ANEXO V

CARACTERISTICAS GENERALES DEL SERVICIO DE DIETAS

Las dietas se serviran en cada planta de hospitalizacion emplatadas en bandejas individua-
les para cada paciente, debidamente identificadas para evitar errores en la distribucion.
Las bandejas, al igual que los platos, boles y tazas, deben ser capaces de regenerar o
mantener la temperatura adecuada de los alimentos. Las tazas del desayuno y de la me-
rienda deben ser termo, al igual que los boles para papillas. Los cubiertos deben ser de
acero, suficientes para todos los platos que contenga la bandeja. Cuando se solicite, se
debe facilitar utillaje desechable.
Los servicios de comidas se deben ajustar a los siguientes horarios:

0 Desayuno (de 8:00 h. a 8:30 h.)

0 Almuerzo (10:30 h. a 11:00 h.)

0 Comida (13:00 h. a13:30 h.)

0 Merienda (17:00 a 17:30 h.)

o0 Cena (20:00 a 20:30 h.)
Estos horarios se refieren a la hora en que las bandejas estaran en cada planta de hospita-
lizacion listas para su distribucion.
La Direccion puede variar estos horarios durante la vigencia del contrato si lo considera
oportuno.
Independientemente de lo anterior, a las 2—3 horas de la cena se debera poder proporcio-
nar una colacién o recena a cada paciente. Para ello, cada planta de hospitalizacién debe
disponer de un stock de alimentos que incluird; leche entera y desnatada, infusiones (man-
zanilla, tila, té y menta poleo), zumos (de varios sabores), agua embotellada y aguas gelifi-
cadas (de sabores variados, incluidas aquellas aptas para diabéticos), yogures enteros y
desnatados, piezas de fruta (de varias clases), batidos de frutas comerciales, galletas, bis-
cotes, azlcar, miel, sacarina, descafeinado en sobre y cacao soluble. Sobres monodosis
de 1g. de sal.
Ademas de los alimentos incluidos en cada dieta, determinados servicios, pueden solicitar
otros alimentos extras. Asi, por ejemplo, en los servicios de Pediatria y Oncologia se podra
solicitar quesos frescos de sabores, crema de cacao y avellanas para untar, chocolatinas,
polos de hielo, frutos secos y refrescos de cola.
Los alimentos y platos utilizados en las diferentes dietas se adecuaran a las caracteristicas
de la comida tradicional de la zona, y deberan ser de primera calidad.
La rotacion de los menuds sera quincenal, incluyendo variantes estacionales (verano e in-
vierno).
Se debera facilitar a la Seccién de Nutricion Clinica y Dietética del Complejo Hospitalario
de Navarra una ficha técnica de cada alimento, producto comercial y receta que se sirva.
En dicha ficha técnica deben constar (de forma cuantitativa y cualitativa) tanto los ingre-

dientes (indicando claramente la presencia o0 ausencia de los principales alergenos: huevo,
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gluten, cacahuete, frutos secos, lactosa, caseina, leche, pescado) como el valor nutricional
en los pardmetros que se especifiqgue (hidratos de carbono, azlcares, lactosa, grasas, gra-
sas monoinsaturadas, poliinsaturadas, saturadas, grasas trans, colesterol, proteinas anima-
les y vegetales, agua, calcio, hierro). La empresa debe garantizar asi mismo la trazabilidad
de los productos empleados.

De la misma manera se debera facilitar toda la informacion y registros que se requieran en
cuanto al Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos que la empresa efectle para ga-
rantizar la higiene y seguridad alimentarias.

Todas las dietas que no tengan como caracteristica la limitacién especifica de algin nu-
triente, deberdn ser normocaléricas (2200 Calorias 0 mas), normoproteicas (incluyendo
como minimo el 50% de proteinas de alta calidad de origen animal), equilibradas y suficien-
tes en macronutrientes, vitaminas y minerales para cubrir de manera segura los requeri-
mientos nutricionales de la mayor parte de la poblacion.

El aceite permitido para cocinar y condimentar los alimentos sera exclusivamente aceite de
oliva de una acidez maxima 1°. Se debe de garantizar la renovacién adecuada del aceite
utilizado en las freidoras.

Las raciones normales de carne y pescado seran de 150 g. porcién comestible una vez
cocinado y las de huevo 2 unidades de 70 grs o 120 gr de huevo pasteurizado, salvo en las
dietas que se especifique otras cantidades. Los pescados se deben presentar preferente-
mente sin espinas.

La porcién comestible de las frutas debe ser de 170 — 180 g. Se variaran los tipos de fruta
en funcién de la temporada, manteniéndose la pera conferencia, naranja, manzana, kiwi y
platano durante todo el afio.

Todos los platos incluidos en las dietas se elaboraran con sal (yodada) o sin sal. Para las
dietas sin sal se cocinara sin afadir sal a las preparaciones, y se utilizaran alimentos con
bajo contenido en sodio.

Se elaboraran menus festivos para los dias de Semana Santa, Sanfermines, Navidades, el
dia del paciente, el dia del trabajador, Santiago, La Virgen de agosto, El Pilar, Todos los
Santos, San Santurnino, San Francisco Javier, La Constitucion y la Inmaculada.

En la dieta basal y en aquellas dietas terapéuticas cuyas caracteristicas lo permitan, debe-
ra existir la posibilidad de eleccion de un menu opcional. Dicho menud opcional constara de
dos primeros platos, dos segundos platos y dos postres.

El conjunto de dietas cuyas caracteristicas lo permitan, incluirdn en comida y en cena un
primer plato, un segundo plato, postre y pan. En desayuno y en merienda un lacteo, cereal
y fruta. En la comida y en la cena el mend incluird un botellin de agua mineral de 33 cl.

Los menUs propuestos para cada dieta deberan ser supervisados y aprobados por la Sec-
cion de Nutricidn Clinica y Dietética del Complejo Hospitalario de Navarra que podra indicar
las modificaciones que crea pertinentes.

En aquellos pacientes que se necesite se debera poder sustituir los liquidos por agua gelifi-
cada y/o liquidos con espesantes, y la leche por yogures u otros lacteos de consistencia

adecuada (natilla, flan, cuajada).
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Ademas de las dietas basales, opcionales y terapéuticas se deberan servir aquellas dietas
especiales (para aquellos pacientes que por sus caracteristicas necesiten una dieta perso-
nalizada) prescritas por la Seccién de Nutricion Clinica y Dietética del Complejo Hospitala-
rio de Navarra. Las caracteristicas de dichas dietas especiales (tipo de alimento, tipo de
elaboracién, cantidad, etc.) seréan determinadas por dicha Seccion.

Con la periodicidad que la Direccién estime conveniente, se efectuara un control de los
residuos de las bandejas con la finalidad de detectar los platos menos apreciados por los
enfermos y sustituirlos por otros. Se debera llevar un registro especifico de este control y
entregarlo mensualmente al responsable designado por la Direccion del Centro.

Las bandejas con las dietas seran supervisadas por las Técnicos Especialistas en Dietética
y Nutricién (TEDN) pertenecientes la Seccién de Nutricion Clinica y Dietética del Complejo
Hospitalario de Navarra antes de su distribucion.

La gestion de dietas se hara mediante un programa informatico que admita, en los periodos
de tiempo que se establezcan:

e La seleccién del cédigo de la dieta.

e Determinar si la dieta es con sal o sin sal.

e Realizar, si se precisa, alguna observacion a la dieta. Dichas observaciones seran
supervisadas por las TEDN de la Seccién Nutricion quienes determinaran si es ne-
cesario un cambio en la codificacién de la dieta o una dieta especial.

Se deberan suministrar también las dietas para los pacientes que ingresen fuera del hora-
rio de peticién de dietas.
También deberan suministrarse las dietas que se precisen para pacientes ambulatorios en

hemodialisis, hematologia, medicina nuclear, urgencias y hospital de dia infantil.
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16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.

30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.

38.
39.

40.
41.
42.
43.

RELACION DE DIETAS DEL COMPLEJO HOSPITALARIO DE NAVARRA
(TODAS LAS DIETAS PUEDEN PEDIRSE CON SAL O SIN SAL)

DIETAS BASALES
Basal opcional
Basal no carne
Basal no cerdo
Basal no lacteos
Basal para neutropenia
Basal no pescado
Basal no huevo
Basal ovolactovegetariana

DIETAS LIQUIDAS
Liquida

. Liquida astringente
11.
12.
13.
14.
15.

Liquida sin residuos ni lactosa
Liquida fraccionada

Liquida para diabetes

Liquida de proteccion renal
Liquida fria

DIETAS SEMILIQUIDAS
Semiliquida
Semiliquida astringente
Semiliquida pobre en residuos y sin lactosa
Semiliquida pobre en residuos y sin lactosa para diabetes
Semiliquida fraccionada
Semiliquida para diabetes
Semiliquida de proteccion renal

DIETAS SEMIBLANDAS
Semiblanda
Semiblanda astringente
Semiblanda pobre en residuos y sin lactosa
Semiblanda pobre en residuos y sin lactosa para diabetes
Semiblanda fraccionada
Semiblanda para diabetes
Semiblanda de proteccion renal

DIETAS BLANDAS (de facil digestion)

Blanda

Blanda astringente

Blanda pobre en residuos y sin lactosa
Blanda fraccionada

Blanda para diabetes (1500 calorias)
Blanda de proteccion géastrica

Blanda de proteccion biliar o pancreética
Blanda hiperproteica

DIETAS DE FACIL MASTICACION

De facil masticacion
De facil masticacion para diabetes (1800 Calorias)

DIETAS PARA DISFAGIA

De facil masticacién para disfagia

Triturada para disfagia

Triturada para disfagia y diabetes

Triturada para disfagia astringente
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44,
45,
46.
47.
48.
49,
50.
51.
52.
53.

54.

55.

56.

57.

58.

59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.

67.
68.
69.
70.
71.

72.
73.

74.
75.
76.
77.
78.
79.
80.
81.
82.
83.
84.
85.

DIETAS TRITURADAS
Triturada
Triturada astringente
Triturada fraccionada
Triturada para diabetes
Triturada astringente para diabetes
Triturada de proteccion gastrica
Triturada de proteccion biliar o pancreatica
Triturada hiperproteica
Triturada con racién blanda
Triturada pobre en colesterol

DIETA ASTRINGENTE

DIETA DE PROTECCION GASTRICA

DIETA DE PROTECCION BILIAR O PANCREATICA
DIETA FRACCIONADA

DIETA RICA EN FIBRA O LAXANTE

DIETAS SIN GLUTEN
Sin gluten
Sin gluten liquida
Sin gluten semiliquida
Sin gluten semiblanda
Sin gluten blanda
Sin gluten triturada
Sin gluten astringente
Sin gluten para diabetes

DIETAS SIN LACTOSA
Sin lactosa
Sin lactosa blanda
Sin lactosa triturada
Sin lactosa astringente
Sin lactosa para diabetes

DIETAS POBRES EN COLESTEROL

Pobre en colesterol
Pobre en colesterol blanda

DIETAS CON CONTROL DE CALORIAS Y/O PARA DIABETES

1500 Calorias

1500 Calorias blanda
1800 Calorias

1800 Calorias biliar
1800 Calorias gastrica
1800 Calorias astringente
1800 Calorias bolo basal
2000 Calorias

2250 Calorias bolo basal
2500 Calorias

2500 Calorias bolo basal
3000 Calorias bolo basal

DIETAS CON RESTRICCION DE PROTEINAS Y/O MINERALES
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86.
87.
88.
89.
90.
91.
92.
93.
94.
95.
96.
97.
98.

99

100.
101,
102.

103.
104.
105.
106.
107.

108.
109.
110.
111.

112.
113.
114.
115.

116.

117.
118.
1109.
120.
121.
122.
123.

Pobre en sodio estricta

Pobre en potasio

Pobre en potasio triturada

60 g. de proteinas, pobre en sodio

40 g. de proteinas, pobre en sodio

Sin proteinas, pobre en sodio

60 g. de proteinas, pobre en sodio y potasio

40 g. de proteinas, pobre en sodio y potasio

Pobre en sodio y potasio para diabetes

60 g. de proteinas, pobre en sodio para diabetes (1800 Cal.)

40 g. de proteinas, pobre en sodio para diabetes (1800 Cal.)

60 g. de proteinas, pobre en sodio y potasio para diabetes (1800 Cal.)
40 g. de proteinas, pobre en sodio y potasio para diabetes (1800 Cal.)

DIETAS PARA DIALISIS

Para hemodialisis

Para hemodidlisis triturada

Para hemodidlisis y diabetes (2000 Cal.)
Para didlisis peritoneal

DIETAS ALIPIDICAS + triglicéridos de cadena media (TCM)

Alipidica

Alipidica blanda

Alipidica para diabetes 1800 Cal.
Alipidica triturada

Alipidica astringente

DIETAS EXPLORATORIAS
Sin residuo para exploraciones radiol6gicas abdominales
Pobre en residuo para exploraciones
Para determinacion del acido vanilmandélico (catecolaminas)
Con 100 g. de grasa para estudio de esteatorrea
DIETA HIPERCALORICA E HIPERPROTEICA
DIETA HIPERPROTEICA
DIETA DE EVOLUCION EN CIRUGIA DE CORTA ESTANCIA
DIETA DE INGRESO

DIETA ESPECIAL

DIETAS PEDIATRIA
DIETA BASAL NINOS

Basal nifios opcional

Basal nifios no carne

Basal nifios no cerdo

Basal nifios no lacteos / intolerancia lactosa
Basal nifios para neutropenia

Basal nifios no pescado

Basal nifios no huevo
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124. Basal nifios ovolactovegetariana
DIETAS LIQUIDAS NINOS

125.  Liquida nifios

126. Liquida nifios astringente

127.  Liquida nifios de proteccion gastrica
128. Liquida nifios para diabetes

DIETAS SEMILIQUIDAS NINOS

129. Semiliquida nifios

130. Semiliquida nifios astringente

131. Semiliquida nifios de proteccién gastrica
132. Semiliquida nifios para diabetes

DIETA SEMIBLANDA NINOS

133. Semiblanda nifios

134. Semiblanda nifios astringente

135. Semiblanda nifios de proteccion gastrica
136. Semiblanda nifios para diabetes

DIETA BLANDA NINOS (de féacil digestion)

137.  Blanda nifios

138. Blanda nifios astringente

139. Blanda nifios proteccion gastrica

140. Blanda nifios de proteccion biliar o pancreética
141. Blanda nifios para diabetes

142.  Blanda nifios de proteccion renal

DIETA TRITURADA NINOS

143.  Triturada nifios

144,  Triturada nifios astringente

145.  Triturada nifios astringente para diabetes

146.  Triturada nifios para diabetes

147.  Triturada nifios proteccién biliar o pancreatica
148.  Triturada nifios proteccién gastrica

149.  Triturada nifios para disfagia

150.  Triturada nifios con racién blanda

151.  Triturada nifios con racién blanda para diabetes

DIETA PARA DIABETES NINOS

152. Dieta para diabetes nifios de 6 0 mas afios
153. Dieta para diabetes nifios menores de 6 afios
154. Dieta anticetogénica liquida nifios

155. Dieta anticetogénica blanda nifios

DIETA SIN GLUTEN NINOS

156.  Sin gluten nifios

157.  Sin gluten semiliquida nifios
158.  Sin gluten semiblanda nifios
159.  Sin gluten blanda nifios
160.  Sin gluten triturada nifios
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DIETAS BASALES

DIETA BASAL OPCIONAL (ADULTOS)

Indicaciones:
% Pacientes que no tienen restriccion alguna en cuanto a la alimentacion.

