leguminosas 0
Frutos secos 0
Hortalizas y verduras 3
Frutas 3
Cereales harinas y productos elaborados 2
Raices tubérculos y platanos 2
Grasas y aceites 1
Edulcorantes 0
Dulces y otros productos 0
Hierbas, condimentos y especias 1
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 Ul
380.97 | 691.68 | 1279 | 43444 | 178994 | 157.57 12.39 234 | 203 | 3331 138.79 | 66.36 14.54
VITA VIT A B1 B2 Niacina A. PANT. B6 | AFOL. | B12 | wITC.
Ul ER mg mg mg mg mg mcg mcg mg
9591.37 | 1271 1.04 1.28 14.56 10.08 119 | 27775 | 532 | 246.21

[

Unica valida para su utilizacion.

La ultima version de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actuaimente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera Ia}

Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada
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Minuta patrén por tiempo de comida complemento 2
GRUPO DE ALIMENTOS | N°inter.
DESAYUNO
Alimento proteico 0.5
Cereales harinas y productos elaborados 1
Hortalizas y verduras 1
Frutas 1
Raices, tubérculos y platanos 04
Grasas y aceites 0.3
ALMUERZO
Carnes 05
Pescados 0.02
Hortalizas y verduras 1.5
Cereales harinas y productos elaborados 05
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
Carnes 05
Hortalizas y verduras 1.5
Cereales harinas y productos elaborados 04
Frutas 1
Raices, tubérculos y platanos 0.8
Grasas y aceites 0.3
DIETA COMPLEMENTO 3
CARACTERISTICAS

» Debera cumplir con el perfil calérico del Complemento 3 y las especificaciones establecidas continuando las
preparaciones del complemento 2.

* Laelaboracion de los alimentos y/o preparaciones debera 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 (trozos

pequefios, triturado, desmechado, 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 menis infantiles con preparaciones variadas y agradables al nifio.

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 ofertaré 1 vez a la semana mantequilla en el desayuno como aderezo.

En servicio de Paciente con quemadura se ofertara diariamente mermelada o mantequilla en porcion individual.

Las preparaciones a base de leche o que requieran leche en su elaboracién deberan ser preparadas con leche

entera o de crecimiento,

 Se incluirén derivados lacteos como queso, cuajada, yogurt, kumis, crema de leche ylo demés derivados
lacteos.

¢ Seimplementa la sigla C3 para identificarla al momento de solicitar la 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.

(inica valida para su utilizacion.

La (ttima version de este documento esté disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y seréla
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada




HOSPITAL

ity MANUAL DE DIETAS TERAPEUTICAS
ITARIC

Pagina: 51 de 62

P AT A M
(BIagNTot R R Fe | xﬁﬁﬁ

EMPRESA SOCIAL DEL ESTADO GAT-NUT-MA-01 Version: 5
Alimentos permitidos:
e Leche enteray sus derivados
e Huevo entero
e Carne de res, pollo, higado y pescado 2 veces al dia
e Vegetales y frutas todas
e Cereales y sus derivados
e Leguminosas frescas y secas
o Raices, tubérculos y platanos
Alimentos excluidos:
e Embutidos
e Sopas de sobre, Bebidas carbonatadas y jugos industrializados
o (Café, té y bebidas aromaticas
Preparacién Porcion cocida
Leche entera 120 mi
Yogurt 120 ml
Huevo entero 50¢
Queso o cuajada 30g
Carnes de res, pollo o pescado 80 g
Cremas o sopas 120 mi
Verduras cocidas o frescas 40g
Leguminosas 30g
Pastas o arroz 40 g
Raices, tubérculos o platanos 50¢
Jugos de fruta fresca 120 ml
Fruta 50¢
PERFIL CALORICO - DIETA COMPLEMENTO 3
MACRONUTRIENTE (9) Keal (%)
VCT PROTEINA 61 243 18
1376kcal GRASA TOTAL 37 331 24
CARBOHIDRATOS 201 803 58
Minuta Patrén Dieta Complementaria 3
GRUPOQ DE ALIMENTOS N° interc
Leches 0.8
Alimento Proteico 1
Carnes 1,6
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 tubérculos y platanos 2

