Anexo de Manejo de Eventualidades en Servicio de Alimentacion — Centro
Integrarte Atencion Interna Grupo 1

1. Objetivo del Anexo
Establecer acciones complementarias al protocolo de eventualidades para
garantizar la continuidad, inocuidad y calidad nutricional en la atencion de
personas con dieta semiblanda o liquida total, frente a eventualidades internas o
externas que alteren el servicio de alimentacién.

2. Poblacion Objetivo

Participantes que consumen dieta semiblanda: preparacion de alimentos
suaves, humedos, faciles de masticar y digerir

Participantes que consumen dieta liquida total: alimentacion enteramente
liquida, sin sdlidos, con adecuados aportes caléricos y proteicos.

3. Acciones ante eventualidades
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Se procurara mantener stock de suplementos liquidos y productos listos para
consumir (Férmulas enterales, compotas).

Preparaciones Alternativas ante Corte de Energia

Preparacién
Puré de banano con
galleta blanda

Papilla de arroz
precocido con leche

Arepa sin corteza con
queso fresco blando

Compota de fruta natural
0 envasada

Pan blanco sin corteza
con leche

Ingredientes sugeridos
Banano maduro con
galletas de soda

Arroz precocido con
leche UHT

Arepa delgada sin dorar
con cuajada o queso
bajo en sal

Compota de manzana,
pera, durazno (natural o
institucional)

Pan tajado sin corteza
cno leche UHT

Observaciones
Machacar el banano y
triturar la galleta.
Mezclar manualmente
con cuchara. Usar
termos si se desea tibia.
Triturar con tenedor o
cortar en trozos muy
blandos. Puede
hidratarse con leche o
agua si es necesario.
Lista para servir. Textura
ideal. Puede mezclarse
con avena para mayor
densidad energética.
Triturar hasta obtener
papilla espesa.



2. Dieta Liquida Total (sin so6lidos, textura liquida o colada)

Preparacién

Batido de fruta manual

Agua de avena
instantanea

Gelatina liquida (si esta
disponible)

Leche con sabor

Infusidn tibia (en termo)

Ingredientes sugeridos
Pulpa pasteurizada
(papaya, guayaba,
mango) con agua o
leche UHT

Avena molida
isntantanea con agua
potable o leche UHT
Gelatina preparada
previamente o envasada
lista

Leche UHTcon esencia
de vainilla o fresa,
azucar

Aromatica de manzanilla
o hierbabuena con
azucar

Observaciones

Mezclar con cuchara o
agitar en botella.

Mezclar hasta disolver.

Servir a temperatura
ambiente.

Batir con cuchara.

Ninguna

Preparaciones como el candil (que se encuentra en el ciclo de menus se

tendran en cuenta).