Caracteristicas:
+ Incluye todos los grupos de alimentos.
+ No posee ninguna restriccién especial, y constituye una dieta variada, completa y equi-
librada.
El menu opcional constara de dos primeros platos, dos segundos platos y dos postres
Aportara 2000-2200 calorias y se distribuiran del siguiente modo:
- 15-20% proteinas.
- 30% lipidos.
- 50-55% hidratos de carbono.
++La dieta se servird en 4 tomas, cuya distribucién caldrica a lo largo del dia sera:
- 25% en el desayuno.
- 30% en la comida.
- 15% en la merienda
- 30% enlacena.
< El desayuno y merienda constaran de un lacteo, cereal (galletas, pan del dia o bisco-
tes), fruta, café o descafeinado o cacao soluble, mantequilla, mermelada, aztcar y miel.

K/
0.0

K/
0.0

% La frecuencia de consumo por grupos de alimentos sera:
o Comida:
= 1°platos:
e Arroz o pasta: 3 dias/semana o legumbre: 4 dias/semana
e Verdura (cruda o cocida): como opcién todos los dias de la sema-
na. Como minimo 2 dias en forma de ensalada variada.
= 2°plato:
e Carnes: 7 dias/semana
* magras (ternera, pollo, pavo) como opcién 6 dias/semana.
» semi-magras (cerdo, cordero) como opcion 1 dia/semana
= Pescado: 7 dias/semana
= Blanco (merluza, pescadilla, gallo, lenguado, rape,
bacalao fresco) como opcién 5 dias / semana
» azul (bonito, lubina, dorada, salmon, anchoas, ca-
balla, jurel), como opcién 2 dias / semana
e Postre:
- - Fruta: 7 dias/semana
» Fresca de temporada: 5 dias por semana
*= Elaborada: en almibar o asada o cocida: 2 dias por
semana
- Postre lacteo: 7 dias/semana
=  Yogur: 2 dias/ semana
= Natilla, flan de huevo, cuajada, helado, queso fres-
co, arroz con leche: 5 dias / semana.

- Pan: Bollo de 50 g.

o Cena:
= 1°platos:
e Verdura con o sin patata (cocida entera o en puré): como opcion 4
dias/ semana. Como minimo 2 dias entera.
e Ensaladas variadas como opcion todos los dias de la semana. (in-
cluyendo en verano como opcién sopas frias)
e Sopas calientes de pescado, de ajo o de cocido como opcién 3 di-
as/semana
= 2°platos:

e Pescado o jamén cocido extra: 7 dias/semana
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- Pescado blanco (merluza, pescadilla, gallo, lenguado, rape,
bacalao fresco) como opcion 5 dias / semana
- Pescado azul (bonito, lubina, dorada, salmén, anchoas, ca-
balla, jurel) como opcién 1 dia / semana
- Jamoén cocido extra como opcién 1 dia / semana
e Carnes magras: ternera, pollo, pavo o lomo de cerdo, 2 di-
as/semana
e Huevos (duros con salsa, revueltos o en tortilla): 4 dias por sema-
na
e Croquetas o empanadillas: 1 dia / semana

e Fruta: 7 dias/semana
- Fresca de temporada como opcion 5 dias por semana
- Elaborada: en almibar o asada o cocida: 2 dias por semana
e Postre lacteo: 7 dias/semana
- Yogur como opcion 2 dias/ semana
- Natilla, flan de huevo, cuajada, helado, queso fresco, arroz
con leche como opcion 5 dias / semana.
= Pan: Bollo de 50 g.

« En comiday cena los segundos platos se acompafiaran de guarniciones que se ade-
cuen al plato y equilibren la dieta.

« La cantidad de aceite para cocinar y condimentar los alimentos sera como minimo de
40 g. al dia. Es preferible usarlo en crudo siempre que sea posible.

Modo de cocinado: se podran elaborar los distintos platos utilizando todas las técnicas de
preparacién oportunas, sin restricciones, pero con variacién para que los menuds no resulten
monatonos.

DIETAS BASALES NO OPCIONALES ADULTOS

Indicaciones:
% Pacientes que pueden llevar una dieta basal y que tienen alguna intolerancia o
alergia alimentaria, o con restricciones por otros motivos (religiosos, ideoldgicos,
etc.) en cuanto a su alimentacién.

Caracteristicas:
+« Incluye todos los grupos de alimentos exceptuando aquellos no permitidos.
¢ Los alimentos no permitidos no pueden aparecer como platos ni como ingredientes
de ningun plato ni de ningun alimento.
% Deben cumplir los requisitos para una dieta completa y equilibrada, asi como lo
mas variada posible.
% Aportara 2000-2200 calorias y se distribuiran del siguiente modo:
- 15-20% proteinas.
- 30% lipidos.
- 50-55% hidratos de carbono.
« Ladieta se servira en 4 tomas, cuya distribucién cal6rica a lo largo del dia sera
- 25% en el desayuno.
- 30% en la comida.
- 15% en la merienda
- 30% enlacena.

DENOMINACION ADULTOS NINOS
Basal no carne
Basal no cerdo
Basal no lacteos
Basal para neutropenia
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Basal no pescado
Basal no huevo
Basal ovolactovegetariana

Modo de cocinado: se podran elaborar los distintos platos utilizando todas las técnicas de
preparacién oportunas, sin restricciones, pero con variacion para que los menuds no resulten
monotonos.
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DIETAS LIQUIDAS

Indicaciones:

®
0’0

53

%

53

%

5

%

2

%

Inicio alimentacién oral tras intervencion quirdrgica o periodo de ayuno
Preparacion previa a intervencion quirdrgica

Paso previo exploracién radiolégica (12 horas antes de la prueba)
Rehidratacion.

Disfagia a alimentos semiliquidos y/o sélidos

Caracteristicas:

K/
0.0

K/
0.0

K/
0.0

R/
0.0

R/
0.0

7
0‘0

Alimentos de textura liquida.

Facil digestion.

Sin residuo y sin lactosa.

Pobre en grasa.

La ingesta se distribuye en 6 tomas, desayuno, media mafiana, comida, merienda,
cenay recena.

Contenido hidrico diario: 2000 cc.

Alimentos permitidos (dependiendo del tipo de dieta):

Agua, infusiones, caldo de carne desgrasado, caldo vegetal, caldo de arroz y zu-
mos de frutas no acidas. Zumo natural de naranja colado. Azlcar o edulcorante
acalorico.

Alimento no permitidos:

Bebidas carbonatadas, caldos con pasta, sémola o tapioca, liquidos que contengan
lactosa.

Modo de cocinado: Hervido, desgrasado sin adicion de aceite.

Variantes

ADULTOS NINOS

Liquida

Liquida astringente

Liquida sin residuos ni lactosa

Liquida fraccionada

Liquida para diabetes

Liquida de proteccion renal

Liquida fria

* En las distintas variantes se aplicaran las especificaciones que se indican posteriormente en
las dietas (astringente, fraccionada, diabetes, etc.) en la variante “de proteccién renal” se debe
aplicar una restriccion de sodio, potasio, fosforo y una disminucion del volumen de liquido total.
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DIETAS SEMILIQUIDAS

Indicaciones:

% Segundo paso en la progresion dietética
% Supone un mayor grado de digestibilidad que la dieta liquida.

Caracteristicas:

7

« Alimentos de textura liquida y textura de purés.
Alimentos que no precisan apenas de masticacion.
Facil digestion.
< La ingesta se distribuye en 6 tomas, desayuno, media mafiana, comida, merienda,
cenay recena.
< El desayuno, merienda y recena constaran (segun el tipo de dieta), de leche o infu-
sion, galletas o hiscotes, fruta en compota, azlcar o edulcorante.
« Lacomiday la cena se compondran de:
o 1°platos:
= Purés (como se especifica posteriormente). En determinadas dietas,
ademas llevaran caldos.
o Postre:
= Postre de fruta (1 vez al dia) y postre lacteo (en la otra ingesta, segun
el tipo de dieta)
»= 1 zumo variado.

*,

X3

o

K/
0.0

Alimentos permitidos (dependiendo del tipo de dieta)
Ademas de los alimentos de la dieta liquida se incluyen:

Purés: de patata, de patata y zanahoria, de verduras suaves y patata, crema de arroz y
zanahoria.

Lacteos: Leche, yogur, flan, natilla, cuajada, arroz con leche triturado, queso fresco,
helado.

Fruta: Manzana o pera cocidas, manzana asada, melocoton, pera o macedonia en al-
mibar triturados.

Zumos variados

Galletas tipo maria o tostadas

Biscotes

AzUcar o edulcorante acalorico.

Modo de cocinado: técnicas muy sencillas: hervido y con poco aceite afiadido.
Variantes:

ADULTOS

Semiliquida

Semiliquida astringente

Semiliquida pobre en residuos y sin lactosa

Semiliquida pobre en residuos y sin lactosa para diabetes
Semiliquida fraccionada

Semiliquida para diabetes

Semiliquida de proteccién renal

En las distintas variantes se aplicaran las especificaciones que se indican posteriormente en
las dietas (astringente, fraccionada, diabetes, etc.) en la variante “de proteccion renal” se debe
aplicar una restriccion de sodio, potasio, fosforo y una disminucion del volumen de liquido total.
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DIETAS SEMIBLANDAS

Indicaciones:
% Se trata de un paso mas en la progresién dietética, con introduccion de segundos
platos.
% Se utiliza en situaciones donde se busque una dieta con bajo compromiso digesti-
vo.

Caracteristicas:
+ Dieta de facil digestion, formada por alimentos de textura suave y bajos en grasa.
< Incluye texturas liquidas, purés y alimentos blandos.
< Similar a la dieta semiliquida pero con la introduccién de un segundo plato proteico.
La estructura de la comida o cena se asemeja a una dieta normal con un primer
plato, un segundo plato y un postre.
< Equilibrio alimentario:
e Calorias: 1800
- 15-20% proteinas.
- 30% lipidos.
- 50-55% hidratos de carbono.
< La ingesta se distribuye en 6 tomas, desayuno, media mafiana, comida, merienda,
cenay recena.
< El desayuno, media mafiana, merienda y recena constaran (segun el tipo de dieta),
de leche o infusién, galletas o biscotes, fruta en compota, mermelada, café o des-
cafeinado o cacao soluble, mermelada y azlcar o edulcorante.
« Lacomiday la cena se compondran de:
o 1°platos:
= Purés (como se especifica posteriormente). En determinadas dietas,
ademas llevaran caldos.

0 2°platos:
= Pollo, pavo, pescado blanco, jamon cocido vy tortilla francesa (100 —
125 g.).
o Postre:

= Postre de fruta (1 vez al dia) y postre lacteo (en la otra ingesta, segun
el tipo de dieta)
o0 Pan tipo biscote

Alimentos permitidos (dependiendo del tipo de dieta)
Ademas de los alimentos de la dieta semiliquida se incluyen:
e Fruta: Manzana o pera cocidas, manzana asada, melocotdn, pera o macedonia en al-
mibar enteras. Fruta natural triturada.
e Pollo, pavo, pescado blanco, jamén cocido y tortilla francesa (100-125 g.).

Modo de cocinado: técnicas muy sencillas: hervido, horno, vapor, papillote y plancha con poco
aceite afiadido.

Variantes:

ADULTOS | NINOS

Semiblanda

Semiblanda astringente

Semiblanda pobre en residuos y sin lactosa

Semiblanda pobre en residuos y sin lactosa para diabetes
Semiblanda fraccionada

Semiblanda para diabetes

Semiblanda de proteccién renal

En las distintas variantes se aplicaran las especificaciones que se indican posteriormente en
las dietas (astringente, fraccionada, diabetes, etc.) en la variante “de proteccion renal” se debe
aplicar una restriccion de sodio, potasio, fosforo y una disminucién del volumen de liquido total.
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DIETAS BLANDAS (de facil digestion)

Indicaciones:
«» Situacion en que se requiera todavia alimentos y preparaciones de facil digestion.

Caracteristicas:
« Dieta de facil digestion. Los alimentos seran cocinados con tecnologias culinarias sen-
cillas.
+ Respecto a la dieta semiblanda esta dieta incorpora:
e primeros platos de verduras enteras, pasta, arroz y puré de legumbre.
e segundos platos de carnes, pescados y tortillas preparados de forma mas variadas
gue en la dieta semiblanda
e Los postres son similares a la dieta semiblanda.
Debe constituir una dieta completa, variada y equilibrada.
Aportard 2000-2200 calorias y se distribuiran del siguiente modo:
- 15-20% proteinas.
- 30% lipidos.
- 50-55% hidratos de carbono.

X3

o

X3

o

« Ladieta se servird en 4 tomas, cuya distribucién cal6rica a lo largo del dia sera:
- 25% en el desayuno.
- 30% en la comida.
- 15% en la merienda
- 30% en la cena.

« El desayuno y merienda constaran (segun el tipo de dieta), de leche o infusion, galletas
o biscotes, fruta en compota, mermelada, café o descafeinado o cacao soluble, merme-
lada y azucar o edulcorante.

« La frecuencia de consumo por grupos de alimentos sera:

Comida:
- 1°platos:
0 Arroz o pasta: 2 dias/semana
0 Puré legumbre: 2 dias/semana
o Verdura (no fibrosa) con patata, cocida entera (2 dias/ sema-
na) o en puré (1 dia/ semana).
- 2°plato:
0 Carnes magras (pollo, pavo): 4 dias/semana
o0 Pescado Blanco (merluza, pescadilla, gallo, lenguado, rape,
bacalao fresco): 3 dias/semana
- Postre:
o0 Fruta: 3 dias/semana
» Elaborada: en almibar o asada o cocida
0 Postre lacteo: 4 dias/semana
= Yogur 1 dia/ semana
= Natilla, flan de huevo, cuajada, helado, queso fresco,
arroz con leche 3 dias / semana.
- Pan: Bollo de 50 g.
Cena:

- 1°platos:
o0 Verdura con o sin patata: 4 dias / semana
= cocida entera 1 dia
= enpuré 3dias
0 Sopas calientes: 3 dias / semana.
- 2°plato:
0 Pescado blanco: 3 dias/semana
o0 Huevos: (en tortilla francesa o de jamén cocido o de quesito) 3
dias por semana
o Pollo o jamén cocido 1 dia /semana
- Postre:
o0 Fruta: 3 dias/semana
*» Elaborada: en almibar o asada o cocida
0 Postre lacteo: 4 dias/semana
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=  Yogur 1 dia/ semana
= Natilla, flan de huevo, cuajada, helado, queso fresco,
arroz con leche 3 dias / semana.
- Pan: Bollo de 50 g.

% En comiday cena los segundos platos se acompafaran de guarniciones hervidas
gue se adecuen al plato y a la textura requerida.

% La cantidad de aceite para cocinar y condimentar los alimentos serd como minimo
de 40 g. al dia. Es preferible usarlo en crudo siempre que sea posible.

Alimentos:
= Se restringen alimentos flatulentos, con exceso de fibra o de grasa. Las verduras a evi-
tar seran la berza, coliflor, pepino, pimientos, radbano y ajo frito o crudo.

Modo de cocinado:
Técnicas sencillas: hervido, horno, vapor, papillote, plancha, estofados, etc. Evitando frituras,
guisos muy condimentados o con salsas grasas, empanados y rebozados.