La Gltima version de este documento esté disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera |
' {inica valida para su utlizacién. .
Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada
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Grasas y aceites 2
Edulcorantes 2
Dulces 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
Aporte de micronutrientes
Fe Na K Mg ZN Cu Mn Se | VITE | VITK
mg mg Mg mg mg mg mg ul ER mcg
457.0 662.5 87 | 4105 12452 | 1220 95| 1.3 1.3 ] 280
VITD VIT A VITA B1 RB NIA | APANT. | B6 | AFOL. | B12
Ul Ul ER Mg mg mg mg mg meg meg
193.9 | 5094.4 839.6 0.8 121 107 80| 08 159.3 4.9
Minuta patrén por tiempo de comida Dieta Complemento 3
GRUPO DE ALIMENTOS ] Ninter.
DESAYUNO
Lacteos 0.8
Alimento Proteico 1
Cereales, harinas y productos elaborados 0.14
Hortalizas y verduras 1
Frutas 0.6
Grasas y aceites 1
MEDIA MANANA
Frutas 05
Edulcorantes 0.5
ALMUERZO
Carnes 0.8
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, tubéroulos y platanos (3 veces/semana) 0.9
Grasas y aceites 1
Hierbas, condimentos y especias 0.1
MEDIA TARDE
Cereales, harinas y productos elaborados 0.8
Frutas 1
COMIDA
Carnes ) 0.8
Pescados 0.14
Enlatados 0.14
Hortalizas y verduras 3

[

La ultima version de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera |

(nica valida para su utilizacion.

Evite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada
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Cereales, harinas y productos elaborados 0.5
Frutas 1
Raices, tubérculos y platanos 0.9
Grasas y aceites 1
Hierbas, condimentos y especias 1
DIETA NORMAL PEDIATRICA 1
CARACTERISTICAS
° Laelaboracion de los alimentos y/o preparaciones debera seguir las especificaciones generales de calidad de
los alimentos.

o Debera suministrar dos (2) refrigerios en el dia: refrigerio de media mafiana y refrigerio de media tarde.

e Seincluira mend infantil de platos nicos o comidas rapidas saludables.
e Se implementa la sigla NPED1 para identificarla al momento de solicitar la dieta en los servicios de

hospitaliza

Alimentos per

cion.

mitidos:

e Se suministrar todos los alimentos en porcién pequefias y texturas variadas generando un mend infantil, de
platos Unicos o comidas rapidas saludables.

 Jamon de pollo, cerdo, cordero o pavo, salchicha de pollo.

Alimentos excluidos: Sopas de sobre, café, t, bebidas instantaneas, carbonatadas, jugos de caja, comerciales y/o

gaseosas.
INDICACION:

Se indica para Nifios de 3 a 6 afios.

TAMANOS DE PORCION
PREPARACION PORCION COCIDO
Productos Lacteos 150 ml
Huevo 50 g
Queso o Cuajada 30g
Cremas o sopas 150 ml
Carnes . 904¢
Leguminosas Secas 30g
Verduras o Guisos 50g
Pastas o Arroz 504g
Raices, Tubérculos o Platanos 50¢
Bebidas o Jugos 150 m

PERFIL CALORICO - DIETA NORMAL PEDIATRICA 1

MACRONUTRIENTE (g) Kcal (%)
VCT PROTEINA 69 275 18
1555 keal GRASA TOTAL 40 362 23
CARBOHIDRATOS 230 918 59
Minuta Patron Dieta Normal Pediatrica 1
GRUPO DE ALIMENTOS N° interc
Leches 1
Alimento Proteico 1.1
Carnes 1.8
Pescados 0.14
Productos carnicos de res y cerdo 0.14

La (ltima versién d
E

Unica valida para su utilizacion.

e este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actuaimente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y seré la

vite mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una versién desactualizada
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Enlatados 0
Leguminosas Frescas 0
Leguminosas secas 0.32
Productos de leguminosas 0
Frutos 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 ofros 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 | 1158,0 182 | 9388 | 21481 229,2 2111 29 20| 626 ] 3054
VITD | VITA VITA B1 B2 Niacina | A.PANT. | B6 | AFOL. | B12 | VITC.
Ul Ul ER mg mg mg mg mg mcg meg mg
744 | 87055 1380,9 1,4 1,9 19,9 114 ] 161 3045 123 2387
Minuta patrén por tiempo de comida Dieta Normal Pediatrica 1
GRUPQ 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 05
Raices, tubérculos y platanos 0.6
Edulcorantes 0.6
Frutas 1
MEDIA MANANA
Frutas | 1
ALMUERZO
Camnes 0.9
Pescados 0,14
Leguminosas Secas 0,32
Hortalizas y verduras 2
Frutas 1
Cereales, harinas y productos elaborados 0.7
Raices, tubérculos y platanos 0.9
Grasas y aceites 1
Edulcorantes 0.7
Salsas comerciales 0.07 i
Hierbas, condimentos y especias 0,1

(

(inica vélida para su utilizacién.

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

La Gltima version de este documento esté disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera la}
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MEDIA TARDE
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Frutas
Leche 0.5
COMIDA
Carnes ' 0.9
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 0.7
Salsas comerciales 0.07
Hierbas, condimentos y especias 0.1
DIETA NORMAL PEDIATRICA 2
CARACTERISTICA
 La elaboracion de los alimentos y/o preparaciones deberé seguir las especificaciones generales de calidad de

los alimentos.
e  Continuando las preparaciones de la Dieta Normal Pediatrica 1
e Debera suministrar dos refrigerios en el dia: refrigerio de media mafiana y refrigerio de media tarde.

