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RESENA HISTORICA DE LA FUNDACION
INSTITUTO TECNOLOGICO DEL SUR

La FUNDACION INSTITUTO TECNOLOGICO DEL SUR fue creada por Monsefor
SEBASTIAN BONJORN SALES, quien fue distinguido como prelado de Honor de su
Santidad, naci6 Hace 96 afios en un pueblo Espafiol Llamado Valver de Urgel (Lérida —
Espafa). Fue ordenado sacerdote el 14 de junio de 1951 por Monsefior Ramon Iglesias
Navarro en la Iglesia del Seminario Conciliar de Seo de Urgel (Espafa). La historia de cémo
llego a nuestro pais se remonta cuando el Papa Juan XXIIl pidi6 a los obispos espafioles,
sacerdotes voluntarios para América Latina, él se ofreci6 y le escogieron con otros
compafieros para viajar a Colombia con el fin de trabajar en el Seminario de Cristo Sacerdote
de la Ceja Antioquia, para vocaciones tardias, pero antes decidi6 pasar unos dias en la
Parroquia de la Sagrada Familia ubicada en el Barrio del Carmen, donde la comunidad lo
acogidé y se opuso a su traslado y asi fue como lo nombraron Parroco de la Iglesia la Sagrada
Familia.

Es asi como Monsefior inicia su labor en este barrio fundando el Instituto Tecnol6gico del Sur
para brindar educacion a los jovenes del barrio, actualmente cuenta con tres sedes donde
funcionan las areas de preescolar, primaria, secundaria y la Universidad, encaminada a
carreras tecnoldgicas, con perspectiva de desarrollo empresarial.

Continuando con su obra y dado el espiritu de entrega hacia la comunidad funda el Hogar
Casa Nostra que es sin duda una instituciébn lider en proporcionar apoyo integral
biopsicosocial a las personas mayores en alta vulnerabilidad. EI Hogar cuenta con 27 afios de
experiencia en convenio durante los 6 primeros afios con la Secretaria Distrital de Salud, y los
afios restantes con el Instituto de Bienestar Social, ahora Secretaria Distrital de Integraciéon
Social, posteriormente fue creado en el aflo 2.002 el Hogar Nazareth con capacidad para 160
personas mayores.

Actualmente existe convenio con la Secretaria de Integracion Social, para atender personas
mayores de 60 afos, con alta vulnerabilidad, Proyecto 7770 convenio 7454. “Compromiso con el
envejecimiento activo y una Bogota cuidadora e incluyente”. Fundacion Instituto Tecnoldgico del Sur,
Centro de comunidad de cuidado Hogar Casa Nostra; en la Fundacién se atienden 250 personas
mayores en la linea de dependencia Severa, distribuidas en los dos Hogares, Hogar Nazareth
y Hogar Casa Nostra los cuales atienden Personas Mayores de Dependencia Moderada y
Severa.
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MISION

El Hogar Casa Nostra es una entidad sin animo de lucro, destinada a brindar proteccién y un
servicio integral fisico, mental y social a la poblacién de la tercera edad, con el fin de prestar
una atencion oportuna, eficiente y humana a nuestros usuarios. Conservando a su vez los
valores éticos de responsabilidad, honestidad y respeto por la dignidad humana dentro
del marco de laley 100 de Seguridad Social. Para ello cuenta con un equipo profesional
interdisciplinario y personal altamente calificado y experimentado cumpliendo de manera
eficiente y eficaz la labor social de la institucion.

VISION

Ser la mejor institucién de atencion geriatrica del departamento, donde a través de un proceso
de transformacion institucional se posibilite la recuperacion funcional progresiva de los
Usuarios hacia la integracién social con una autogestion institucional.
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1. INTRODUCCION

La etapa de vida Persona Mayor trae complicaciones de salud asociadas a la disminucién de
las funciones biologicas y fisiolégicas del organismo, factores sociodemograficos y
econdmicos que sumados a la farmacologia ligada en el tratamiento de multiples patologias,
conllevan al deterioro del estado nutricional.

La presencia de enfermedades cronicas no transmisibles (ECNT) Hipertension arterial,
Obesidad, Diabetes, Cancer, enfermedades cardiovasculares y otros trastornos nutricionales
como carencias de micronutrientes: Vitamina B12 por sindromes de mal absorcion o
problemas del tracto digestivo y reduccion en la sintesis de Vitamina D que se asocia a
enfermedades 0seas, son frecuentes en esta poblacion.

Teniendo en cuenta que un estado de malnutricion influye en la recuperacion temprana de las
enfermedades y deterioran la calidad de vida de las personas mayores al generar estancias
hospitalarias prolongadas o reingresos por exacerbacioén de sus patologias, se requiere mayor
atencion en el establecimiento de planes alimentarios conformes a las necesidades
nutricionales de las Personas Mayores que permitan prevenir la aparicion de la Desnutricion o
si esta poder tratarla eficientemente.

