DIETAS

3 Z consistencia triturada

papilla de cereales infantiles
- 200 c.c. (1 vaso) de leche entera.
- 5 g. (1 cucharada de postre) de miel.
- 50 g. de cereales infantiles (5 cucharadas).

ofras variantes: .
8 cereales con miel

Itifrut
LECHE CON muiroTas

5 cereales con yogur
8 cereqgles con cacao

0

batido de yogur con frutas

- 125 g. de yogur natural azucarado.
{1 unidad)

- 50 g. de pldatano.
{1/2 unidad mediana)

- 50 g. de pera.

{1/2 unidad mediana)

- 60 g. de manzana
{1/2 unidad mediana)
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{(1/4 de vaso) -

- 50 c.c. de leche

1 comida.

puré de verduras con pollo

- 200 g. de caldo de verduras. (1 vaso)

- 100 g. de pCITOTO hervida. (2 unid. pequeias)

- 50 g. de calabacin hervido. (1/2 unid. med.)

- 50 g. de zanahoria herviddad. (1 unid. pequena)
- 50 a. de jUdfOS verdes. (10 unid. pequehas)

- 15 g. de queso en porciones. (1 unid.)

- 100 g. de poIIo hervido. {(1/2 pechuga mediana)
- Una pizca de sal.

postre: MERENGUE (45 g. o 3 claras de huevo y unos
20 g. de azucar, 2 cucharadas soperas).

otras variantes de puré de verduras:

- Pavo cocido.
@: - Huevo cocido.
- Ternera hervida.

compota de frutas con galletas

- 200 c.c. de zumo de frutas.
{1 vaso)

- 60 g. de manzana.
{1/2 unidad mediana)

- 30 g. de pldatano.
{1/4 unidad mediana)

- 50 g. de pera.
{1/2 unidad pequeia)

- 30 g. de galletfas..

{5 unidades)
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puré de pescado

200 c.c. de caldo de verduras o de
pescado. (1 vaso)

20 ga. de ta piocc. {2 cucharadas soperas)

10 c.c. aceite de oliva. {1 cucharada sopera)
50 g. de patata cocida. (1 unid. pequeia)
30 g. de jUdI'OS verdes. {5 unid. pequenas)

30 g. de calabacin. {1/4 unidad pequeha)

150 g. de lenguado limpio y cocido.
{ Tunidad mediana)

postre: CUAJADA CON MIEL (150 g. o 1 unidad de
cugjada, y 10 g. de miel, 1 cucharada).
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PACIENTES CON DISFAGIA: RECOMENDACIONES

1.- RECOMENDACIONES RELATIVAS AL ENTORNO

«& Procurar que la comida se lleve a cabo en un am-
biente tranquilo y agradable.

«& Evitar hablar durante la comida para disminuir el
riesgo de atragantamiento.

<& Evitar las prisas durante la comida para disminuir el
riesgo de aspiraciéon y atragantamiento.

<& Limitar la cantfidad de comida a un bocado cada
vez. Los liguidos se han de consumir entre bocados.

<& Evitar la mezcla de alimentos con diferentes texturas
con el objetivo de conseguir una ingesta segura vy
eficaz.

<& Mantener una correcta higiene bucal para evitar in-
fecciones.

2.- RECOMENDACIONES POSTURALES

& Antes de comer, sentar al paciente erguido procu-
rando que los hombros estén rectos.

A Sj los alimentos se atascan, colocar al paciente de
pie. estirando la parte superior del cuerpo vy los
brazos del paciente. Haga que dé unos cuantos
PASOS.

& Es recomendable, en la medida de lo posible, dejar
franscurrir 3 horas desde la cena hasta la hora de
acostarse para asegurar gque no quedan restos de
comida en boca y eséfago.