 El tamafo de las porciones debe ser acorde a la edad o variedad en las preparaciones y tipo de alimentos a
ofrecer.

e Seincluira mend infantil de platos Unicos o comidas rapidas saludables.

e Después de los 14 afios se suministrara dieta Normal de adulto.

e Se implementa la sigla NPED2 para identificarla al momento de solicitar la dieta en los servicios de
hospitalizacion,

Alimentos permitidos:

e Se suministraran todos los alimentos en porcion grandes y texturas variadas generando un men( infantil.

e Jamon de cerdo, cordero o pavo, Salchicha de pollo, lomitos de atiin en agua.

Alimentos excluidos: Sopas de sobre, bebidas instantaneas, jugos de caja, comerciales
INDICACION: Se indica para Nifios de 7 a 14 afios.

PERFIL CALORICO - DIETA NORMAL PEDIATRICA 2
MACRONUTRIENTE (9) Kcal (%)
VCT PROTEINA 77 309 18
1723kcal GRASA TOTAL 47 426 25
CARBOHIDRATOS 250 1000 57
Minuta Patron Dieta Normal Pediatrica 2
GRUPO DE ALIMENTOS N° interc
Leches 1.5
Alimento Proteico 1.2
Cames 15
Pescados 0.28
Productos carnicos de res y cerdo 0.14
Eniatados 0
Leguminosas Frescas 0.14

(nica vélida para su utilizacién.

La Gltima version de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y seré la
Evite' mantener copias digitales o impresas de este documento porque corre el riesgo de tener una version desactualizada
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Leguminosas secas 0.32
Productos de leguminosas 0
Frutos secos 0
Hortalizas y verduras 4
Frutas 5
Cereales harinas y productos elaborados 4
Raices tubérculos y platancs 2
Grasas y aceites 3
Edulcorantes 2
Dulces y otros productos 0
Salsas comerciales 0.28
Hierbas, condimentos y especias 0.2
Aporte de micronutrientes
Ca P Fe Na K Mg ZN Cu Mn Se VITE
Mg mg mg mg mg mg mg mg mg Ul ER
7673 | 10905 15,6 924,1 19504 210,2 14,1 23 26| 456 304,5
VITD VITA VIT A B1 B2 Niacina | A. PANT B6 AFOL | B12 | VIT.C
Ul ul ER mg mg mg mg mg mcg mecg mg
65,5 7697,7 12765 14 1,9 17,3 11,1 14 275,5 6,5 195,8
Minuta Patrén por tiempo de comida Dieta Normal Pediatrica 2
GRUPO DE ALIMENTOS | N° inter.
DESAYUNO
Leche 0.8
Alimento Proteico 1.2
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
Grasas y aceites 0.6
Edulcorantes 0.6
Frutas 1
MEDIA MANANA
Frutas I 1
ALMUERZO
Carnes 0.7
Pescados 0,14
Leguminosas frescas 0.14
Leguminosas Secas 0,32
Hortalizas y verduras 2
Frutas 1
Cereales, harinas y productos elaborados 1
Raices, tubérculos y platanos 0.9
Grasas y aceites 1.2
Edulcorantes 0.7
Salsas comercizales 0.14
Hierbas, condimentos y especias 0,1
MEDIA TARDE
Cereales, harinas y productos elaborados | 1

(

Unica vélida para su utilizacion.

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

La ditima version de este documento esté disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la £.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera Ia}
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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 1.2
Edulcorantes 0.7
Salsas comerciales 0.14
Hierbas, condimentos y especias 01

7.2 OBSERVACIONES ESPECIALES

7.21 NEUTRDPENICA
La dieta neutropénica no es una terapia nutricional por si sola, representa la alimentacion idonea para pacientes con

inmunidad reducida, lo cual puede ser causado por una patologia de base o bien tratamientos para manejar algunas
de ellas.

El principal objetivo de esta dieta es la disminucion de la carga microbiana de los alimentos evitando infecciones las
cuales pueden poner en riesgo la vida del paciente.

CARACTERISTICAS

e Debera cumplir con la minuta patron normal o perfil calérico de la dieta terapéutica y las especificaciones por
tiempo de comida.

e Se debe establecer los controles de calidad de la manipulacion de los alimentos y/o preparaciones garantizando
la inocuidad de los alimentos

o Esta condicion aplica a cualquier tipo de dieta de adultos o pediatricas.

e Las frutas deben ser previamente lavadas y desinfectadas en solucion de hipoclorito garantizando la inocuidad

e Se excluyen preparaciones de fruta picada y quesos crudos como la cuajada.

e 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.

e Todo producto de panaderia debe estar en empaque individual herméticamente sellado el cual garantice la
inocuidad del alimento.

o Todas las frutas deben ser previamente desinfectadas con solucion de hipoclorito de sodio al 13 %
e Seimplementa la sigla NEUTROP en las observaciones para identificarla.