Para dar cumplimiento a lo anterior, cada unidad operativa de la Fundacion Instituto
Tecnoldgico del Sur debe contar con dietas terapéuticas acordes a la situacion presentada por
la poblacién atendida; elaboradas por un profesional Nutricionista Dietista teniendo en cuenta
el estado nutricional, patologias especificas y acordes la prescripcion médica. El presente
manual es una herramienta de orientacion frente a los diferentes tipos de alimentacion
ajustados a Persona Mayor y ofrecido en el Hogar Casa Nostra.

2. PROPOSITO

El manual de dietas tiene como finalidad recopilar la informacién de las dietas suministradas
en la unidad operativa Hogar Casa Nostra, dentro del marco del convenio No. 7454 de 2021
Proyecto 7770: “Compromiso con el envejecimiento activo y una Bogota cuidadora e incluyente” de
la Secretaria Distrital de Integracion Social, teniendo en cuenta el plan alimentario individual
de los participantes, para proporcionar los conceptos técnicos, el proceso organizativo para la
elaboracién y servido de las mismas por parte del Servicio de Alimentacion. Asi mismo, es el
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documento de referencia para el Nutricionista Dietista, equipo profesional, equipo de
enfermeria y de apoyo a la supervision del proyecto.

3. ALCANCE

El presente manual abarca a todos los participantes de la unidad operativa Hogar Casa
Nostra, que cuenta con un plan alimentario acorde a su enfermedad actual y diagnostico
nutricional; en él se establece el proceso de produccion de las diferentes dietas para posterior
suministro y consumo por parte de las personas mayores en los espacios de alimentacion
establecidos.

4. RESPONSABLES

La responsabilidad de la ejecucion y cumplimiento del presente manual esta a cargo del
Profesional Nutricionista-Dietista de cada unidad operativa y la verificacion del profesional que
delegue la coordinacion de cada Unidad.

5. GLOSARIO

Alimento: Se denomina alimento a cualquier sustancia sélida o liquida natural o procesada
gue ingieren los seres vivos, con el objetivo de regular su metabolismo y mantener sus
funciones fisiolégicas basicas.

Alimentos fuentes: Alimentos fuentes de un principio nutritivo es aquel o aquellos que lo
poseen en mayor cantidad. Para ser considerado ALIMENTO FUENTE debe ser:

* De consumo habitual

* Responder a los habitos y costumbres de la poblacién

* De facil adquisicién e incorporacion del mismo en la alimentacion
* Asegurar el aporte del nutriente en cantidades adecuadas.

Aminoacido: Son sustancias cristalinas, casi siempre de sabor dulce; tienen caracter acido
como propiedad basica y actividad Optica; quimicamente son acidos carbonicos con, por lo
menos, un grupo amino por molécula, 20 aminoacidos diferentes son los componentes
esenciales de las proteinas. Aparte de éstos, se conocen otros que son componentes de las
paredes celulares. Las plantas pueden sintetizar todos los aminoacidos, nuestro cuerpo solo
sintetiza 16.
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Anabolismo: consiste en la sintesis de moléculas a partir de sus precursores, generando
consumo de energia. ATP: Es un compuesto quimico complejo formado por la energia
liberada por los alimentos y que se almacena en todas las células, en especial las musculares.
Sdélo con la energia liberada por la descomposicion de este compuesto la célula puede realizar
su trabajo biologico.

ATP: Es un compuesto quimico complejo formado por la energia liberada por los alimentos y
gue se almacena en todas las células, en especial las musculares. So6lo con la energia
liberada por la descomposicion de este compuesto la célula puede realizar su trabajo
bioldgico.

Caloria: Las Calorias son la unidad de medida que se usa para saber la cantidad de energia
gue nos aportan los alimentos y son necesarias, ya que proporcionan la energia que nuestro
organismo requiere para funcionar adecuadamente.

Catabolismo: degradacion de moléculas ingeridas, para obtenerlas en sus partes mas
simples, de este proceso que genera energia en forma de ATP.

CESA: siglas empleadas para definir una dieta, Completa, Equilibrada, Suficiente y Adecuada.

Guias alimentarias colombianas: Son un conjunto de planteamientos que brindan
orientacién a la poblacién sobre el consumo de alimentos, con el fin de promover un completo
bienestar nutricional. Son adaptables a las necesidades de las personas sanas teniendo en
cuenta el patron alimentario de la poblacion. Tienen como finalidad influir en la prevencion de
las carencias nutricionales que afectan a la poblacion como son la malnutricion y las
deficiencias de micronutrientes especialmente hierro y vitamina As.