CONSEJOS DURANTE LA ALIMENTACION
LIQUIDOS Y SOLIDOS

A. Asegurar que el paciente estd sentado cdmoda-
mente y con la cabeza erguida.

B. Asegurar que el paciente estd relajado y tfranquilo
antes de comer y/o beber.

C. Silencio. Asegurar que el paciente estd callado
antes y durante la ingesta de alimentos liquidos y/o
sélidos.

D. Evitar mezclar liquidos y sdlidos. Considere utilizar
agentes espesantes naturales o comerciales si el pa-
ciente lo requiere.
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E. El paciente no debe tener prisa. Deberd hacer
undad pausda si estd cansado y comer de forma regular
pequeias cantfidades evitando realizar una Unica
ingesta voluminosa.

F. Permanezca sentfado durante al menos media
hora después de comer y/o beber.

G. Al finalizar la ingesta, asegurese de que la boca
estd totalmente libre de residuo.

3.- RECOMENDACIONES DIETETICAS GENERALES

& Comer frecuentemente y en pequenas cantidades

para evitar atragantamientos y prevenir la desnutri-
cion.

Es recomendable aumentar la ingesta durante la
manana ya que la mayoria de pacientes refieren
mayor sensacién de apetito.

Recomiende al paciente oler y saborear los alimen-
tos ya gque estimula el apetito v la produccion de
saliva.

o Para estimular el apetito, es importante cuidar el as-

pecto y presentacién de las comidas.
Intente realizar los purés de carne o pescado y verdu-
ras separados para mejorar el color final del plato.

0 Seleccione alimentos con la textura adecuada vy

vigile comidas pegajosas {puré de patata, carame-
los) con dos consistencias {yogur con frutas), con
fibras duras (espdrragos), con huesos, petitas, espi-
Nnas...

o Utillice utensilios especiales si el paciente lo requiere

(vasos anchos) y evite las canas para administrar los
liquidos.

SABER+ La deglucién

El complejo acto de degluciéon comienza con un acto voluntario, por el
cual el alimento es llevado hacia la faringe. En este lugar se activa un
proceso involuntario, que involucra la faringe y el esofago, que termina
con el alimento en el estébmago.

La primera fase involucra una serie de mecanismos que impiden el paso
del alimento hacia la nariz o a la via aérea. La segunda fase se inicia
con una confraccion en la faringe y una relajacién del esfinter esofagi-
co superior (EES), esto permite que el alimento pase al eséfago donde
simulfaneamnte se inicia una onda peristaltica y propulsiva (peristalsis
primaria) en el esofago y una relajacion transitoria del esfinter esofdagico
inferior (EEI). Esta Ultima no se recupera hasta que el alimento es barrido
por la onda peristdltica al estémago. La presencia de alimentos en el
esofago puede estimular ondas peristdlticas, no relacionadas a actos
de la deglucidn (peristalsis secundarias). Ondas de contraccién que
ocurren simultdneamente, sin caracter peristaltico, en largos segmentos
del eséfago son denominadas contracciones terciarias.

CONSEJO Videotutoriales de cuidados

Desde el Hospital San Juan de Dios de Ledn, nos esforza-
mos en fomentar la formacidén de familiares para el cui-
dado de pacientes. En la seccidn “videos” de nuestra
web podrds encontrar varios video-tutoriales Utiles.

como MODIFICAMOS LA CONSISTENCIA
DE LOS LIQUIDOS A INGERIR

Leche mezclada con maicena o cereales
o galletas.

Zumos mezclados con maicena.

Caldo mezclado con tapioca, queso,
patata.

Cremas mezcladas con patata, tapioca,
maicena, queso, patata.
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ESPESANTES:

5> Consistencia néctar: es una textura similar a la
de un zumo concentrado y a diferencia del
resto de texturas, gotea.

.55 Consistencia miel: es una textura mds espesa
que el néctar, similar a la miel. Cuando vierte un
liquido con esta consistencia, observard que el
vdso se vdcia muy lentamente debido a la den-
sidad.

«L2> Consistencia pudding: es la textura mds espesa,
similar a un flan de huevo. Se utiliza la cuchara.