Variantes:

ADULTOS NINOS

Blanda

Blanda astringente

Blanda pobre en residuos y sin lactosa
Blanda fraccionada

Blanda para diabetes (1500 calorias)
Blanda de proteccion gastrica

Blanda de proteccion biliar o pancreética
Blanda hiperproteica
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DIETAS DE FACIL MASTICACION

Indicaciones:

KD
£ X4

Pacientes que no tienen restriccion alguna en cuanto a alimentaciéon pero que presen-
tan dificultades en la masticacion de alimentos duros, en la deglucion o en la salivacion.

Caracteristicas:

Dieta variada, completa, equilibrada
Incluye todos los grupos de alimentos modificando su textura cuando resulte necesa-
rio, incorporando liquido, salsas, para que no se requiera una masticacion enérgica.
Son alimentos soélidos pero con consistencia blanda.
Para evitar que la dieta resulte monétona, se deben alternar preparaciones enteras con
purés.
Aportara 2000-2200 calorias y se distribuiran del siguiente modo:
- 15-20% proteinas.
- 30% lipidos.
- 50-55% hidratos de carbono.
La dieta se servira en 4 tomas, cuya distribucion cal6rica a lo largo del dia sera
- 25% en el desayuno.
- 30% en la comida.
- 15% en la merienda
- 30% en la cena.
El desayuno y merienda constaran de un lacteo, cereal (galletas, pan del dia, pan de
molde), fruta natural cocida o batida, café o descafeinado o cacao soluble, mantequilla,
mermelada, azlcar y miel.
La frecuencia de consumo por grupos de alimentos sera:
Comida:
- 1°platos:
0 Arroz o pasta: 2 dias/semana
0 Legumbre: 3 dias/semana
0 Verdura (cocida en caliente o frio): 2 dias/ semana.
- 2°plato:
0 Carnes: 4 dias/semana
= magras (ternera, pollo, pavo) 3 dias/semana.
= semi-magras (cerdo, cordero) 1 dia/ semana
0 Pescado sin espina: 3 dias/semana
= Blanco (merluza, pescadilla, gallo, lenguado, rape, ba-
calao fresco) 2 dias/semana
» azul 1 dia/semana
- Postre:
0 Fruta: 3 dias/semana
» Elaborada: en almibar o asada o cocida
o0 Postre lacteo: 4 dias/semana
= Yogur: 1 dia/ semana
= Natilla, flan de huevo, cuajada, helado, queso fresco,
arroz con leche 3 dias / semana.
- Pan: Bollo de 50 g. Cuando se requiera se podra sustituir por pan de molde
(2 rebanadas)

Cena:
- 1°platos:
0 Verdura con o sin patata: 4 dias / semana
» cocida entera 1 dia
* en puré 3 dias.
0 Sopa caliente de pescado, de ajo o de cocido: 3 dias / sema-
na. En verano se podran incluir sopas frias.
- 2°plato:
0 Pescado blanco: 3 dias/semana
0 Huevos o puding: (duros con salsa, revueltos o en tortilla) 3 di-
as por semana
o0 Croquetas 1 dia/ semana
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- Postre:
o Fruta: 3 dias/semana

= Elaborada: en almibar o asada o cocida
o Postre lacteo: 4 dias/semana
* Yogur 1 dia/ semana

= Natilla, flan de huevo, cuajada, helado, queso fresco,

arroz con leche 3 dias / semana.

- Pan: Bollo de 50 g. Cuando se requiera se podra sustituir por pan de molde

(2 rebanadas)

< En comida y cena los segundos platos se acompafiaran de guarniciones que se ade-

cuen al plato y a la textura requerida.

« La cantidad de aceite para cocinar y condimentar los alimentos sera como minimo de

40 g. al dia. Es preferible usarlo en crudo siempre que sea posible.

Modo de cocinado: Vapor, hervidos, horno, estofados, guisados, siempre y cuando no se
resequen los alimentos ni se forme una capa dura y astillosa, como la brasa, la plancha o fritu-

ras muy resecas.

Variantes:

DENOMINACION

CcODIGO

De facil masticacion

De facil masticacién para diabetes (1800 Calorias)
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DIETAS PARA DISFAGIA

Indicaciones:

KD
£ X4

7
0‘0

Pacientes con dificultad para masticacion y deglucién de alimentos con textura liquida y
solida.
Pacientes con riesgo de broncoaspiraciones.

Caracteristicas:

e

*
7
0‘0

K/
0.0

K/
0.0

Dieta variada, completa, equilibrada
Dieta en la que se adapta la textura de los sélidos y la consistencia de los liquidos para
conseguir una ingesta segura.
Rica en fibra (30 - 40 g./ dia)
Suplementada con agua gelificada y/o liquidos con espesantes para asegurar un apor-
te hidrico adecuado. El contenido hidrico total sera > 2000 cc./dia)
En las variantes de dieta triturada los alimentos se presentan exclusivamente en textu-
ra homogénea en forma de puré o de pudding, sin liquidos ni sélidos. Se vigilara espe-
cialmente la textura final de todos los preparados para que no resulte excesivamente
fluida ni espesa.
Incluye todos los grupos de alimentos, susceptibles de ser triturados, de manera que la
textura final no requiera masticacion.
Cada racion de puré de comida y cena debe garantizar el contenido proteico y energé-
tico requerido por la dieta.
En la variante de facil masticacion se incluyen ademas alimentos muy blandos, pero sin
liquidos ni mezcla de texturas en el mismo plato.
Aportara 2000-2200 calorias y se distribuiran del siguiente modo:

- 15-20% proteinas.

- 30% lipidos.

- 50-55% hidratos de carbono.
La dieta se servira en 6 tomas, cuya distribucién caldrica a lo largo del dia sera:

- 15% en el desayuno

- 10 % en la media mafana

- 25% en la comida.

- 15% en la merienda

- 25% en la cena.

- 10 % enlarecena.

El desayuno y merienda constaran de: papilla (de cereales dextrinados para adultos
enriquecidos en fibra, vitaminas y minerales y pobres en azUcares simples) elaborada
con leche o con agua (segun la dieta), y agua gelificada con/sin azucar.
A media mafiana y antes de dormir se serviran: batidos de fruta natural, postre lacteo y
agua gelificada con/sin azUlcar.
En comida y cena:
0 Un puré a base de:
= Verduras y zanahoria al cual se debe afiadir:

- Patata: 7 dias/ semana (siempre en cenas)

- Legumbre: 7 dias/semana (siempre en comidas)

- Carnes magras 100 g (ternera, pollo, pavo): 7 dias/ semana

- Pescados blancos 125 g: 7 dias/semana

- Aceite de oliva, minimo 20 g. en cada puré.

= Postre:
o Fruta batida natural, en almibar, asada o cocida: 7 dias/semana
o0 Postre lacteo de textura homogénea: 7 dias/semana
* Yogur 2 dias/ semana
* Natilla, flan de huevo, cuajada 5 dias / semana.
» Agua gelificada con/sin azUcar

La cantidad de aceite para cocinar y condimentar los alimentos sera como minimo de 40 g. al
dia. Es preferible usarlo en crudo siempre que sea posible.

Alimentos:
Todos, en textura de puré.
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Evitar:

= Alimentos liquidos y sélidos

= Alimentos que mezclen texturas diferentes: arroz con leche, macedonias con caldo, so-
pas con fideos.

= Helado, gelatina artesanal, polos de hielo, o cualquier alimento que cambie a textura li-
guida mientras permanezca en la boca.

= Alimentos duros y secos o que se desmiguen en trozos pequefios

= Alimentos con grumos, huesos, espinas, pellejos o pepitas

= Aquellos que puedan dar un olor o sabor desagradable al puré.

Modo de cocinado: se podran elaborar los distintos ingredientes del puré utilizando todas las
técnicas de preparacién oportunas, sin restricciones, pero con variacion para que los menuds no
resulten monotonos.

Se deben limpiar bien las porciones de carnes y pescados de huesos, ternillas o espinas y co-
cinarlos en preparaciones jugosas, preferiblemente con caldo o en salsa, antes de triturarlos.
Los huevos se deben emplear una vez cocidos.

Variantes:

DENOMINACION ADULTOS
De facil masticacion para disfagia
Triturada para disfagia
Triturada para disfagia y diabetes
Triturada para disfagia astringente
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DIETAS TRITURADAS

Indicaciones:
«» Pacientes con dificultad para masticacion y/o deglucion de alimentos con textura sélida.
+ Pacientes con anorexia o plenitud precoz.

Caracteristicas:
+ Dieta variada, completa, equilibrada
+ Los alimentos se presentan en forma liquida, puré o puding, a excepcién del pan y la
pasta de sopa.
< Incluye todos los grupos de alimentos, susceptibles de ser triturados, de manera que la
textura final no requiera apenas masticacion.
«» Cada racion de puré de comida y cena debe garantizar el contenido proteico y energé-
tico requerido por la dieta.
«» Aportard 2000-2200 calorias y se distribuiran del siguiente modo:
- 15-20% proteinas.
- 30% lipidos.
- 50-55% hidratos de carbono.

« Ladieta se servird en 4 tomas, cuya distribucion calérica a lo largo del dia sera:
- 25% en el desayuno.
- 30% en la comida.
- 15% en la merienda
- 30% en la cena.

« El desayuno y merienda constaran (segun la dieta) de un lacteo, galletas, fruta ba-
tida o0 zumo de naranja natural, café o descafeinado o cacao soluble, mantequilla,
mermelada y azucar o edulcorante.

% La frecuencia de consumo por grupos de alimentos sera:

Comida y cena:
- Sopas: Sopa de sémola, fideos, sopa con huevo duro (4 dias por
semana)
- Un puré a base de:
- Verduras y zanahoria al cual se debe afiadir:
= Arroz o pasta (al menos 2 dias/ semana)
= Legumbre: 3 dias/semana (s6lo en comi-
das)
= Patata
- Carnes magras 100 g (ternera, pollo, pavo): 7 dias/ semana
- Pescados blancos 125 g: 7 dias/semana
- Aceite de oliva, minimo 20 g. en cada puré.
La racion proteica del puré puede reemplazarse por un pudding con
carne o pescado si la textura es la adecuada.
- Postre:
0 Fruta batida, en almibar, asada o cocida o zumo natural co-
lado: 7 dias/semana
0 Postre lacteo: 7 dias/semana
= Yogur 2 dia/ semana
= Natilla, flan de huevo, cuajada, helado de tarrina,
gueso fresco, arroz con leche triturado 5 dias / se-
mana.
- Pan: Bollo de 50 g.

% La cantidad de aceite para cocinar y condimentar los alimentos sera como minimo

de 40 g. al dia. Es preferible usarlo en crudo siempre que sea posible.

Alimentos:

Todos, en textura de puré, liquida. Sopas y pan blanco.

Evitar: alimentos duros y secos o que se desmiguen en trozos pequefios y alimentos con gru-
mos, huesos, espinas, pellejos o pepitas y aquellos que puedan dar un olor o sabor desagra-
dable al puré.
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Modo de cocinado: se podran elaborar los distintos ingredientes del puré utilizando todas las
técnicas de preparacién oportunas, sin restricciones, pero con variacién para que los menuds no
resulten monotonos.

Se deben limpiar bien las porciones de carnes y pescados de huesos, ternillas o espinas y co-
cinarlos en preparaciones jugosas, preferiblemente con caldo o en salsa, antes de triturarlos.
Los huevos se deben emplear una vez cocidos.

Variantes:

ADULTOS NINOS

Triturada

Triturada astringente

Triturada fraccionada

Triturada para diabetes

Triturada astringente para diabetes
Triturada de proteccidn gastrica

Triturada de proteccion biliar o pancreética
Triturada hiperproteica

Triturada con racién blanda

Triturada pobre en colesterol
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DIETA ASTRINGENTE

Indicaciones:

<+ Pacientes con diarreas.

Caracteristicas:

7
0‘0

X3

o

X3

o

7
0‘0

Dieta con reduccion de alimentos ricos en fibra, asi como de los alimentos que aumen-
ta el residuo fecal.
Dieta pobre en grasa y lactosa.
La dieta tendré un aporte de liquidos adecuado, 1.5-2 l/dia, en forma de infusiones, cal-
dos, zumo de manzana o uva.
El aporte cal6rico de cada dieta se distribuira del siguiente modo:

- 15-20% proteinas.

- 30% lipidos.

- 50-55% hidratos de carbono.
La dieta se servira en 6 tomas, desayuno, media mafiana, comida, merienda, cena y
recena.
Desayuno, media mafiana, merienda y recena: Infusién o leche sin lactosa (segun el ti-
po de dieta), compota, biscotes o galletas tipo Maria, yogur, leche fermentada con lac-
tobacilos con/sin oligosacéaridos, membrillo, azdcar.
La comida y la cena se compondran de:

o0 Caldo de carne desgrasado, caldo vegetal, sopa de pasta, sémola, arroz o ta-
pioca.

0 1° platos o guarnicion: Patata (entera o en puré) con zanahoria, pasta, arroz
blanco cocinados con poco aceite.

0 2° platos: Carnes magras (pollo, ternera, pavo o jamén cocido) o pescados
blancos (merluza, pescadilla, gallo, lenguado, rape, bacalao fresco) o tortillas
francesas.

o Postre: lacteo sin lactosa, yogur, fruta natural, cocida, asada o rallada (man-
zana, pera, platano).

o Pan blanco o biscotes.

La cantidad de aceite para cocinar y condimentar los alimentos sera 30 g. al dia. Es
preferible usarlo en crudo siempre que sea posible.

Alimentos:
o Evitar los alimentos que producen aumento del peristaltismo como pueden ser café, zu-
mo de naranja y condimentos fuertes.
o Evitar los alimentos con fibra no soluble como verduras, hortalizas en ensaladas o coci-
das enteras, frutas (salvo las permitidas), legumbres, productos integrales.
0 Se podra incluir alimentos de fibra soluble con efecto astringente (pera 0 manzana).
0 Se podra incluir alimentos lacteos sin lactosa y yogur o leche fermentada con lactobacilos

con/sin oligosacaridos

Modo de cocinado: técnicas sencillas: hervido, horno, vapor, papillote, plancha, evitando esto-
fados, frituras, guisos muy condimentados o con salsas grasas, empanados y rebozados.

Las especificaciones de este tipo de dieta se adaptaran a todas las variantes con la anotacion
de dieta astringente.
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DIETA DE_PROTECCION GASTRICA

Indicaciones:

KD
£ X4

Situacion en que se requiera alimentos y preparaciones de facil digestion.