Homeostasis: La homeostasis es el estado de equilibrio dinAmico o el conjunto de
mecanismos por los que todos los seres vivos tienden a alcanzar una estabilidad en las
propiedades de su medio interno y por tanto de la composicion bioquimica de los liquidos,
células y tejidos, para mantener la vida, siendo la base de la fisiologia.

Intercambio alimentario: Unidad basica a la hora de planificar un plan alimentario. Es la
unidad de cambio entre alimentos del mismo grupo que aportan igual valor cal6rico. Los
intercambios pueden ser de varios tipos dependiendo del grupo de alimentos: lacteos,
cereales, verduras, frutas, leguminosas, carnes, pescados, huevos, azucares y grasas.

Kilocaloria: Unidad de energia térmica equivalente a la cantidad de calor necesaria para
elevar la temperatura de un gramo de agua en un grado centigrado de 14, 5a 15,5 °C a la
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presién normal. Su simbolo es Kcal. También se utiliza como medida del contenido energético
de los alimentos.

Kilojulio: El 'julio’ o 'joule' (Simbolo 'J"), es la unidad del Sistema Internacional para energia,
trabajo y calor. Se define como el trabajo realizado por la fuerza de un newton en un
desplazamiento de 1 metro. Antes era dada la energia en relacion con la alimentacion en
calorias (cal) respectivamente en kilocalorias (kcal). Es valido el siguiente valor de conversion:
1J=0,239cal, 1 kcal = 4,184 kJ.6

Macronutrientes: son aquellas sustancias que proporcionan energia al organismo para un
buen funcionamiento, y otros elementos necesarios para reparar y construir estructuras
organicas, para promover el crecimiento y para regular procesos metabolicos. Este grupo esta
constituido por: Proteinas, Grasas e Hidratos de Carbono.

Micronutriente: Se conocen como micronutrientes a las sustancias que el organismo de los
seres vivos necesita en pequefias dosis. Son sustancias indispensables para los diferentes
procesos metabolicos de los organismos vivos y sin ellos moririan (1). Desempefian
importantes funciones catalizadoras en el metabolismo como cofactores enzimaticos, al
formar parte de la estructura de numerosas enzimas (grupos prostéticos) o al acompafarlas
(coenzimas).

Metabolismo: Conjunto de reacciones bioquimicas que transforman materia y energia, con el
fin de mantener la vida;. El metabolismo se ha clasificado en catabolismo y anabolismo.

Nutriente: Se define como nutriente a toda aquella sustancia o compuesto bioquimico que es
esencial para el mantenimiento de la vida. La vida es sostenida por las sustancias contenidas
en los alimentos, los cuales son los nutrientes. Estos proporcionan la energia y los materiales
de construccion para las innumerables sustancias que son esenciales para el crecimiento y la
supervivencia de los organismos Vivos.

Nutricion: La nutricion es el proceso bioldgico en el que los organismos asimilan los
alimentos y los liquidos necesarios para el funcionamiento, el crecimiento y el mantenimiento
de sus funciones vitales.
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6. MARCO TEORICO

Este manual se elabora teniendo en cuenta las recomendaciones alimentarias y nutricionales
para la poblacion colombiana, presentadas por el Instituto de Bienestar Familiar (ICBF), y
atendiendo al principio de una alimentacion Completa, Equilibrada, Suficiente y Adecuada
(CESA). Para que una dieta sea CESA, debe contener todos los grupos de alimentos en las
proporciones apropiadas, pues ningun alimento por mejor perfil nutricional que tenga,
satisface por completo todas las demandas nutricionales del ser humano, con la excepcién de
la leche materna hasta los 6 meses de edad. Conforme a lo anterior, las definiciones que se
presentaran a continuacion tienen por objetivo contextualizar a todo el equipo interdisciplinario
y personal manipulador de alimentos que interviene en la atencion de las personas mayores,
razén por la cual el plan alimentario debe procurar la inclusion de todos los grupos de
alimentos.

Nutrientes y recomendaciones nutricionales para la poblacion colombiana

Los nutrientes son sustancias quimicas, organicas e inorganicas, que por medio de los
procesos fisiologicos de digestién y absorcion en el hombre y otros animales, se extraen de
los alimentos ingeridos. Cada nutriente se requiere en cantidades diferentes, por lo que una
vez mas se ratifica la importancia de manejar las proporciones de alimentos que son
indispensables para un adecuado funcionamiento celular.

Los nutrientes se clasifican en macronutrientes y micronutrientes.

Calorias:

Las calorias en la dieta son fundamentales para proveer al organismo de la energia necesaria
para que se lleven a cabo los distintos procesos metabdlicos. De acuerdo con lo anterior,
brindar a los nifios, nifias y adolescentes con discapacidad una dieta adecuada a sus
demandas energéticas, es conveniente para que estos puedan metabolizar los nutrientes
proporcionados en la alimentacion.