INDICACION:
Se indica para pacientes inmunosuprimidos en patologias como Cancer, VIH, Trasplantados, entre otras.

ALIMENTOS INCLUIDOS ALIMENTO EXCLUIDOS

e Todos los alimentos bien cocidos.

| e Lechey productos lacteos pasteurizados.

o |as verduras cocidas.

e Se suministrarén frutas con cascara: banano, granadilla, mandarina, naranja de
preferencia tangelo, pera, durazno, mango, manzana y ciruelas.

o Los jugos seran preparados con pulpa de fruta natural pasteurizada, frutas
enlatadas, jugos pasteurizados y agua hervida o industrializada.

e Los pescados se suministraran segln solicitud de la  Nutricionista Asistencial

e Verduras Crudas

e Frutas picadas

e Salsas, embutidos,
cremas de leche.

e Lacteos con
probibticos

e Cuajada fresca

Unica valida para su utilizacion.

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

La titima version de este documento esta disponible en Software de Gestion utilizado actualmente en la E.S.E. Hospital Universitario de Santander, y sera Ia}
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SOLICITUD DE CERTIFICADO DE DISPONIBILIDAD PRESUPUESTAL HOSPITAL <7
GFI-PRE-FO-02, Version 4 UNIVERSITARIO @
GESTION FINANCIERA DE SANTANDER g
EMPRESA SOTIAL DEL ESTADO
FECHA
DIRIGIDO A: PROFESIONAL UNIVERSITARIO DE PRESUPUESTO
VALOR: $ 242.000.000 (DOSCIENTOS CUARENTA Y DOS MILLONES
’ DE PESOS MCTE)
SUMINISTRO DE  ALIMENTACION HOSPITALARIA
OBJETO: ESPECIALIZADA PARA LOS CLIENTES INTERNOS Y
' EXTERNOS DE LA E.S.E. HOSPITAL UNIVERSITARIO DE
SANTANDER
SOLICITANTE: ARIEL ALFO IMENEZ\ESCOBAR PROFESIONAL
SUBGERENTE /DEN\SERVICIQS AMBULATORIOS Y
APOYO  TERAPEUTICO CON  FUNCIONES
ADMINISTRATIVAS DEL CARGO DE PROFESIONAL
UNIVERSITARIO EN SALUD - NUTRICION Y DIETETICA
i SUBGERENCIA SERVICIOS AMBULATORIOS Y APOYO
UNIDAD GESTORA: TERAPEUTICO
VIGENCIA: 2025
///v, /z//
7//; 77
FIRMA DEL ORDENADOR DEL GASTO: A

S
TC (RA) R[CARDQ/AR’I;QRO HOYOS LANZIANO
GERENTE E.S.E HUS

Revisé: ARIEL ALFONSO JIM
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APOYQ NIVEL TECNIC
SORTESALUD

ESCOBAR 4
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SOLICITUD DE CERTIFICADO DE DISPONIBILIDAD PRESUPUESTAL HOSPITAL «18 ‘
GFI-PRE-FO-02, Version 4 UHIVERSITARIO§ U &
GESTION FINANCIERA DE SANTANDER @
EMPRESA SOCIAL DEL ESTADO
FECHA
DIRIGIDO A: PROFESIONAL UNIVERSITARIO DE PRESUPUESTO
VALOR: $ 484.000.000 (CUATROCIENTOS OCHENTA Y CUATRO
) MILLONES DE PESOS MCTE)
SUMINISTRO DE ALIMENTACION HOSPITALARIA
OBJETO: ESPECIALIZADA PARA LOS CLIENTES INTERNOS Y
‘ EXTERNOS DE LA E.S.E. HOSPITAL UNIVERSITARIO DE
SANTANDER
SOLICITANTE: ARIEL ALFONSO JIMENEZ ESCOBAR PROFESIONAL
SUBGERENTE DE/ SERVICIOS  AMBULATORIOS Y
APOYO TERAPEUTICO CON FUNCIONES
ADMINISTRATIVAS DEL CARGO DE PROFESIONAL
UNIVERSITARIO EN SALUD - NUTRICION Y DIETETICA
, SUBGERENCIA SERVICIOS AMBULATORIOS Y APOYO
UNIDAD GESTORA: TERAPEUTICO
VIGENCIA: 2026
< /
FIRMA DEL ORDENADOR DEL GASTO: Ny
/, ,/ i/ e
TC (RA) RICARDO ARFURD HOYOS LANZIANO
GERENTE E.S.E HUS