Caracteristicas:

B3

*

X3

o

X3

o

X3

o

X3

o

K/
0.0

Dieta de facil digestion.
La dieta evitara el exceso de grasa.
Se evitan todos los alimentos que resulten irritantes para la mucosa géstrica
La dieta se basaré en:
e primeros platos de verduras enteras, pasta, arroz y puré de legumbre.
e segundos platos de carnes, pescados y tortillas preparados de forma mas va-
riadas gque en la dieta semiblanda
e Los postres son similares a la dieta semiblanda.
Debe constituir una dieta variada y equilibrada.
Aportara 2200 calorias y se distribuiran del siguiente modo:
- 15-20% proteinas.
- 30% lipidos.
- 50-55% hidratos de carbono.
La dieta se servird en 4 tomas, cuya distribucién caldrica a lo largo del dia sera:
- 25% en el desayuno.
- 30% en la comida.
- 15% en la merienda
- 30% enlacena.
El desayuno y merienda constaran (segun el tipo de dieta), de leche o infusién, galletas
o biscotes, fruta en compota, mermelada, mermelada y azlcar o edulcorante.
La frecuencia de consumo por grupos de alimentos sera:

Comida:
- 1°platos:
0 Arroz o pasta: 2 dias/semana
0 Puré de legumbre: 2 dias/semana
o Verdura (no fibrosa) con patata, cocida entera (3 dias/ sema-
na)
- 2°plato:
o Carnes magras (pollo, pavo, ternera): 4 dias/semana
o0 Pescado Blanco (merluza, pescadilla, gallo, lenguado, rape,
bacalao fresco): 3 dias/semana
- Postre:
o0 Fruta: 3 dias/semana
» Elaborada: en almibar o asada o cocida
= Natural: manzana, pera, platano o melocotén.
0 Postre lacteo: 4 dias/semana
= Yogur 1 dia/ semana
= Natilla, flan de huevo, cuajada, helado, queso fresco,
arroz con leche 3 dias / semana.
- Pan: Bollo de 50 g.
Cena:

- 1°platos:
o Verdura cocida con o sin patata: 5 dias / semana
= entera 2 dias
= enpuré 3dias
0 Sopa caliente de pescado de verduras o de cocido: 2 dias /
semana.
- 2°plato:
0 Pescado blanco: 3 dias/semana
o0 Huevos: (en tortilla francesa o de jamén cocido o de quesito) 3
dias por semana
o Pollo o pavo o jamoén cocido: 1 dia /semana
- Postre:
o0 Fruta: 3 dias/semana
*» Elaborada: en almibar o asada o cocida
0 Postre lacteo: 4 dias/semana
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=  Yogur 1 dia/ semana
= Natilla, flan de huevo, cuajada, helado, queso fresco,
arroz con leche 3 dias / semana.
- Pan: Bollo de 50 g.

En comida y cena los segundos platos se acompafiaran de guarniciones hervidas que se ade-
cuen al plato y a la textura requerida.

La cantidad de aceite para cocinar y condimentar los alimentos sera como minimo de 40 g. al
dia. Es preferible usarlo en crudo siempre que sea posible.

Alimentos:
» Entre las frutas debe evitarse: meldn, sandia, ciruelas, citricos asi como las frutas aci-
das y no maduras.
= Se desaconsejan platos muy condimentados.
=  Se restringen alimentos flatulentos, con exceso de fibra o de grasa. Las verduras a evi-
tar seran la berza, coliflor, pepino, pimientos, rdbano y ajo frito o crudo.

Modo de cocinado: técnicas sencillas: hervido, horno, vapor, papillote, plancha y estofados,
evitando frituras, guisos muy condimentados o con salsas grasas, empanados y rebozados.

Las especificaciones de este tipo de dieta se adaptaran a todas las variantes con la anotacion
de dieta gastrica.
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DIETA DE PROTECCION BILIAR O PANCREATICA

Indicaciones:
% Situaciones en las que se requiera de un bajo estimulo de la vesicula biliar.
% Para pacientes con patologia pancreatica, de la vesicula biliar o vias biliares.

Caracteristicas:
Dieta de facil digestion.
La dieta sera pobre en grasa y en fibra insoluble.
Se repartirdn en 6 tomas: desayuno, almuerzo, comida, merienda, cena y recena.
La dieta sera de 2200 calorias, con la siguiente distribucion:
- Proteinas: 20%
- Lipidos: 25%
- Hidratos de carbono: 55%

X3

o

X3

o

e
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< Desayuno y merienda: Leche desnatada o infusién (segun el tipo de dieta), café
descafeinado, galletas, fruta, mermelada, azUcar.
+ Lacomiday la cena se compondran de:
o 1° platos: Verduras con patata (entera o en puré), pasta, arroz cocina-
do de modo sencillo.
0 2°platos: Carnes magras o pescados blancos. 2 huevos ala
semana en tortilla francesa.
o0 Postre: lacteo desnatado o fruta fresca, cocida o asada, sin azlcares.
o Pan blanco.
«» La cantidad de aceite para cocinar y condimentar los alimentos sera de 30 g. al dia.
Es preferible usarlo en crudo siempre que sea posible.

Alimentos:

= Entre las frutas debe evitarse: melédn, sandia, ciruelas, citricos asi como las frutas aci-
das y ho maduras.

= Se desaconsejan platos muy condimentados.

=  Se restringen alimentos flatulentos, con exceso de fibra o de grasa. Las verduras a evi-
tar seran la berza, coliflor, pepino, pimientos, rabano y ajo frito o crudo.

= Las carnes seran magras y los pescados blancos.

= Los postres seran aquellos que aporten menos grasa, desnatados, y frutas frescas, co-
cidas o en almibar.

Modo de cocinado: técnicas sencillas: hervido, horno, vapor, papillote, plancha, evitando esto-
fados, frituras, guisos muy condimentados o con salsas grasas, empanados y rebozados.

Las especificaciones de este tipo de dieta se adaptaran a todas las variantes con la anotacion
de dieta biliar o pancreética.
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DIETA FRACCIONADA

Indicaciones:
« Pacientes sometidos recientemente a cirugia esofagogastrica. Con la finalidad de
enlentecer el vaciado gastrico, disminuir la velocidad del transito intestinal y evitar
la hipoglucemia.

Caracteristicas:
+ Dieta de facil digestion.
La dieta sera pobre en grasa y en fibra insoluble.
Se limita el aporte de hidratos de carbono simples y se aumentara el aporte de
hidratos de carbono complejos.
< Se eliminara la lactosa, en las primeras fases (dieta liquida y semiliquida) para ir
reintroduciéndola conforme se progresa en la dieta (dieta semiblanda).
« Laingesta de liquidos se realizaran fuera de la comida y la cena.
< La dieta realizara en tomas frecuentes y de poco volumen. Se repartirdn en 6 to-
mas: desayuno, almuerzo, comida, merienda, cena y recena.
+ La dieta sera normocalérica y la distribucion sera de la siguiente manera:
- Proteinas: 15-20%
- Lipidos: 25-30%
- Hidratos de carbono: 50-55%

*

K/ 7
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< Desayuno y merienda: 100 cc. leche desnatada o infusion (segun el tipo de dieta),
café descafeinado, galletas, edulcorante.
« Lacomiday la cena se compondran de:
0 1° platos: 150 g. de verduras con patata (entera o en puré), pasta o
arroz cocinados de modo sencillo.
0 2°platos: 100 g. de carnes magras (pollo o pavo) o pescados blancos
sin guarniciones.
o0 Postre: lacteo desnatado o fruta natural: manzana, pera, platano , me-
locoton o fruta cocida o asada, sin azlcares.
o Sin pan
+ La cantidad de aceite para cocinar y condimentar los alimentos sera de 30 g. al dia.
Es preferible usarlo en crudo siempre que sea posible.

% Sin azucares simples.

« Las cantidades de las raciones deben de ser de 150 g. para el primer plato y de
100 g. para el segundo plato, que no llevara nunca guarnicién. El postre mantendra
la racion normal.

Entre las frutas debe evitarse: melén, sandia, ciruelas, citricos asi como las frutas
acidas y no maduras.

Se desaconsejan platos muy condimentados.

Se restringen alimentos flatulentos, con exceso de fibra o de grasa. Las verduras a
evitar seran la berza, coliflor, pepino, pimientos, rabano y ajo frito o crudo.

7
0‘0

X3

o

X3

o

Modo de cocinado: técnicas sencillas: hervido, horno, vapor, papillote, plancha, evitando esto-
fados, frituras, guisos muy condimentados o con salsas grasas, empanados y rebozados.

Las especificaciones de este tipo de dieta se adaptaran a todas las variantes con la anotacion
de dieta fraccionada
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DIETA RICA EN FIBRA O LAXANTE

Indicaciones:
« Pacientes que pueden llevar una dieta sin restricciones pero que presentan estre-
fiimiento.

% Situaciones en las que interese reducir el tiempo de transito intestinal.

Caracteristicas:
+ Dieta variada, completa y equilibrada. Incluye todos los grupos de alimentos.
Rica en fibra soluble e insoluble (30 — 40 g. de fibra / dia).
Con abundante aporte de liquido.
Aportara 2000-2200 calorias y se distribuiran del siguiente modo:
- 15-20% proteinas.
- 30% lipidos.
- 50-55% hidratos de carbono.
«+La dieta se servira en 4 tomas, cuya distribucion calérica a lo largo del dia sera:
e 25% en el desayuno.
e 30% en la comida.
e 15% en la merienda
e 30% en lacena.

*,
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« El desayuno y merienda constaran de un lacteo, cereal integral (galletas, pan del dia o
biscotes integrales), fruta entera (preferiblemente kiwi o ciruelas), café o descafeinado
o0 cacao soluble, mantequilla, mermelada de ciruelas y azucar.

< La frecuencia de consumo por grupos de alimentos en comida y cena sera:

o Comida:
= 1°platos:
e Legumbre o guisantes: 4 dias/semana
e Verdura (cruda o cocida entera): 3 dias/semana.
= 2°plato:
e Carnes: 5 dias/semana
= magras (ternera, pollo, pavo) 5 dias/semana.
= semi-magras (cerdo, cordero) 1 dia/semana
» Pescado: 2 dias/semana
= Postre: Fruta: 7 dias/semana
= Pan:integral

Cena:
- 1°platos:
0 Verdura con o sin patata (cocida entera) 2 dias/ semana.
0 Ensaladas variadas o esparragos: 5 dias/semana
- 2%platos:
0 Pescado: 3 dias/semana
o0 Carne magra 1 dias/semana (ternera, pollo, pavo o lomo
de cerdo)
0 Huevos: (duros con salsa, revueltos o en tortilla) 3 dias por
semana
- Postre:
0 Fruta: 7 dias/semana
- Pan: integral

En comida y cena los segundos platos se acompafiaran de guarniciones vegetales que equili-
bren la dieta 0 aumenten el aporte de fibra: patatas, guisantes, champifiones, tallos de espa-
rrago, pimientos, berenjenas, etc.

La cantidad de aceite para cocinar y condimentar los alimentos serd como minimo de 40 g. al
dia. Es preferible usarlo en crudo siempre que sea posible.

Alimentos:
= Los cereales y derivados deben ser integrales. Se evita el arroz y la pasta refinados.
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= Entre las frutas se debe evitar el platano. Se deben servir las frutas enteras y limpias,
para ser comidas con piel siempre que sea posible.

» Entre las infusiones se debe evitar el té.

= Entre las verduras estdn recomendadas: alcachofas, espinacas, alubias verdes, beren-
jenas, acelgas, col, coliflor, champifion.

Modo de cocinado: se podran elaborar los distintos platos utilizando todas las técnicas de
preparacion oportunas, sin restricciones, pero con variacion para que los menus no resulten
monotonos.
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DIETAS SIN GLUTEN

Indicaciones:
« Pacientes con intolerancia al gluten o celiaquia

Caracteristicas:
+« Dieta sin gluten, se eliminaran todos los cereales que contienen gluten asi como todos
los productos que lo contengan como ingrediente.
La dieta debe de ser variada, completa y equilibrada.
Se aportara 2000-2200 calorias y se distribuiran del siguiente modo:
- 15-20% proteinas.
- 30% lipidos.
- 50-55% hidratos de carbono.
«»La dieta se servira en 4 tomas, cuya distribucién calérica a lo largo del dia sera
- 25% en el desayuno.
- 30% en la comida.
- 15% en la merienda
- 30% en la cena.
« El desayuno y merienda constaran de leche, pan sin gluten o galletas sin gluten, fruta,
café o descafeinado o cacao soluble (sin gluten), mantequilla, mermelada, azlcar o
edulcorante artificial.

X3

o

X3

o

« La frecuencia de consumo por grupos de alimentos sera:
o Comida:
= 1°platos:
0 Arroz o pasta sin gluten: 2 dias/semana.
0 Legumbre: 3 dias/semana.
o Verdura (cruda o cocida): 2 dias/semana.
= 2°plato:
o Carnes: 5 dias/semana
* magras (ternera, pollo, pavo): 4 dias/semana.
» semi-magras (cerdo, cordero) : 1 dia/semana.
0 Pescado: 2 dias/semana
= Blanco (merluza, pescadilla, gallo, lenguado, rape, bacalao
fresco) 1 dia / semana.
= azul (bonito, lubina, dorada, salmén, anchoas, caballa, ju-
rel), 1 dia / semana.
= Postre:
0 Fruta: 4 dias/semana
* Fresca de temporada 2 dias por semana
= Elaborada: en almibar o asada o cocida: 2 dias por sema-
na
0 Postre lacteo: 3 dias/semana
= Yogur, natilla, flan de huevo, cuajada, helado, queso fres-
co, arroz con leche (aptos para dieta sin gluten)
= Pan sin gluten: Bollo de 50 g.

Cena:
= 1°platos:
0 Verdura con o sin patata (cocida entera o en puré): 3 dias/semana.
o Ensaladas variadas: 2 dias/semana.
0 Sopas: 2 dias/semana de pescado, sémola de arroz o tapioca
= 2°plato:
0 Pescado: 3 dias/semana
= Pescado blanco (merluza, pescadilla, gallo, lenguado, ra-
pe, bacalao fresco): 2 dias / semana
= Pescado azul (bonito, lubina, dorada, salmén, anchoas,
caballa, jurel):1 dia / semana
0 Carne:1 dia/semana (ternera, pollo, pavo o lomo de cerdo)
0 Huevos: (duros con salsa, revueltos o en tortilla): 3dias/ semana.
= Postre:
oFruta: 3 dias/semana
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= Fresca de temporada: 1 dias por semana.
= Elaborada: en almibar o0 asada o cocida: 2 dias por sema-
na.
0 Postre lacteo (apto para dieta sin gluten): 4 dias/semana.
= Pan sin gluten: Bollo de 50 g.

En comida y cena los segundos platos se acompafiaran de guarniciones que se adecuen al
plato.

Alimentos:

o Evitar los alimentos que contengan gluten.

o Evitar todos los alimentos que en su composicion lleven trigo, tricale, avena, cebada,
centeno, almidén, almidones modificados (del H-4381 al 4395), amilaceos, cereales, es-
pesantes (sin especificar procedencia), fécula, gluten, harina (sin indicar procedencia),
proteina o proteina vegetal (sin indicar procedencia) y sémola (sin especificar proceden-
cia)

o Evitar todos los platos que para su elaboracién requiera de cualquier ingrediente de los
puntos anteriores.

o Utilizar alimentos naturales.

0 Ante la duda de si el alimento puede contener gluten se evitara su uso.

Modo de cocinado: se podran elaborar los distintos platos utilizando todas las técnicas de
preparacién oportunas, con las restricciones pertinentes para la dieta sin gluten (empanados,
rebozados..), pero con variacion para que los menus no resulten monétonos.

No se podré utilizar el aceite que se haya empleado para freir un producto que contenga glu-
ten, ni los utensilios de cocina que hayan sido utilizados con alimentos que lo contengan.

Variantes:

DENOMINACION ADULTOS NINOS
Sin gluten
Sin gluten liquida
Sin gluten semiliquida
Sin gluten semiblanda
Sin gluten blanda
Sin gluten triturada
Sin gluten astringente
Sin gluten para diabetes
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DIETAS SIN LACTOSA

Indicaciones:
«+» Pacientes con intolerancia a la lactosa.