Los alimentos que proporcionan calorias son los que aportan carbohidratos, grasas, Yy
proteinas, los cuales son clasificados como macronutrientes. De esta clasificacion, el de
mayor densidad energética es la grasa, pues su aporte de energia metabolizable es
aproximadamente de 9 kcal/g, en comparacion los otros dos macronutrientes, pues solo
aportan 4 kcal/g. De este modo se deduce que los alimentos del grupo 6 son los de mayor
aporte calorico.
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Macronutrientes

Son moléculas de gran tamafio que son requeridas en grandes cantidades para satisfacer las
demandas energéticas del metabolismo, y se encuentran en alimentos de origen vegetal como
animal.

Proteinas:

Son moléculas organicas compuestas por carbono, hidrégeno, oxigeno y nitrégeno, y algunas
contienen azufre. Estas sustancias son indispensables, como sustancias nitrogenadas
necesarias para el crecimiento y la reparacion de los tejidos corporales, puesto que el
nitrdgeno solo lo podemos tomar de la alimentacion.

La proteina estructuralmente esta formada por conjuntos de aminoéacidos (a.a). Estos ultimos
son moléculas organicas con un grupo amino y otro carboxilo, ver fig.1. En la naturaleza los
aminoécidos se agrupan entre si formando enlaces peptidicos, los cuales se han clasificado
de la siguiente forma.

Péptidos < 100 aa, estos son empleados en formulas semielementales para favorecer la
digestidon y la absorcion de estos compuestos nitrogenados, y

Proteinas > 100 aa, las cuales se obtienen por medio de la degradaciébn mecénica y
bioquimica de los alimentos fuente, durante todo el trayecto en el tracto gastrointestinal

FIBRA DIETARIA

Son polisacaridos que no sufren transformacion en el tracto gastrointestinal, los cuales se
constituyen como el material de las paredes celulares de las plantas; al ser un material no
aprovechable, se elimina sin modificacién alguna, y ayuda a arrastrar los desechos que se
encuentran en la luz intestinal. Dentro de la terminologia utilizada para referirnos a la fibra, es
importante diferenciar tres conceptos que todavia aparecen con relativa frecuencia en la
literatura general: fibra cruda, fibra vegetal y fibra dietética.

La fibra cruda es, por definicion, el residuo obtenido tras el tratamiento de los vegetales con
acidos y alcalis. Es decir, es un concepto mas quimico que bioldgico. La fibra vegetal se
refiere fundamentalmente a los elementos fibrosos de la pared de la célula vegetal. Por ultimo,
la fibra dietética engloba todo tipo de sustancias, sean fibrosas o no, y que, por tanto, incluye
la celulosa, la lignina, las peptinas, las gomas, etc.

Sin embargo, la clasificacion de la fibra util desde el punto de vista biolégico es aquella que
parte de su grado de solubilidad en agua:

Fibra soluble en agua: este grupo comprende los siguientes tipos polimetros de azuUcar,
pectinas, gomas, mucilagos y algunas hemicelulosas, este tipo de fibra se caracteriza por
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disminuir el vaciamiento gastrico, demorar el transito intestinal y restringir la absorcion de
algunos nutrientes, en especial glucosa y grasas. Sus fuentes son los granos enteros como el
salvado de trigo, los panes integrales y las verduras.

Fibra insoluble en agua: son polisacéaridos de lignina, celulosa y algunas hemicelulosas, este
tipo de fibra acelera el transito intestinal, aumenta el volumen fecal, disminuye la
descomposicion del almidén, también limita la absorcion de glucosa, este tipo de fibra es
recomendada por las GABAS para enfermedades del colon. Esta fibra se encuentra en las
leguminosas, la avenay las frutas.

LIPIDOS

Las grasas, como los carbohidratos, contienen carbono, hidrégeno y oxigeno. Son insolubles
en agua, pero solubles en solventes quimicos, como éter, cloroformo y benceno.

Los &cidos grasos presentes en la alimentacion humana se dividen en dos grupos principales:
saturados y no saturados. El ultimo grupo incluye acidos grasos poli insaturados y mono
insaturados. Los acidos grasos saturados tienen el mayor nimero de atomos de hidrégeno
gue su estructura quimica permite. Todas las grasas y aceites que consumen los seres
humanos son una mezcla de acidos grasos saturados y no saturados. En general, las grasas
de animales terrestres (es decir, grasa de carne, mantequilla y suero) contienen mas acidos
grasos saturados que los de origen vegetal. Las grasas de productos vegetales y hasta cierto
punto las del pescado tienen mas acidos grasos no saturados, particularmente los acidos
grasos poli insaturados. Sin embargo, hay excepciones, como por ejemplo el aceite de coco
gue tiene una gran cantidad de &cidos grasos saturados.

Colesterol: El colesterol es una sustancia grasa (un lipido) presente en todas las células del
organismo. El higado elabora todo el colesterol que el organismo necesita para formar las
membranas celulares y producir ciertas hormonas. Se clasifica segun la densidad de sus
particulas en:

Lipoproteina de baja densidad: Las particulas de LDL transportan el colesterol a las células.
Un exceso de LDL en la sangre da lugar a una acumulacién de grasa (denominada placa o
ateroma) en las paredes de las arterias, la cual inicia el proceso de la enfermedad
aterosclerdtica. Cuando se acumula placa en las arterias coronarias que riegan el corazon,
aumenta el riesgo de sufrir un ataque cardiaco. Los niveles de LDL pueden ser elevados en
personas cuya alimentacién tiene un alto contenido de grasa saturada, colesterol o ambas
cosas. A veces una glandula tiroides hipoactiva (lo que se denomina «hipotiroidismo»)
también puede elevar los niveles de LDL.
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Lipoproteina de alta densidad: Las particulas de HDL transportan el colesterol de las células
nuevamente al higado, donde puede ser eliminado del organismo. Las personas con niveles
bajos de HDL tienen un mayor riesgo cardiovascular, incluso si su colesterol total es inferior a
200 mg/dl. Los niveles bajos de HDL a menudo son una consecuencia de la inactividad fisica,
la obesidad o el habito de fumar. También es comun que las personas que padecen de
diabetes tipo 2 tengan niveles bajos de colesterol HDL. Los hombres, en general, tienen
niveles mas bajos de colesterol HDL que las mujeres, porque la hormona femenina estrégeno
aumenta el HDL. Pero cuando las mujeres dejan de menstruar, sus niveles de HDL pueden
disminuir.

GRAFICA 7: Estructura del Colesterol (17)

Triglicéridos: Los triglicéridos son grasas que suministran energia a los muasculos. Al igual
gue el colesterol, son transportados a las células del organismo por las lipoproteinas de la
sangre. Una alimentacion alta en grasas saturadas o hidratos de carbono puede elevar los
niveles de triglicéridos. Las personas con niveles elevados de triglicéridos a menudo son
obesas o tienen niveles bajos de colesterol HDL, presion arterial alta o diabetes, todos ellos
factores de riesgo cardiovascular. Los niveles muy elevados de triglicéridos (mas de 1000
mg/dl) pueden producir dolor abdominal y una enfermedad potencialmente mortal del
pancreas denominada “pancreatitis”.

Glicerol

H
H-—(I:—OH " Acido graso libre
H—é—ou o

Triglicérido
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MICRONUTRIENTES
Son elementos que son requeridos en pequefias cantidades, para satisfacer las necesidades
metabolicas del cuerpo. Estos se dividen en vitaminas y minerales:

VITAMINAS:

Es un compuesto necesario en pequefias cantidades, en comparacion con los
micronutrientes, para que el organismo desarrolle sus funciones normales. La mayoria de las
vitaminas actiian como coenzimas de proteinas metabdlicas. Este grupo de micronutrientes se
clasifica de acuerdo a su solubilidad en: liposolubles e hidrosolubles.

Vitaminas Hidrosolubles: son aquellas solubles en agua, por lo que pueden ser
transportadas en el lumen intestinal por difusiébn simple. En este grupo se encuentran las
vitaminas del complejo B, y la vitamina C.

Vitaminas Liposolubles: son solubles en solventes no polares, por lo que su absorcién
depende de las sales biliares para la formacién de micelas que permitan su absorcién en el
epitelio intestinal. En este grupo se encuentra las vitaminas A, D, Ky, E.

MINERALES:

Son elementos que se encuentran en la alimentacion en forma de iones, estos tienen por
funcién general en el cuerpo, regular el equilibrio hidroelectrolitico, regular actividades
enzimaticas, permitir reacciones electroquimicas, entre otras. En la alimentacion humana,
muchos son los minerales que se consumen, pero algunos, por baja biodisponibilidad,
carencia de consumo de alimentos fuentes, por costumbres alimentarias, y alta dependencia
de las estructuras celulares a estos, se convierten en elementos criticos en la dieta, de estos
se ha identificado el hierro y calcio. Los minerales de mayor relevancia en la dieta son: los
mencionados hierro y calcio, el magnesio, fosforo, sodio, yodo y zinc.

AGUA

El agua aunque no esta clasificada como nutriente, es un elemento esencial para la vida; es
ademas uno de los principales componentes de los alimentos y, por si sola, un factor
determinante para su conservacion y seguridad. El ataque de los microorganismos es la
principal causa de deterioro y su crecimiento esta directamente ligado con la cantidad de agua
gue posee el alimento.