Caracteristicas:
+«+Dieta con eliminacién de alimentos con lactosa.
+*Dieta variada, completa y equilibrada.
X El aporte caldrico de cada dieta se distribuira del siguiente modo:
- 15-20% proteinas.
- 30% lipidos.
- 50-55% hidratos de carbono.
< Ladieta se servira en 4 tomas, cuya distribucion cal6rica a lo largo del dia sera
- 25% en el desayuno.
- 30% en la comida.
- 15% en la merienda
- 30% en lacena.
« Desayuno y merienda: Leche sin lactosa o infusion (segin el tipo de dieta), pan blanco
o biscotes o galletas tipo Maria, fruta, mermelada, azicar o edulcorante artificial.
% La frecuencia de consumo por grupos de alimentos en comida y cena sera:
Comida:
- 1° platos:
o0 Pasta o arroz: 2 dias/semana.
0 Legumbre o guisantes: 2 dias/semana
0 Verdura (cruda o cocida): 3 dias/semana.
- 2° platos:
0 Carnes: 5 dias/semana
* magras (ternera, pollo, pavo) 5 dias/semana.
= semi-magras(cerdo, cordero) 1 dia/semana
0 Pescado: 2 dias/semana
- Postre:
o0 Fruta: 4 dias/semana
» Fresca de temporada 2 dias por semana
= Elaborada: en almibar o asada o cocida: 2 dias por se-
mana
0 LActeos sin lactosa: 3 dias/semana.

- Pan blanco.

Cena:
- 1°platos:
o Verdura con o sin patata (cocida entera o puré) 2 dias/ se-
mana.
o Ensaladas variadas: 2 dias/semana
0 Sopas calientes: 3 dias/semana de pescado, de ajo o de
cocido como opcién 3 dias/semana
- 2%platos:
0 Pescado: 3 dias/semana
= Pescado blanco (merluza, pescadilla, gallo, lenguado,
rape, bacalao fresco): 2 dias / semana
= Pescado azul (bonito, lubina, dorada, salmon, an-
choas, caballa, jurel):1 dia / semana
o Carne: 1 dia/semana (ternera, pollo, pavo o lomo de cerdo)
0 Huevos: (duros con salsa, revueltos o en tortilla) 3 dias por
semana
- Postre:
0 Fruta: 3 dias/semana.
0 Lé&cteo sin lactosa: 4 dias/semana.
- Pan blanco.
« En comida y cena los segundos platos se acompafiardn de guarniciones que se ade-
cuen al plato y equilibren la dieta.
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+ La cantidad de aceite para cocinar y condimentar los alimentos serd minimo de 40 g. al
dia. Es preferible usarlo en crudo siempre que sea posible.

Alimentos:
o Evitar los alimentos que contienen lactosa.
o Evitar todos los alimentos que en su composicion llevan leche o lacteos o que para su
elaboracion la lleven.
0 Se podra incluir alimentos lacteos sin lactosa.

Modo de cocinado: se podran elaborar los distintos platos utilizando todas las técnicas de
preparacién oportunas, sin restricciones, pero con variacion para que los menuds no resulten
monGtonos.

Variantes:

ADULTOS

Sin lactosa

Sin lactosa blanda

Sin lactosa triturada

Sin lactosa astringente
Sin lactosa para diabetes
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DIETAS POBRES EN COLESTEROL

Indicaciones:
«» Pacientes con hipercolesterolemia o hipertrigliceridemia o dislipemia mixta

Caracteristicas:

+ Dieta variada, completa y equilibrada.

% Pobre en grasas saturadas (<10 %), grasas trans y colesterol < 300 mg./dia). Rica en
acidos grasos monoinsaturados.

% Rica en fibra, especialmente fibra soluble (30 g. de fibra / dia, 10-25 g. de soluble).

« Dieta relativamente pobre en hidratos de carbono de absorcién rapida y con adaptacio-
nes para tratar de ralentizar el vaciamiento gastrico y evitar los picos de glucemia pos-
pandriales.

«» El aporte cal6rico de cada dieta se distribuira del siguiente modo:

- 15-20% proteinas.
- 30% lipidos (< 10 % saturados <300 mg. colesterol /dia).
- 50-55% hidratos de carbono.
«La dieta se servird en 5 tomas, cuya distribucién caldrica a lo largo del dia sera
- 25% en el desayuno.
- 25% en la comida.
- 15% en la merienda
- 25% en la cena.
- 10 % enlarecena

« El desayuno y merienda constaran de: lacteo desnatado, cereal integral (galletas, pan
del dia o biscotes integrales), fruta natural entera, café o descafeinado y azlcar o
edulcorante acaldrico.

+ La frecuencia de consumo por grupos de alimentos en comida y cena sera:
o Comida:
= 1°platos:
e Legumbre o guisantes: 3- 4 dias/semana
e Verdura (cruda o cocida entera): 1- 2 dias/semana.
e Pasta o arroz: 1-2 dias /semana
= 2°plato:
e Carnes: 5 dias/semana
= magras (ternera, pollo, pavo) 5 dias/semana.
» Pescado azul: 2 dias/semana
= Postre:
e Fruta: 3- 4 dias/semana (elaborada: asada o cocida 2 dias)
e Yogur desnatado con azucar o edulcorado: 3-4 dias/ semana
= Pan:integral

o Cena:

= 1°platos:
e Verdura con o sin patata (cocida entera) 2 dias/ semana.
e Ensaladas variadas o esparragos: 5 dias/semana

= 2°platos:
e Pescado blanco: 3 dias/semana
e Pescado azul: 1 dia/ semana
e Carne magra 1 dias/semana (ternera, pollo, pavo o jamon cocido)
e Huevos: (duros, revueltos o en tortilla con tomate, hortalizas y/o

verduras) 2 dias/semana

= Postre (alternando con el postre de la comida):
e Fruta: 3- 4 dias/semana (elaborada: asada o cocida 1 dia)
e Yogur desnatado con azucar o edulcorado: 3-4 dias/ semana

= Pan:integral

En comida y cena los segundos platos se acompafiaran de guarniciones vegetales que equili-
bren los hidratos de carbono de la dieta o aumenten el aporte de fibra: patatas, guisantes,
champifiones, tallos de esparrago, pimientos, etc.
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La cantidad de aceite para cocinar y condimentar los alimentos sera como minimo de 40 g. al
dia. Es preferible usarlo en crudo siempre que sea posible.

Alimentos:
= Los cereales y derivados deben ser integrales.
= Entre las frutas no estan permitidas: platano, uva, moscatel, aguacate, higos, chirimo-
yas y coco. Se deben servir las frutas enteras y limpias, para ser comidas con piel
siempre que sea posible.
= Lalegumbre, pasta y arroz se prepararan sin afiadir grasas animales, con hortalizas y/o

tomate

Modo de cocinado: técnicas sencillas: hervido, horno, vapor, papillote, plancha y estofados,
evitando frituras, guisos muy condimentados o con salsas grasas, empanados y rebozados.

Variantes:

ADULTOS

Pobre en colesterol
Pobre en colesterol blanda
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DIETAS CON CONTROL DE CALORIAS Y/O PARA DIABETES

Indicaciones:

+ Pacientes diabéticos tipo 1, tipo 2 o con diabetes gestacional.
+ Pacientes obesos o que requieran un control del aporte calérico.

Caracteristicas:

Dieta variada y equilibrada, pobre en hidratos de carbono de absorcién rapida y grasas
saturadas. Rica en fibra (> 30 g. /dia).
Con adaptaciones para tratar de ralentizar el vaciamiento gastrico y evitar los picos de
glucemia pospandriales.
En esta dieta el tamafio de las raciones se debe ajustar a los pesos que se requieran,
asi como controlar la cantidad de aceite empleada.
El aporte cal6rico de cada dieta se distribuira del siguiente modo:

- 15-20% proteinas.

- 30% lipidos (< 10 % saturados).

- 50-55% hidratos de carbono.
La dieta se servira en 6 tomas (excepto las dietas bolo basal), cuya distribucién calérica
a lo largo del dia sera

- 15% en el desayuno.

- 10 % en la media mafiana

- 25% en la comida.

- 15% en la merienda

- 25%enlacena.

- 10 % en larecena.
Las dietas bolo basal se fraccionaran en 3 tomas + un yogur a media mafiana y 1 vaso
de leche en merienda. (méximo 1 racién de hidratos de carbono). La de 3000 calorias
se repartiran en 4 tomas.
El desayuno y merienda constara (segun el tipo de dieta), de leche (preferiblemente
desnatada) o infusion, pan, galletas maria o tostada o biscotes (preferiblemente inte-
grales), fruta entera o batida o en compota, yogur o cuajada, café o descafeinado,
edulcorante.
En la media mafiana y en la merienda, se podran servir, ademas de lo anterior (segun
el tipo de dieta): bocadillos de pan integral con jamon cocido, pechuga de pavo, quesi-
tos desnatados, jamén serrano sin tocino, tortillas.

o Comidas:
- 1°platos:
e Arroz o pasta: 1 dias/semana. Estos dias llevaran ensalada como
entrante.
e Legumbre o guisantes: 3 dias/semana
e Verdura con/sin patata (entera): 3 dias/ semana.
- 2°plato:
e Carnes magras (ternera, pollo, pavo): 4 dias/semana
e Pescado sin espina: 3 dias/semana
= Blanco (merluza, pescadilla, gallo, lenguado, rape, bacalao
fresco) 1 dia / semana
= azul (bonito, lubina, dorada, salmén, anchoas, caballa, ju-
rel), 2 dias/semana.
e Guarniciones: ensalada o verduras o patata vapor
- Postre:
e Fruta: 6 dias/semana: Elaborada: asada o cocida 2 dias
e Yogur, cuajada o queso fresco 1 dia/ semana
- Panintegral: Segun las calorias

o Cena:
- 1°platos:
e Verdura con patata (entera): 3 dias / semana
e Ensalada: 4 dias / semana
- 2°plato:

e Pescado blanco: 2 dias/semana,
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e Pescado azul: 1 dia/semana

e Huevos: (duros con fritada, revueltos o en tortilla con hortalizas y/o
verduras) 3 dias/semana

e Ternera, pollo o pavo 1 dia/semana

e Guarniciones: patatas al vapor o arroz o ensalada

e Postre: Fruta o postre lacteo (yogur, queso fresco, cuajada) para
conseguir completar las raciones de fruta o lacteos recomendadas
para cada dieta.

- Panintegral: La cantidad se determinara segun las calorias.

En comida y cena los segundos platos se acompafiaran de guarniciones vegetales que
equilibren los hidratos de carbono de la dieta o aumenten el aporte de fibra: patatas, guisantes,
champifiones, tallos de esparrago, pimientos, etc.

+ La cantidad de aceite para cocinar y condimentar los alimentos serd como minimo de
30 g. al dia (variable en funcion de las calorias). Es preferible usarlo en crudo siempre
que sea posible.

Alimentos:

Los cereales y derivados deben ser integrales.

Entre las frutas no estan permitidas: platano, uva, moscatel, aguacate, higos, chirimoyas y
coco. Se deben servir las frutas enteras y limpias, para ser comidas con piel siempre que
sea posible.

< Sin azucares simples: zumos, azlcar o miel, etc.

7
0‘0
7
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Modo de cocinado: técnicas sencillas: hervido, horno, vapor, papillote, plancha y estofados,
evitando frituras, guisos muy condimentados o con salsas grasas, empanados y rebozados.

Variantes:

ADULTOS NINOS

1500 Calorias

1500 Calorias blanda
1800 Calorias

1800 Calorias biliar
1800 Calorias gastrica
1800 Calorias astringente
1800 Calorias bolo basal
2000 Calorias

2250 Calorias bolo basal
2500 Calorias

2500 Calorias bolo basal
3000 Calorias bolo basal

Las especificaciones de este tipo de dieta se adaptaran a todas las variantes con la anotacion
de dieta para diabetes.
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DIETAS CON CONTROL DE PROTEINAS Y/O SODIO Y/O POTASIO

DIETAS POBRES EN SODIO

DIETAS POBRES EN SODIO ESTRICTA (<40 mEq.,< 920 mg. de sodio/ dia)

Indicaciones:

+ Situaciones en las que interese tener un control exhaustivo del contenido en sodio ali-
mentario.
Tratamiento sintomatico de edemas y ascitis secundarios a insuficiencia cardiaca con-
gestiva, cirrosis e insuficiencia hepatica.
Prevenir o revertir los edemas secundarios al uso de corticoides.
Permitir que se pueda realizar, afiadiendo unidosis de gramos de sal a esta dieta, una
dieta hiposédica moderada:

= + 1g.-2g.desal/dia= 920-2000 mg., 40-90 mEq. de sodio /dia

7
0‘0

K/
0.0

K/
0.0

Caracteristicas:
% Deben cumplir los requisitos para una dieta equilibrada, asi como lo mas variada posi-
ble.
< Aportara 2000-2200 calorias y se distribuiran del siguiente modo:
- 15-20% proteinas.
- 30% lipidos.
- 50-55% hidratos de carbono.
« Ladieta se servira en 4 tomas, cuya distribucion cal6rica a lo largo del dia sera
- 25% en el desayuno.
- 30% en la comida.
- 15% en la merienda
- 30% en la cena.
« El desayuno y merienda constaran de un lacteo, cereal bajo en sodio (galletas, biscotes

o pan del dia sin sal), fruta natural, café o descafeinado o cacao soluble, mermelada y

azucar.
« La frecuencia de consumo por grupos de alimentos sera:
o Comida:
- 1°platos: (sin chorizo, jam&n ni tocino)
0 Arroz o pasta: 2 dias/semana
0 Legumbre: 3 dias/semana
o0 Verdura (cocida en caliente o frio): 2 dias/ semana.
- 2°plato:
o Carnes magras (ternera, pollo, pavo) 4 dias/semana.
0 Pescado sin espina: 3 dias/semana
" Blanco (merluza, pescadilla, gallo, lenguado, rape,
bacalao fresco) 2 dias / semana
" azul 1 dia/ semana
- Postre:
o0 Fruta: 4 dias/semana
o0 Postre lacteo: 3 dias/semana
- Pan sin sal: Bollo de 50 g.
Cena:

- 1°platos:
o Verdura o ensalada con o sin patata: 5 dias
0 Sopa caliente: 2 dias / semana.
- 2°plato:
0 Pescado blanco: 3 dias/semana
0 Huevos: (duros con salsa, revueltos o en tortilla) 3 dias por
semana
o0 Croquetas de pollo, huevo o pescado (preparadas sin sal): 1
dia / semana
- Postre:
o Fruta: 3 dias/semana
o0 Postre lacteo: 4 dias/semana
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- Pan sin sal: Bollo de 50 g.

En comida y cena los segundos platos se acompafiardn de guarniciones que se ade-
cuen al plato y a la textura requerida.

La cantidad de aceite para cocinar y condimentar los alimentos sera como minimo de
40 g. al dia. Es preferible usarlo en crudo siempre que sea posible.

Alimentos:

Restriccién de alimentos con alto contenido en sodio:

(0]
(0]

OO0OO0OO0OO0OO0OO0

o

Alimentos en conserva, en salazén, ahumados, encurtidos, en salmuera, y embutidos.
Alimentos precocinados (salteados, braseados, pizzas, empanadas, croquetas, etc.),
preparados de harina para rebozados.

Cubitos de caldo, caldos y sopas comerciales.

Pan blanco con sal, galletas, cereales de desayuno, productos de bolleria y reposteria.
Quesos curados.

Snaks, patatas fritas de bolsa, frutos secos salados, aceitunas.

Salsas comerciales (mayonesa, mostaza, ketchup, etc.).

Bicarbonato sédico y sal de frutas.