La actividad del agua (Aw) se define como la cantidad de agua libre en el alimento, es decir, el
agua disponible para el crecimiento de microorganismos y para que se puedan llevar a cabo
diferentes reacciones quimicas. Tiene un valor maximo de 1 y un minimo de 0. Cuanto menor
sea este valor, mejor se conservara el producto. La actividad del agua esta directamente
relacionada con la textura de los alimentos: a una mayor actividad de agua, la textura es
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mucho mas jugosa Yy tierna; sin embargo, el producto es mas facilmente alterable y se debe
tener mas cuidado.

A medida que la actividad de agua va disminuyendo, la textura se endurece y el producto se
seca rapidamente. Por el contrario, los alimentos cuya actividad de agua es baja por
naturaleza son mas crujientes y se rompen con facilidad. En este caso, si la actividad de agua
aumenta, se reblandecen y dan lugar a productos poco atractivos. En ambos casos, el
pardmetro de la actividad de agua del alimento es un factor determinante para la seguridad
del mismo y permite determinar su capacidad de conservacion junto con la capacidad de
propagacion de los microorganismos.

7. DIETA NORMAL

A. DEFINICION:
Esta dieta es de consistencia variada, incluye todos los grupos de alimentos en las cantidades
recomendadas para la poblacién sana, y todas las preparaciones. El aporte nutricional de esta
dieta es del 100% de las RIEN segun las necesidades nutricionales de las personas mayores
gue corresponde al promedio de Kilocalorias del grupo poblacional hombres y mujeres
mayores a 60 afios, o sea 2150 Kcal; esta dieta no tiene restricciones de alimentos. De esta
se hacen las derivaciones para los diferentes tipos de dietas terapéuticas.

B. OBJETIVO:
Mantener un adecuado estado nutricional a las personas mayores que no presenten
malnutricién por déficit o exceso de peso.

C. INDICACION
Esta dieta esta indicada para los usuarios que presenten estado nutricional Normal y cuyo
diagnoéstico médico no demanda una dieta terapéutica.

8. DIETAS TERAPEUTICAS

8.1. DIETAS MODIFICADAS EN NUTRIENTES

8.1. 1. DIETA HIPOCALORICA

A. DEFINICION:
Es una dieta con bajo contenido cal6rico. Suelen emplearse en terapias nutricionales para
personas en sobrepeso y obesidad, que se encuentren en control de peso.
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B.OBJETIVO:

v Proveer una cantidad adecuada de calorias y nutrientes para mantener un peso saludable,
definido como el peso individual alcanzado y mantenido por un periodo prolongado con el
cual mejoran las condiciones metabdlicas y de salud.

v' Adecuar la dieta y el estilo de vida para la prevencién y tratamiento de la obesidad,
dislipidemia, la enfermedad cardiovascular, HTA y neuropatia.

C. INDICACION

En las personas mayores que presenten riesgo de sobrepeso, obesidad. Se ofrece una
alimentacion hipoglucida (fuente de carbohidrato en una porcion menor a la estipulada; se
ofrecen bebidas con bajo contenido en azlcar)

8.1.2. DIETA HIPERCALORICA

A. DEFINICION:
Dieta aumentada en calorias.

B. OBJETIVOS:
Prevenir o corregir la desnutricibn proteico-calorica que esta ligada a una mortalidad y
morbilidad elevadas.

C. INDICACION:

Esta indicada para personas mayores que presenten desnutricion o peso insuficiente. Se
ofrece complemento nutricional especializado hipercalérico y/o hiperprotéico 1 o 2 tomas al
dia, dependiendo de la necesidad; se ofrece un tiempo de comida extra, o doble porcién de
alimentos; dependiendo de tolerancia.

8.1.3. DIETA HIPERPROTEICA

A. DEFINICION:
Dieta aumentada en proteina.

B. OBJETIVOS:
Cubrir la necesidad incrementada de proteinas en la alimentacion dependiendo del estado
fisiopatoldgico de las personas mayores con requerimientos elevados de éste nutriente.

C. INDICACION:
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Esta indicada para personas mayores que presenten desnutricion proteico caldrica, o
requerimiento incrementado en proteinas, p.ej. persona mayor dializada, con heridas de dificil
manejo como Ulceras de presion, pos operatorios, sépsis o estados febriles infecciosos,
cancer, infeccion por VIH o SIDA, quemados o politraumatismos. Se ofrece complemento
nutricional especializado modular de proteina, se ofrece doble porcion de alimento fuente de
proteina a tolerancia y calidad de ingesta.

8.1.4. DIETA RENAL

A. DEFINICION :

La dieta renal esta disefiada para aliviar la carga excretoria de los productos del metabolismo
y ayudar a los rifiones a conservar el equilibrio al interior del cuerpo. Cuando ya empiezan a

manifestarse los sintomas clinicos, la modificacion de la dieta es una parte muy importante en
el tratamiento de la patologia.

B.OBJETIVOS

v' Evitar dafios mayores en la membrana glomerular.

v Proporcionar los nutrientes necesarios, sin afectar la tasa de filtracién glomerular.
v Evitar la retencion de liquidos y electrolitos

v' Evitar estados urémicos en el paciente, disminuyendo el aporte de compuestos

nitrogenados
8.1.4.1 RENAL NORMOPROTEICA

Es empleada en pacientes dializados o sin excrecion de proteina, es una dieta con control de
liquidos, segun el grado de edema que presente el paciente. Se ofrece complemento
nutricional especializado segun estadio renal y proceso de didlisis, control de proteina y
calorias, médulo de proteina segun requerimiento; se ofrece refrigerio nocturno con restriccion
de liquidos segun recomendaciones médicas. Se limita el consumo de alimentos restringidos.

ALIMENTOS RESTRINGIDOS:

e Verduras: zanahoria, apio

e Frutas: banano, guayaba, naranja, melén, uvas, ciruelas, durazno, aguacate, carambolo,
mora.
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e Te, chocolate

e Bocadillos
8.1.5. VEGETARIANA

A. DEFINICION:
Esta dieta se enfoca en la alimentacion con verduras y alimentos de origen vegetal. Esto
incluye frutas, verduras, legumbres, leguminosas, semillas y nueces. Existen varios tipos de
dietas vegetarianas, de acuerdo al grado de restriccion de alimentos que tienen:

e Vegetariana estricta 0 vegana, que excluye todas las carnes y productos animales.

e Lacto vegetariana, que incluye alimentos y derivados lacteos

e Ovo-lacto vegetariana, que incluye productos lacteos y huevos

e Pesco-vegetariana, que incluye pesados y alimentos del mar

Debido a su naturaleza restrictiva, se hace imperante fortalecer el consumo de proteinas,
hierro, calcio, zinc y vitamina B12.

B. OBJETIVO:
Mantener un adecuado estado nutricional a las personas mayores con este tipo de dieta

C. INDICACION:
Esta dieta esta indicada para los usuarios que presenten estado nutricional Normal u alterado,
gue tenga preferencia por éste tipo de alimentacién. Dependiendo de su estado nutricional y
el grado de restriccidon, se debe adecuar los alimentos ofrecidos en cantidad.

8.1.5. ALTA EN FIBRA

A. DEFINICION:
Esta dieta ofrece un nivel de fibra adicional al cubierto con la minuta normal. Se enfoca en el
refuerzo del consumo de alimentos altos en contenido de fibras dietarias.

B. OBJETIVO:
Mantener un adecuado estado de salud digestiva, mejoria de la funcion intestinal y evitar o
aliviar sintomas gastrointestinales y de salud asociados a la falta de regularidad en la
evacuacion.

C. INDICACION:
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Personas mayores con estados de estrefiimiento agudo o cronico debido a estados de:
inmovilizacién prolongada (silla de ruedas, paresias, etc.), trastornos neurodegenerativos,
consumo de medicamentos, causas hormonales endocrinas 0 metabdlicas, obstrucciones
mecanicas intestinales, etc. Se ofrece un batido alto en fibra en ayuno diariamente o doble
porcién de frutas en la mafiana, hasta la resolucion de los sintomas o dependiendo del estado
de cronicidad de la patologia; dependiendo de tolerancia. Se ofrece consumo de agua
adicional, dependiendo de tolerancia y patologias.

8.2. DIETAS MODIFICADAS EN CONSISTENCIA

Estas dietas se caracterizan por disminuir el esfuerzo mecénico en la cavidad oral, pues son
de facil ingesta, deglucién digestion y absorcion, en especial la liquida clara por permitir
reposo al tracto gastrointestinal, aportando agua algunos minerales y energia para mantener
en equilibrio la actividad electrolitica del paciente (9). Estas dietas se emplean por corto
tiempo en muchos de los pacientes, por lo que son llamadas también dietas de progresion.