Alimentos que contengan como aditivos: sacarina sédica, ciclamato sédico, glutamato
monosaodico, cloruro sodico, fosfato disddico, propionato sédico, benzoato sédico.
Pescados o filetes de pescado o derivados cuyo proceso de elaboracién requiera el
empleo de sal. Este es el caso de las conservas y semiconservas de pescado, el caviar
y sucedaneos, asi como el pescado curado, en el que se incluyen los desecados, ahu-
mados y salados, e incluso el pescado congelado.

El agua de bebida recomendable sera “de mineralizacién muy débil” o “aptas para die-
tas hiposddicas”, con un contenido en sodio inferior a 50 e incluso 20 mgl/l..

Modo de cocinado:

7
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Se podran elaborar los distintos platos utilizando todas las técnicas de preparacion
oportunas. Son preferibles aquellos métodos que “concentren” el sabor de los alimen-
tos: asado, plancha, estofado, en papillote, al microondas.

Para dar mas sabor a las comidas se puede utilizar especias, hierbas aromaticas, li-
mon, vinagre, cebolla, ajo.

Las caracteristicas de esta dieta se aplicaran a todas las dietas que incluyan en su denomina-
cion “pobre en sodio”
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DIETAS POBRES EN POTASIO (<2000 — 2500 mg./dia)

Indicaciones:
+«+ Control de la hiperpotasemia.
% Situaciones en las que interese tener un control exhaustivo del contenido en pota-
sio alimentario.

Caracteristicas:
% Deben cumplir los requisitos para una dieta equilibrada, asi como lo mas variada posi-
ble.
< Aportara 2000-2200 calorias y se distribuiran del siguiente modo:
- 15-20% proteinas.
- 30% lipidos.
- 50-55% hidratos de carbono.
« Ladieta se servira en 4 tomas, cuya distribucién cal6rica a lo largo del dia sera
- 25% en el desayuno.
- 30% en la comida.
- 15% en la merienda
- 30% en la cena.
+ El desayuno y merienda constaran de un lacteo, cereal (galletas, biscotes o pan del
dia), café o descafeinado, mantequilla, mermelada y azlcar.
< La frecuencia de consumo por grupos de alimentos sera:
Comida y cena:
- 1°platos:
0 Arroz o pasta: 1 vez /dia
o0 Verdura con bajo contenido en potasio (doble coccién y sin
caldo)
o0 Ocasionalmente:
= Ensalada de hortalizas con bajo contenido en potasio.
= Legumbres con arroz (doble coccion y sin caldo)
» Sopa espesa de pasta, arroz, sémola o tapioca (elabo-
rada con caldo de pescado o pollo sin verduras, patatas
ni hortalizas)

- 2%platos:
o0 Carnes preferiblemente magras: ternera, pollo, pavo
Pescado sin espina blanco o azul
Huevos (5 yemas /semana).
Ocasionalmente: croquetas

O oo

- Postre:
o Fruta cocida o en almibar, escurrida.
o Pastas de mantequilla (sin frutos secos) o dulce de membrillo.
o Postre lacteo: 1 vez al dia.

- Pan blanco
<> La cantidad de aceite para cocinar y condimentar los alimentos serd como minimo
de 40 g. al dia. Es preferible usarlo en crudo siempre que sea posible.

Alimentos:
Restriccion de alimentos con alto contenido en potasio:
0 Legumbres.
o Frutas secas (ciruelas secas, uvas pasas, orejones, datiles, coco rallado, etc.)
o Frutos secos (almendras, avellanas, cacahuetes, nueces, pifiones, etc.)
o Determinadas frutas: aguacate, platano, coco, meldn, kiwi, albaricoque, ciruela,
higo, cereza, melén, uvas.

o Determinadas verduras: algas, setas, champifiones, espinacas, berenjena, berros,
coles, coliflor, brécol, coles de Bruselas, calabaza, acelga, cardo, alcachofa, esca-
rola, endivia, apio.

0 Cacaoy chocolates

0 Zumos de fruta o verdura, mosto
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Caldos de coccion de hortalizas, legumbres, verduras o patata. Caldo de almibar
Productos integrales, salvado de trigo, muesli, avena, levaduras

Soja seca, patatas fritas de bolsa o congeladas

Sales “de régimen”, cubitos de caldo, levadura de cerveza

O O0O0O0

Modo de cocinado:
Se podran elaborar los distintos platos utilizando todas los modos de preparacién oportunas.

Se deben de aplicar las siguientes técnicas con el fin de reducir el contenido en potasio de los
alimentos:

0 Trocear las hortalizas y patatas en porciones pequefas y ponerlas en remojo du-
rante al menos 3 horas, cambiando el agua de vez en cuando.

0 Cocer los vegetales (previamente remojados) en abundante agua (no al vapor,
horno o microondas).

0 Cambiar el agua de coccién a mitad de esta.

o Escurrir los alimentos y desechar los caldos de coccion.

Las caracteristicas de esta dieta se aplicaran a todas las dietas que incluyan en su denomina-
cion “pobre en potasio”
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DIETAS CON RESTRICCION DE PROTEINAS

Indicaciones:
«» Situaciones en que se requiera de una restriccién en el aporte de proteinas de la di-
eta: insuficiencia renal crénica avanzada o determinados casos de hepatopatia. Es
fundamental conocer el peso del paciente para ajustar el aporte de proteinas.

Caracteristicas:

% Es necesario conocer el contenido exacto del aporte de proteinas diario.

% Se prioriza la presencia de alimentos con proteinas de alto valor biolégico (carnes,
pescados, huevos, lacteos). Al menos el 50% del aporte proteico provendra de estos
alimentos.

% El aporte de proteina de alto valor biolégico se repartird entre las comidas principales.

< En las dietas que sea necesario el control del fésforo se limitara el aporte de lacteos.

K/
*

Alimentos:
0 Se utilizaran:
o Carnes magras: ternera, pollo, lomo de cerdo, pavo.
0 Pescados blancos (merluza, bacalao fresco, pescadilla, rape, etc.),
0 Pescados azules (anchoas, sardinas, salmén, atun, etc.).
o No son recomendables: carnes grasas, embutidos, fiambres y patés, visceras, ma-
riscos, moluscos, crustaceos, conservas de carne o pescado, pescado ahumado o
en salazon, huevas de pescado.

Modo de cocinado: técnicas sencillas: hervido, horno, vapor, papillote, plancha, estofados
evitando frituras, guisos muy condimentados o con salsas grasas, empanados y rebozados.

Las caracteristicas de esta dieta se aplicaran a todas las dietas que incluyan en su denomina-
cion “control en proteinas” (25, 40 o 60 g. proteinas).

Variantes:

DENOMINACION ADULTOS

Pobre en sodio estricta

Pobre en potasio

Pobre en potasio triturada

60 g. de proteinas, pobre en sodio

40 g. de proteinas, pobre en sodio

Sin proteinas, pobre en sodio

60 g. de proteinas, pobre en sodio y potasio

40 g. de proteinas, pobre en sodio y potasio

Pobre en sodio y potasio para diabetes

60 g. de proteinas, pobre en sodio para diabetes (1800 Cal.)

40 g. de proteinas, pobre en sodio para diabetes (1800 Cal.)

60 g. de proteinas, pobre en sodio y potasio para diabetes (1800 Cal.)

40 g. de proteinas, pobre en sodio y potasio para diabetes (1800 Cal.)

Pobre en sodio estricta
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DIETAS PARA DIALISIS

Indicaciones:

KD
£ X4

Para pacientes que se encuentran en tratamiento de hemodialisis o dialisis peritoneal.

Caracteristicas:

7
0‘0

La finalidad de esta dieta es aportar una alimentacién con energia, proteinas y micronu-
trientes suficientes para evitar estados carenciales, pero ajustando las cantidades y modifi-
cando la manera de preparar determinados alimentos para evitar el cimulo de sustancias
perjudiciales.

La dieta debe aportar suficiente energia (>2200 Calorias), repartida de la siguiente manera:

= 50 % Alimentos ricos en hidratos de carbono de absorcién lenta (almidones): pan, pas-

ta, arroz, patata, sémola, tapioca, biscotes, galletas. Alimentos ricos en hidratos de car-

bono simples (azucares): azucar, miel, mermeladas, dulce de membirillo. (Excepto en

caso de las dietas para diabetes).

30 — 35 % grasas fundamentalmente poliinsaturadas: aceite de oliva.

15 — 20 % proteinas, siendo al menos el 50 % de alto valor biolégico: carnes, pesca-

dos, huevos.

= En la dieta de dialisis peritoneal el aporte proteico estard aumentado (20 % o mas) a
expensas de las cantidades de segundos platos. En estas dietas se limitara el aporte
de azlcares simples.

Uy

La dieta se fraccionara en 6 tomas, cuya distribucion calorica a lo largo del dia sera:
- 15% en el desayuno
- 10 % en la media mafana
- 25% en la comida.
- 15% en la merienda
- 25% enlacena.
- 10%enlarecena.

La dieta debe controlar la cantidad de liquidos y los nutrientes cuyo exceso pueda ser per-
judicial o producir mayor acumulacién de sustancias de desecho:

Fosforo: lacteos, cacao, frutos secos. etc.

Sodio: sal de mesa y alimentos salados.

Potasio: frutas secas, frutos secos, legumbres, frutas y verduras ricas en potasio.
Grasas saturadas y trans: grasas animales, bolleria industrial, precocinados, etc.

La dieta no incluira liquidos superfluos: caldos, zumos. La cantidad de liquidos afadi-
dos a la dieta podra ser determinada de manera individualizada para cada paciente.

tusduy

El desayuno y merienda constaran de media racién de lacteo, cereal bajo (galletas, bisco-
tes o pan del dia sin sal), café natural, mantequilla, mermelada y azucar.
< El consumo por grupos de alimentos sera:
Comida y cena:
- 1°platos:
0 Arroz o pasta: 1 vez /dia
o Verdura con bajo contenido en potasio (doble coccién y sin
caldo)
0 Ocasionalmente:
= Ensalada de hortalizas con bajo contenido en potasio.
= Legumbres con arroz (doble coccién y sin caldo)
= Sopa espesa de pasta, arroz, sémola o tapioca (elabo-
rada con caldo de pescado o pollo sin verduras, patatas
ni hortalizas)

- 2°platos:
o Carnes preferiblemente magras: ternera, pollo, pavo
0 Pescado sin espina blanco o azul
0 Huevos (5 yemas /semana).
o0 Ocasionalmente: croquetas
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- Postre:
o Fruta cocida o en almibar, escurrida.
o0 Pastas de mantequilla (sin frutos secos) o dulce de membrillo.
0 Postre lacteo: 1 vez al dia (excepto los dias que haya becha-
mel en algun plato).

- Pansin sal

+ La cantidad de aceite para cocinar y condimentar los alimentos serd como minimo de
50 g. al dia. Es preferible usarlo en crudo siempre que sea posible.

Alimentos:
Se restringen alimentos con alto contenido en potasio:
0 Legumbres.
o Frutas secas (ciruelas secas, uvas pasas, orejones, datiles, coco rallado, etc.)
o Frutos secos (almendras, avellanas, cacahuetes, nueces, pifiones, etc.)
o Determinadas frutas: aguacate, platano, coco, meldn, kiwi, albaricoque, ciruela,
higo, cereza, melén, uvas.

o0 Determinadas verduras: algas, setas, champifiones, espinacas, berenjena, berros,
coles, coliflor, brécol, coles de Bruselas, calabaza, acelga, cardo, alcachofa, esca-
rola, endivia, apio.

0 Cacao y chocolates

0 Zumos de fruta o verdura, mosto

o0 Caldos de coccidn de hortalizas, legumbres, verduras o patata. Caldo de almibar

o0 Productos integrales, salvado de trigo, muesli, avena, levaduras

0 Soja seca, patatas fritas de bolsa o congeladas

0 Sales “de régimen”, cubitos de caldo, levadura de cerveza

Modo de cocinado:
Se podran elaborar los distintos platos utilizando todas los modos de preparacién oportunas.

Se deben de aplicar las siguientes técnicas con el fin de reducir el contenido en potasio de los
alimentos:

0 Trocear las hortalizas y patatas en porciones pequefias y ponerlas en remojo du-
rante al menos 3 horas, cambiando el agua de vez en cuando.

0 Cocer los vegetales (previamente remojados) en abundante agua (no al vapor,
horno o microondas).

0 Cambiar el agua de coccién a mitad de esta.

o Escurrir los alimentos y desechar los caldos de coccion.

Las caracteristicas de esta dieta se aplicaran a todas las dietas que incluyan en su denomina-
cion “hemodialisis o dialisis peritoneal”

Variantes:

DENOMINACION ADULTOS

Para hemodialisis

Para hemodialisis triturada

Para hemodialisis y diabetes (2000 Cal.)
Para didlisis peritoneal
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DIETAS ALIPIDICAS + TRIGLICERIDOS DE CADENA MEDIA

Indicaciones:

KD
£ X4

Situaciones en las que se requiera un bajo aporte de triglicéridos de cadena larga y un

suplemento de grasa en forma de triglicéridos de cadena media:

= Linforragia y trastornos del drenaje linfatico, abetalipoproteinemia, déficit de carnitina.

= Procesos que cursan con alteracién en la digestién y/o en la absorcion de las grasas:
insuficiencia pancredtica, insuficiencia biliar, gastrectomia, resecciones intestinales, en-
fermedades que alteran la mucosa intestinal (linfoma intestinal, amiloidosis, enteritis ac-
tinica, enfermedad de inflamatoria intestinal)

Caracteristicas:

Dieta basada en alimentos con muy bajo aporte de grasa y que excluye todos los alimentos
0 recetas que contengan grasa o aceite.

La dieta se suplementara con la cantidad pautada para cada paciente de triglicéridos de
cadena media (TCM). Esta cantidad en general suele ser de 30 — 50 g. al dia.

En algunos casos y para asegurar el aporte de acidos grasos esenciales, se debera afadir,
bajo prescripcién médica, 10 — 20 g al dia de aceite de semillas, maiz o girasol.

La dieta sera hiperproteica. Debe incluir algan alimento rico en proteinas de alto valor bio-
I6gico (carne magra, pescado blanco, lacteo desnatado, clara de huevo) en cada comida.
Diariamente 200 — 250 g. de carne magra o pescado blanco o claras de huevo y 2-4 lac-
teos desnatados.

Repartida en 5 tomas: desayuno, comida, merienda, cena y recena.

La dieta sera de 2200 calorias, con la siguiente distribucion:
- Proteinas: 20 %

- Lipidos: 20%

- Hidratos de carbono: 60%

Desayuno y merienda: Leche desnatada o infusion (segun el tipo de dieta), café descafei-
nado, galleta tostada, pan o biscotes, fruta, lacteo desnatado o pechuga de pavo sin grasa,
mermelada y azlcar o edulcorante artificial.

La frecuencia de consumo por grupos de alimentos en comida y cena seré:
o Comida:

= 1°platos:
e Legumbre o guisantes: 3 dias/semana
e Verdura (cruda o cocida entera): 2 dias/semana.
e Pasta o arroz: 2 dias /semana

= 2°plato:
e Carnes magras (ternera, pollo, pavo) 5 dias/semana.
e Pescado blanco (merluza, pescadilla, gallo, lenguado, rape, baca-

lao fresco) 2 dias / semana

= Postre:
e Fruta: 3- 4 dias/semana (elaborada: asada o cocida 2 dias)
e Yogur desnatado con azucar o edulcorado: 3-4 dias/ semana

= Pan
o Cena:
= 1°platos:

e Verdura con o sin patata (cocida entera o en puré) 3 dias/ semana.
e Sopa elaborada con caldos sin grasa: 2 dias/ semana
e Ensaladas de tomate o esparragos: 2 dias/semana
= 2°platos:
e Pescado blanco (merluza, pescadilla, gallo, lenguado, rape, baca-
lao fresco): 4 dias/semana
e Carne magra: 1 dia/semana (ternera, pollo, pavo o jamén cocido)
e Claras de huevo: (cocidos, revueltos o en tortilla con hortalizas y/o
verduras) 2 dias/semana
= Postre (alternando con el postre de la comida):
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= Fruta: 3- 4 dias/semana (elaborada: asada o cocida 1 dia)
= Yogur desnatado con azlcar o edulcorado: 3-4 dias/ se-
mana
= Pan

En comida y cena los segundos platos se acompafiaran de guarniciones vegetales que
equilibren los hidratos de carbono de la dieta 0 aumenten el aporte de fibra: patatas, gui-
santes, champifiones, tallos de esparrago, pimientos, etc.