El aporte nutricional de estas dietas, a excepcion de la liquida clara, es equivalente al de la
dieta normal, por lo que en algunos textos no son clasificadas como dietas terapéuticas, pues
no tienen implicacion metabdlica en el manejo de la patoldgica, simplemente facilitan la
actividad mecénica, sin embargo el contenido de fibra de estas dietas es nulo o escaso. (6)

8.2.1. DIETA LIQUIDA TOTAL
A. DEFINICION:

Es una dieta que busca satisfacer los requerimientos de nutrientes del paciente,
proveyéndolos de alimentos en estado liquido y a temperatura adecuada. Esté indicada en
pacientes con dificultades mecanicas en la masticacion o deglucion de los alimentos sélidos.
Dependiendo de las necesidades nutricionales del paciente, se pueden agregar formulas
nutricionales para complementar la dieta. Estan indicados todos los grupos de alimentos solo
en preparaciones liquidas. Se emplean alimentos en emulsiones, licuados de alimentos,
resultando de estas soluciones complejas, en las que se emplea comunmente la leche como
fase de dispersion. La preparaciones a usar son; candiles, coladas, cremas de frutas,
malteadas, cremas de verduras.

B.OBJETIVOS:

v' Suplir las necesidades nutricionales de los pacientes.
v' Disminuir la actividad mecanica, y digestiva.
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v' Facilitar la transicién a una dieta de mayor consistencia.
C. INDICACION:

Personas Mayores con dificultad masticatoria y/o en la deglucion de solidos, dificultad
respiratoria, en pacientes ostomizados 0 transicion en pacientes con Post operatorios.

8.2.2. DIETA TIPO PURE O TRITURADA TIPO TURMIX
A. DEFINICION:

Es una dieta que busca satisfacer los requerimientos de nutrientes del paciente,
proveyéndolos de alimentos en textura blanda tipo puré o macerada y a temperatura
adecuada.

B. OBJETIVOS:
v Suplir las necesidades nutricionales de los pacientes.
C. INDICACION:

Esté indicada en pacientes con dificultades mecénicas en la masticacion o deglucion de los
alimentos solidos. Dependiendo de las necesidades nutricionales del paciente, se pueden
agregar formulas nutricionales para complementar la dieta. La alimentacion normal puede
pasarse a esta textura y cubrir el mismo requerimiento de nutrientes.

8.2.3. DIETA SEMIBLANDA

A. DEFINICION:

Este tipo de consistencia en la dieta permite preparaciones que no requieran esfuerzo en la
masticacion, como tubérculos y raices cocidas, carnes molidas sin adicion de salsas, y el
arroz puede darse sin modificacion alguna, en esta dieta semiblanda, se omiten las
preparaciones fritas, tejidos conectivos de la carne, y fibras de las frutas, los alimentos se dan
blandos y en consistencia “puré” (proteina mechada) y las bebidas con textura suave tipo
“yogurt”.
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B. OBJETIVOS:
v Suplir las necesidades nutricionales de los pacientes.
C. INDICACION:

El esfuerzo en esta dieta es mayor en comparacion con las otras de consistencia modificada,
porque esta indicada en pacientes con dientes, y problemas en la cavidad oral, pacientes con
pocos dientes, dolores bucales, o que necesiten disminuir la accion mecanica dental para
evitar complicaciones. Sin riesgo de broncoaspiracion.

8.3.4. DIETA BAJA EN PURINAS

Las purinas son bases nitrogenadas ciclicas que se encuentran formando los nucleotidos del
material genético. Estas bases nitrogenadas tienen una ruta metabdlica de degradacion
basada en, el paso de la purina a xantina y por ultimo la formacién de acido urico.

Metabolismo de las purinas.
El error metabdlico de las purinas suele estar dado por una excesiva formacién de acido Urico,
dado por una alteracién en la enzima Xantina Oxidasa.

ALIMENTOS RESTRINGIDOS
Para que la dieta contribuya a disminuir la formacion de acido Urico, se deben eliminar los
alimentos ricos en estas bases nitrogenadas como:
e Anchoas
e Caldo de carne, higado, sesos, consomé, ganso, corazon, arenque, rifién, mejillones,
perdiz, sardinas, escalopes y levadura.
e Disminuir el consumo de fuentes moderadas como: carne de res y cerdo, lentejas,
hongos, arvejas y espinacas.

A. OBJETIVOS:

v" Disminuir los niveles de acido Urico
v Evitar formaciones de cristales de uratos en las articulaciones



FUNDACION INSTITUTO TECNOLOGICO DEL SUR
HOGAR CASA NOSTRA

MANUAL DE DIETOTERAPIA

B. INDICACION:

Esta dieta se utiliza en las Personas Mayores que padecen de gota o artritis trofica, esta
enfermedad es causada por un error innato del metabolismo de las purinas, se caracteriza por
un exceso de acido Urico en la sangre y por una acumulacion de cristales de urato en los
tejidos blandos de las articulaciones, particularmente de los dedos de las manos y los pies.
Sindrome de Lesch-Nyhan. Se restringe el consumo de alimentos altos en purinas: carnes
rojas, visceras, salsas de carnes, mariscos, sardinas, etc.
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