+ La dieta solo llevara aceite para cocinar y condimentar los alimentos cuando se pres-
criba, y en ese caso se ajustara a la cantidad indicada. Se usara en crudo.

Alimentos:
= Las carnes serdn magras, no llevaran ni piel ni restos de grasa.
= Los pescados seran blancos.
= Los postres seran aquellos que no aporten grasa, desnatados, y frutas frescas, cocidas
o en almibar.
» No se podra utilizar aguacate, frutos secos ni aceitunas

Modo de cocinado: Se cocinara utilizando formas de cocinado sencillas, que no requieran la
adicion de grasas ni aceites: hervido, plancha, vapor, horno o papillote.

Variantes:

DENOMINACION ADULTOS

Alipidica

Alipidica blanda

Alipidica para diabetes 1800 Cal.
Alipidica triturada

Alipidica astringente
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DIETAS EXPLORATORIAS

SIN RESIDUOS PARA EXPLORACIONES RADIOLOGICAS ABDOMINALES

Indicaciones:

7

« Para facilitar la limpieza intestinal para pruebas radioldgicas abdominales, urografias,

endoscopias y medicina nuclear

7

Caracteristicas:

o
*

K/
0.0

Pobre en grasas.

K/
0.0

R/
0.0

nay recena.

o
*

+ Esta dieta se empleara durante los 3 dias previos a la realizacion de la prueba.

% Dieta sin residuos ni lactosa y de facil digestion.

Es una dieta incompleta, que no debe mantenerse fuera de sus indicaciones.
La ingesta se distribuye en 6 tomas, desayuno, media mafiana, comida, merienda, ce-

% El desayuno y merienda constaran de: infusion clara (té, manzanilla, tila o menta po-

leo), zumo natural colado o zumo de manzana y jamoén cocido (75 g.).

X3

8

X3

8

0 1°platos:

A media mafana y antes de dormir: zumos colados y/o infusion.
La comida y la cena se compondran de:

= Caldos desgrasados de carne o caldo vegetal sin aceite.

0 2°platos:

= 250 g. de carne magra o de pescado blanco sin guarniciones o tortilla
francesa de 2 huevos.
o0 Postre: Zumo natural colado.

o0 Sin pan

Alimentos permitidos:

FRUTAS Zumos naturales colados
VERDURAS Y HORTALIZAS Caldo vegetal colado
LACTEOS Ninguno

CEREALES Ninguno

LEGUMBRES Y FRUTOS SE- Ninguno

COS

CARNES

Carnes magras sin tendones o ternillas: ternera, pollo sin
piel, pechuga de pavo, jamén cocido sin tocino

PESCADOS Y MARISCOS

Pescado blanco sin piel

HUEVOS

Huevos duros o en tortilla

GRASAS Y ACEITES

Aceite de oliva
Maximo: 3 cucharadas soperas/dia

DULCES

Azlcar (poca cantidad)

BEBIDAS

Caldos desgrasados
Caldo de verduras
Infusiones claras

Modo de cocinado: técnicas muy sencillas: hervido, asado, vapor, papillote y plancha con

poco aceite.
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DIETA POBRE EN RESIDUOS PARA EXPLORACIONES

Indicaciones:

«» Para disminuir los residuos intestinales de cara a realizar pruebas
+ Esta dieta se empleara el tercer y/o segundo dia previos a la realizacion de la prueba
exploratoria.

Caracteristicas:

X3

o

X3

o

K/
0.0

K/
0.0

K/
0.0

Dieta pobre en residuos y de facil digestion.

Pobre en grasas.

Es una dieta incompleta, que no debe mantenerse fuera de sus indicaciones.

La ingesta se distribuye en 5 tomas, desayuno, comida, merienda, cena y recena.

El desayuno y merienda constaran de: leche, azlcar, pan tostado, dulce de membrillo o

mermelada (no de ciruelas), zumo de manzana, jamon cocido (75 g.).

R/
0.0

R/
0.0

(6]
(6]

(0]
(0]

Alimentos:

Antes de dormir: yogures desnatados.
Comiday cena:

1° plato: sopa sin grasa de sémola, tapioca o pasta.

2° plato: pechuga de pollo o pavo, pescado blanco al horno o a la plancha o
tortilla francesa. Sin guarniciones vegetales.

Postre: zumo de manzana.

Pan tostado.

Solo estan permitidos aquellos alimentos que dejan poco residuo y son pobres en gra-
sas de modo que no interfieran en la realizacion de la prueba exploratoria.

Modo de cocinado: técnicas muy sencillas: hervido, asado, vapor, papillote y plancha con

poco aceite.

DENOMINACION ADULTOS

Exploratoria

Liguida sin residuos ni lactosa
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DIETA PARA LA DETERMINACION DE ACIDO VANILMANDELICO (catecolaminas)

Indicaciones:
« Esta dieta se empleara durante los 3 dias previos a la realizacién de la prueba.
« Para realizar este andlisis se precisa recoger la orina de 24 h.

Caracteristicas:
« Es una dieta incompleta, que no debe mantenerse fuera de sus indicaciones.

» La ingesta se distribuye en 4 tomas, desayuno, comida, merienda y cena.

Desayuno y merienda: Leche con azlcar o miel. Pan tostado con mantequilla. Man-

zana

A media mafiana: bocadillo de jamén o de queso

Comiday cena: * no afiadir especias, limén ni vinagre

1. Verdura con patata o arroz o pasta con tomate o ensalada sin vinagre ni limén.

2. Carne o pescado o huevos con guarnicion vegetal: pimientos, patatas, champifio-
nes, lechuga, etc.

3. Yogur natural con azlcar o pera 0 melocotén o melén naturales

4. Pan blanco

5. Aceite de oliva.

*,

B3

X3

o

K/
0.0

X3

o

ALIMENTOS NO PERMITIDOS

PLATANOS Y FRUTAS CITRICAS: naranja, limén, mandarinas, pomelo, etc.

CHOCOLATE

VAINILLA Y ALIMEN- | Batidos de leche, helados, flanes, yogures de aroma, natillas

TOS QUE PUEDAN Galletas, pasteles, pastas, tartas, bizcochos, cremas, caramelos
CONTENERLA Mermeladas y confituras de frutas o de frutos secos, dulce de mem-
brillo

CAFE, TE, CACAO, REFRESCOS, BEBIDAS DE COLA, BEBIDAS CON CAFEINA, MATE

BRANDI, CONAC, ARMANAC

VINAGRE Y ESPECIAS

UVAS PASAS

NUECES

PAN INTEGRAL, CEREALES INTEGRALES

GUARANA

Modo de cocinado: se podran elaborar los distintos platos utilizando todas las técnicas de
preparacién oportunas, sin restricciones, pero con variacion para que los menus no resulten
monatonos.
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DIETA CON 100 9. DE GRASA PARA EL ESTUDIO DE ESTEATORREA

Indicaciones:

Esta prueba consiste en un analisis de todas las heces excretadas durante un periodo
de entre 24 horas hasta 3 dias, para valorar su contenido en grasa.

Para que los resultados de esta prueba sean fiables, es muy importante mantener la
dieta con 100 g. de grasa al dia, desde 2 dias antes de comenzar a recoger la muestra
hasta que finalice la recogida, y asegurarse de que el paciente es capaz de ingerirla.

Caracteristicas:

o
*

>

K/ K/
0.0 0.

R/
0.0

La dieta debe aportar 100 g. de grasa al dia.

Es una dieta desequilibrada, que no debe mantenerse fuera de sus indicaciones.

La ingesta se distribuye en 4 tomas, desayuno, comida, merienda y cena.

Se indica los pesos de los alimentos que contienen grasa y que deben servirse en las
cantidades indicadas.

En general se utilizan alimentos no grasos a los que se afiade la cantidad medida de
aceite.

Desayuno y merienda:

Café o té o infusion, azdcar o miel, pan normal o tostado, mermelada, fruta 0 zumo

Un lacteo a elegir entre los siguientes: 250 cc. de leche entera, 2 yogures, 140 g. de
cuajada de oveja, 100 g. de queso de Burgos, 3 quesitos en porciones.

Si los lacteos son desnatados se debera afadir 10 g. de aceite de oliva 0 12 g. de man-
tequilla.

Almuerzo:

Pan normal o tostado con o sin tomate natural.
10 g. de aceite.
50 g. de jamén cocido o 35 g. de jamon serrano o 20 g. de lomo embuchado.

Comiday cena:

1.

Primer plato: Una de las opciones:
» Verdura o ensalada (no aguacate) con o sin patata.
» Legumbre.
» Pasta con tomate.
> Arroz con tomate o verduras.
Segundo plato: una de las opciones:
» 125 g. de carne magra (ternera, pollo sin piel, lomo de cerdo magro, pechuga
de pavo).
» Pescado blanco (bacalao fresco, gallo, lenguado, lubina, merluza, mero, pes-
cadilla, rape, rodaballo, etc.).
» Dos huevos revueltos o en tortilla (disminuyendo una cuchara de aceite de esta
comida).
Postre:
» Unavez al dia: Un yogur no desnatado.
» Unavez al dia: Fruta.
Pan
Aceite: la cantidad que requiera el cémputo diario de la dieta, medido para cada plato
(20 — 30 g., segun el menu de cada dia).
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DIETA HIPERCALORICA E HIPERPROTEICA

Indicaciones:

KD
£ X4

Para evitar la desnutricion en pacientes que presentan requerimientos elevados de
energia y/o proteinas: pacientes con estrés metabdlico, pacientes con pérdida de teji-
dos (quemaduras, Ulceras de decuUbito) y que sean capaces de ingerir y asimilar la di-
eta oral.

Es importante ajustar el aporte caldrico y proteico a cada paciente para evitar efectos
metabdlicos no deseados en caso de sobrealimentacion.

Caracteristicas:

*,

K/
0.0

R/
0.0

R/
0.0

Dieta variada, completa, hipercalérica e hiperproteica.
Incluye todos los grupos de alimentos, y platos enriquecidos que aumenten la densi-
dad energética y proteica de la dieta sin aumentar excesivamente el volumen.
Puede incluir todo tipo de texturas, aunque se deben priorizar las de facil masticacion.
Los requerimientos energéticos son variables. La dieta programada debera aportar al
menos 3000 calorias y se distribuirdn del siguiente modo:

- 20 % proteinas, al menos el 50% de las cuales seran de alto valor biologi-

co.

- 30% lipidos.

- 50 % hidratos de carbono.
La dieta se servira en 6 tomas, cuya distribucién cal6rica a lo largo del dia sera

- 15 % en el desayuno

- 10 % en la media mafiana

- 25 % en la comida

- 15 % en la merienda

- 25%enlacena

- 10 % en larecena.

Se incluira diariamente 300 — 350 g. de carne o pescado o dos huevos con jamoén, atin
0 queso y 4 lacteos.

En el desayuno, media mafiana, merienda y recena se incluiran: lacteos enriquecidos
con proteina en polvo, cereales (galletas, galletas con chocolate, muesli, cereales dex-
trinados, pan del dia), fruta o zumo, café o descafeinado o cacao soluble, mantequilla,
mermelada, chocolate, frutos secos, azucar, jamon serrano o cocido, queso, lomo em-
buchado, pechuga de pavo o tortillas.

En comida y cena la frecuencia de consumo por grupos de alimentos sera:
Comida:
- 1°platos:
0 Arroz o pasta: 2 dias/semana
0 Legumbre: 4 dias/semana
o0 Verdura: 1 dia/ semana.
- 2°plato:
0 Carnes: 4 dias/semana
= magras (ternera, pollo, pavo) 3 dias/semana.
= semi- magras (cerdo, cordero) 1 dia/ semana
0 Pescado sin espina: 3 dias/semana
= Blanco (merluza, pescadilla, gallo, lenguado, rape, ba-
calao fresco) 2 dias/semana
= azul 1 dias/semana

- Postre lacteo: 7 dias/semana
»  Yogur griego o enriquecido: 2 dia/ semana
= Natilla, flan de huevo, cuajada, helado, queso fresco,
arroz con leche 5 dias / semana.
- Vaso de leche con 10 g. de proteina en polvo
- Pan
Cena:
- 1°platos:
0 Verdura con patata: 4 dias / semana
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» cocida entera: 1 dia
= enpuré 3dias
0 Sopa caliente de pescado, de ajo o de cocido: 3 dias / sema-
na.
- 2°plato:
0 Pescado blanco: 3 dias/semana
0 Huevos: (duros con salsa, revueltos o en tortilla) 3 dias por
semana
o0 Croquetas 1 dia/ semana

- Postre lacteo: 7 dias/semana
o0 Yogur griego o enriguecido: 2 dia/ semana
o Natilla, flan de huevo, cuajada, helado, queso fresco, arroz con
leche 5 dias / semana.
- Vaso de leche con 10 g. de proteina en polvo
- Pan

En comida y cena los segundos platos se acompafiaran de guarniciones de: patatas fritas,
arroz, puré espeso, salteados de verduras, etc.

En comida y cena los platos se enriqueceran afiadiendo: leche en polvo entera o desnatada,
queso rallado, huevo duro picado, nueces o almendras molidas, cereales dextrinados, crema
de leche, bechamel, aceite de oliva, etc.

La cantidad de aceite para cocinar y condimentar los alimentos sera como minimo de 50 g. al
dia. Es preferible usarlo en crudo siempre que sea posible.

Modo de cocinado:

Se podran elaborar los distintos platos utilizando todas las técnicas de preparacién oportunas,
sin restricciones, pero con variacion para que los menuds no resulten monétonos. Se evitaran
guisos grasos alimentos muy condimentados para evitar la sensacion de plenitud precoz.

DIETAS HIPERPROTEICAS

Indicaciones:
< Pacientes con desnutricién proteica.
«» Para evitar la desnutricién en pacientes que presentan requerimientos elevados de pro-
teinas: pacientes con estrés metabdlico, pacientes con pérdida de tejidos (quemaduras,
Ulceras de decubito) y que sean capaces de ingerir y asimilar la dieta oral.

« Debe asegurarse que la dieta sea normo o ligeramente hipercalérica para el paciente,
ya que en caso contrario parte de las proteinas se utilizardn para proporcionar energia.

Caracteristicas:
« Dieta variada, completa, hiperproteica normo o ligeramente hipercaldrica.
« Incluye todos los grupos de alimentos, y platos enriquecidos que aumenten el conteni-
do proteico de la dieta sin aumentar excesivamente el volumen.
< Puede incluir todo tipo de texturas, aunque se deben priorizar las de facil masticacion.
+ La dieta programada debera aportar al menos 2500 calorias y se distribuiran del si-
guiente modo:
- 20 % proteinas, al menos el 50% de las cuales seran de alto valor biolégi-
co.
- 30% lipidos.
- 50 % hidratos de carbono.
+ La dieta se servira en 6 tomas, cuya distribucion calérica a lo largo del dia sera
- 15 % en el desayuno
- 10 % en la media mafiana
- 25 % en la comida
- 15 % en la merienda
- 25%enlacena
- 10 % en larecena.
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«» Se incluira diariamente 300 — 350 g. de carne o pescado o dos huevos con jamén, atin
0 queso y 4 lacteos.

< En el desayuno, media mafiana, merienda y recena se incluiran: lacteos, cereales (ga-
lletas, cereales dextrinados, pan del dia), fruta o zumo, café o descafeinado o cacao
soluble, mermelada, frutos secos, azlcar, jamén serrano o cocido, queso, lomo embu-
chado, pechuga de pavo o tortillas.

% En comiday cena la frecuencia de consumo por grupos de alimentos sera:

Comida:

Cena:

1° platos:
0 Arroz o pasta: 2 dias/semana
0 Legumbre: 4 dias/semana
o0 Verdura: 1 dia/ semana.

2° plato:

o0 Carnes: 4 dias/semana
= magras (ternera, pollo, pavo) 3 dias/semana.
= semi-magras (cerdo, cordero) 1 dia/ semana
0 Pescado sin espina: 3 dias/semana
= Blanco (merluza, pescadilla, gallo, lenguado, rape, ba-
calao fresco) 2 dias/semana
» azul 1 dias/semana

Postre lacteo: 7 dias/semana
= Yogur griego o enriquecido: 2 dia/ semana
= Natilla, flan de huevo, cuajada, helado, queso fresco,
arroz con leche 5 dias / semana.
Vaso de leche desnatada con 10 g. de proteina en polvo

Pan
1° platos:
o] Verdura con patata: 4 dias / semana
» cocida entera: 1 dia
» enpuré 3dias
o] Sopa caliente de pescado, de ajo o de cocido: 3 dias / se-
mana.
2° plato:
o] Pescado blanco: 3 dias/semana
o] Huevos con jamén, atlin, o queso: (duros con salsa, revuel-
tos o en tortilla) 3 dias por semana
o] Croquetas de carne o de pescado 1 dia / semana

Postre lacteo: 7 dias/semana
*  Yogur griego o enriquecido: 2 dia/ semana
= Natilla, flan de huevo, cuajada, helado, queso fresco,
arroz con leche 5 dias / semana.
Vaso de leche desnatada con 10 g. de proteina en polvo
Pan

En comida y cena los platos se enriqueceran afiadiendo: leche en polvo desnatada, queso ra-
llado, clara de huevo duro picado, nhueces o almendras molidas, etc.

La cantidad de aceite para cocinar y condimentar los alimentos serd como minimo de 50 g. al
dia. Es preferible usarlo en crudo siempre que sea posible.

Modo de cocinado:

Se podran elaborar los distintos platos utilizando todas las técnicas de preparacion oportunas,
sin restricciones, pero con variacion para que los menuds no resulten monétonos. Se evitaran
guisos grasos alimentos muy condimentados para evitar la sensacion de plenitud precoz.
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DIETA DE EVOLUCION EN CIRUGIA DE CORTA ESTANCIA

Indicaciones:

+ Dieta que cubre la secuencia habitual de progresion de dieta en los pacientes que
van a ser intervenidos mediante determinadas cirugias que permiten una evolucion
rapida de la dieta posterior.

% Los pacientes ingresan la vispera de la intervencion o por la mafiana del mismo
dia, se operan a la mafiana del dia siguiente, y reinician la dieta oral por la tarde o
por la noche.

Contraindicaciones:
% Cirugias que precisen una evolucién paso a paso de la dieta, previa confirmacién
de la tolerancia.
« Pacientes con dudosa motilidad intestinal, vomitos o cualquier complicacién que
desaconseje la ingesta oral.

Caracteristicas:
R

< Alimentos de textura liquida, blanda y normal.
% Progresion de facil digestion, pobre en residuos, lactosa y grasa a dieta normal.

Secuencia de la dieta para el paciente ingresado de vispera:

» Dia del ingreso: Cena basal. No recena.

> Dia de la intervencion:
o0 No desayuno
o No comida
0 Merienda: dieta liquida
0 Cena: dieta blanda

» Dia +1:
o Desayuno basal, al igual que el resto de comidas, hasta el alta.
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DIETA DE INGRESO

Indicaciones:
« Para pacientes que ingresan sin una dieta prescrita, siempre y cuando no se les haya
podido codificar una dieta del manual.
« Para administrarse Unicamente en una de las tomas: desayuno, comida, merienda o
cena. En la siguiente toma cada paciente debe recibir su dieta prescrita.

Caracteristicas:
+ Dieta inocua, pobre en residuos y grasas, baja en lactosa.
Con alimentos faciles de elaborar y que no requieran mucho esfuerzo de masticacion.
De esta dieta debe haber un stock permanente para poder ser administrada a cualquier
hora en que se produzca el ingreso del paciente.
« El desayuno y merienda constaran de: leche con descafeinado o infusién, biscotes o
pan, batido de manzana y azlcar o edulcorante.
% Lacomiday la cena se compondran de:
o0 1°plato: Puré de patata y zanahoria.
2° plato: Jamén cocido (100 g.).
Postre: Yogur con azlcar o edulcorado.
Pan o biscotes.

*

K/
0.0

K/
0.0

(o}l eolNe)

Modo de cocinado: técnicas muy sencillas: hervido, horno, con poco aceite afiadido.
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DIETA ESPECIAL

Indicaciones:

KD
£ X4

Para pacientes que precisan una dieta que no esté contemplada en el manual de dietas por

alguna de las siguientes razones:

» Pacientes con riesgo de desnutricién que, en el CHN Ay B, llevan seguimiento perso-
nalizado por parte de la Seccién de Nutricién Clinica y Dietética del CHN. (médicos,
técnicos en dietética). En este caso se trata de dietas especiales “segun dietista”.

> El paciente precisa la combinacion de varios cddigos de dieta: por ejemplo, dieta blan-
da, alérgico al pescado y astringente, etc. Se trata de dietas especiales que son pro-
gramadas por los técnicos en dietética, quienes determinan su contenido para cada
comida. En las observaciones a la dieta deben constar todas las especificaciones y ca-
racteristicas que se deban tener en cuenta.

» Pacientes para los que el médico o enfermera soliciten alimentos o platos concretos
para cada comida, (por ejemplo: solo caldo, o yogur y agua gelificada, tortilla, liquidos
extra, etc.), en funcién del momento evolutivo y la tolerancia a la dieta (UCI, Hemaodiali-
sis, cirugia, pacientes terminales, etc.). En este caso se trata de dietas especiales en
cuyas anotaciones debe constar claramente el plato y el momento de ingesta que se
solicita. El profesional que hace la indicacion de la dieta debe responsabilizarse de rea-
lizar su seguimiento y modificaciones necesarias.

Caracteristicas:

Todas las solicitudes de dieta son revisadas por los técnicos en dietética del CHN en los
listados de dietas que se emiten antes de cada comida. De igual modo se supervisan todas
las anotaciones que aparecen en las dietas (especiales 0 no) y se determina, de acuerdo
con la enfermera responsable del paciente, si se debe realizar modificaciones en la dieta
(cambiar el cédigo, cambiar algun plato, etc.)

Dichos técnicos se encargaran de determinar el contenido de las dietas especiales solicita-
das (aproximadamente un 8-10 % del total de dietas).

En la medida de lo posible la solicitud de platos para las dietas especiales se ajustara a los
platos disponibles en el menl de cada dia. No obstante, se podran solicitar y se deberan
preparar los platos especiales que se precisen. Algunos de estos platos se pueden acordar
previamente entre el servicio de alimentacién y la seccién de dietética del C.H.N., como
parte de un stock diario del que se debe disponer siempre. Por ejemplo: pollo cocido o
asado, arroz blanco, legumbre, filete plancha, tortilla variada, esparragos, ensaladas, salsa
de tomate, mayonesa, croquetas, sandwich, helados, etc.

Anexo V — Pagina 55 -



DIETA BASAL OPCIONAL NINOS

Indicaciones:

7
0‘0

Para nifios y nifias de 2 a 14 afios sin ninguna patologia asociada. Es muy similar a la
dieta basal opcional del adulto, pero se adaptaran a los habitos o peculiaridades de la
dieta de un nifio.

Caracteristicas:

Aportara la energia y nutrientes necesarios.

Dieta variada y que incluye todos los grupos de alimentos para conseguir el crecimiento
Optimo.

Los platos y alimentos de las diferentes tomas no sufren modificaciones en cuanto a las
tecnologias y texturas.

Dieta fraccionada en 4 tomas, cuya distribucion caldrica a lo largo del dia sera
- 25% en el desayuno.
- 30% en la comida.
- 15% en la merienda
- 30% en la cena.

El aporte de principios inmediatos sera:
- 15-20% de proteinas.
- 30 % de lipidos.
- 50-55% de hidratos de carbono.

El desayuno se compondra de leche, cacao en polvo azucarado, galletas, mantequilla,
mermelada y fruta fresca variada. En la merienda se servira leche, cacao en polvo azu-
carado y bocadillo variado de fiambre o queso.

La frecuencia de consumo por grupos de alimentos en comida y cena sera igual que la
dieta opcional de adultos. Dado la peculiaridad de la dieta infantil y los cambios de ali-
mentacién que se dan en las distintas edades, se podra adaptar la textura y/o la dieta a
su condicién individual (verdura en purés, sopas...)

Modo de cocinado: se podran elaborar los distintos platos utilizando todas las técnicas de
preparacién oportunas, sin restricciones, pero con variacion para que los menus no resulten
monatonos.
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DIETA PARA DIABETES NINOS

Indicaciones:

+ Pacientes diabéticos tipo 1.

Caracteristicas:

Dieta variada, completa y equilibrada, pobre en hidratos de carbono de absorcion rapi-
day grasas saturadas. Rica en fibra (> 30 g. /dia).
Con adaptaciones para tratar de ralentizar el vaciamiento gastrico y evitar los picos de
glucemia pospandriales.
El aporte cal6rico de cada dieta se distribuira del siguiente modo:

- 15-20% proteinas.

- 30% lipidos.

- 50-55% hidratos de carbono.
La dieta se servird en 6 tomas, cuya distribucién calérica a lo largo del dia sera

- 15% en el desayuno.

- 10 % en la media mafiana

- 30% en la comida.

- 15% en la merienda

- 20%enlacena.

- 5%enlarecena.
El desayuno y merienda constara (segun el tipo de dieta), de leche (desnatada o ente-
ra), pan o galletas maria o tostada o biscotes, fruta entera o en compota, cola-cao
light, edulcorante (sorbitol, aspartato o sacarina).
En la media mafiana y en merienda, se servira, ademas de lo anterior: bocadillos de
jamaon cocido, jamén serrano, embutido, pechuga de pavo, quesitos desnatados.
En esta dieta el tamafio de las raciones se debe ajustar a los pesos que se requieran,
asi los pesos corresponde al alimento ya cocinado y el primer gramaje se utilizara para
las dietas del nifio diabético pequefio (de 6 o menos afios) y el segundo para las dietas
del nifio diabético grande (mas de 6 afios).

Comidas:
- 1°platos:
o Pasta: 180-250 g. 2 dias/semana.
0 Arroz: 150-200 g. 1 dia/semana.
0 Legumbre: 3 dias/semana. Lentejas y garbanzos: 150-200
g. Alubia blanca:175-225 g.
0 Verdura con patata (entera):1 dia/ semana. La cantidad de
patata sera de 50-100 g. y se presentara aparte.
- 2°plato:

o Carnes: 5 dias/semana
o0 Pescado blanco sin espina: 2 dias/semana
- Guarniciones: ensalada mixta sin alifiar, se servird junto a la comida las
monodosis correspondientes para alifiar. También llevaran 35-50 g. de
patatas fritas (los dias que lleven legumbre).
- Postre:
0 Fruta: 4-5 dias/semana.
0 Yogur natural: 3-2 dias/ semana.

- Pan blanco: 30-50 g.

Cena:
- 1°platos:
o Verdura con 50 — 100 g. de patata (entera): 7 dias / sema-
na.
- 2°plato:
0 Pescado blanco: 3 dias/semana,
0 Huevos: en tortilla de 2 huevos: 2 dias/semana
o Carne magra (pollo, pavo, ternera o jamoén cocido): 2 dia /
semana
- Guarniciones: ensalada mixta sin aliflar. Podran llevar g. 50-100 g. de
patatas fritas o 35-75 g. de arroz o pasta (que sustituira total o parcial-
mente la racién de hidratos de carbono de la patata en la verdura).
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- Postre:

o Fruta: 4 dias/semana

0 Yogur natural: 3 dias/semana.
- Pan blanco: Bollo de 30-50 g.

7

« La cantidad de aceite para cocinar y condimentar los alimentos serd como maximo de
40 g. al dia. Es preferible usarlo en crudo siempre que sea posible.

Alimentos:
)

% Sin azucares simples (zumos, azucar , miel).

*
< Entre las frutas debe evitarse: platano, uva, moscatel, aguacate, higos, chirimoyas,
cerezas y cOCO.

< Laverdura siempre se servira entera, no en purés.

Modo de cocinado: técnicas sencillas: hervido, horno, vapor, papillote, plancha, estofados,
empanados y rebozados evitando frituras, guisos muy condimentados o con salsas grasas.

Variantes:

DENOMINACION NINOS
Dieta para diabetes nifios de 6 0 mas afos
Dieta para diabetes nifios menores de 6 afios
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DIETA ANTICETOGENICA

Indicaciones:
« Pacientes diabéticos tipo 1 con cetoacidosis.

Caracteristicas:
« Dieta pobre en grasas, proteinas y rica en hidratos de carbono complejos.
Los alimentos se presentaran preferentemente en textura de liquidos o blanda.
La dieta sera fraccionada en 6 tomas. Es importante el aporte de hidratos de carbono
(20-30 g.) cada 2-3 horas, en forma de pan, galletas, zumos de frutas, compotas de fru-
tas, arroz, pasta, patata, verdura, leche desnatada y yogur desnatado.
< Ladistribucién cal6rica de la dieta sera la siguiente:

= Desayuno: 15%

=  Almuerzo: 10%

= Comida: 30%

* Merienda: 10%

= Cena: 25%

= Recena: 10%

*

X3

o

X3

o

+ Desayuno y merienda: leche desnatada, zumo de frutas, galletas, edulcorante artificial
(sorbitol, aspartato o sacarina).
< Comiday cena:
= 1° platos: Pasta o arroz con salsa de tomate o verdura con patata (en pu-
ré).
= 29 platos: Pollo o pavo o jamén cocido o pescado blanco (merluza, pesca-
dilla, gallo, lenguado, rape, bacalao fresco) o huevos (en torti-
lla).
= Postre: Compota de fruta o yogur desnatado.
= Pan: Bollo de 30-50 g.
+ La cantidad de aceite maxima para cocinar sera de 30 g./dia. Se utilizara preferente-
mente en crudo.

Alimentos:
< Entre las frutas debe evitarse: platano, uva, moscatel, aguacate, higos, chirimoyas
y cocCo.
+» Se eliminan todos los alimentos muy grasos, se daran carnes magras (pollo, pavo,
jamon cocido) y pescados blancos (merluza, pescadilla, gallo, lenguado, rape, ba-

calao fresco).

Variantes

NINOS

Dieta anticetogénica liquida nifios
Dieta anticetogénica blanda nifios
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