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Se debe estimar las cantidades de 

los macronutrientes a dar en la 

dieta. Para posteriormente 

elaborar una tabla dietosintética 

la cual ayuda a sintetizar como se 

distribuye la energía de la dieta en 

los diferentes grupos de 

alimentos. 

 

A lo largo de la vida, el ser humano no cesa 

de consumir alimentos. Desde que nace 

hasta que muere, entre diez y veinte 

toneladas de alimentos pasarán por su 

boca.  

Las normas para la elaboración 

de una dieta básica dice que 

primero se calcula el GET a 

partir del GEB, el ETA y la AF. 

 Sin embargo para sacar el 

GEB, existen una seria de 

fórmulas la cuales pueden 

ser utilizadas. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Esto nos lleva a una dieta cuantitativa, en 

la que se programa proporcionalmente el 

aporte de sustratos energéticos según el 

contenido mayoritario de un 

determinado nutriente. Y 

posteriormente a un recetario dietético. 

Se planifican diariamente unas cantidades de 

alimentos, representantes de grupo, según las 

calorías elegidas y el reparto calórico prefijado. 

Se adjuntan unas tablas de equivalencias para 

sustituir esos genéricos, por otros alimentos 

que, combinados, permitan elaborar un menú 

según los gustos del paciente, y posibilidades.  

Se continua con la terminación de las 

raciones o equivalentes con ayudan 

del Sistema Mexicano de Alimentos 

Equivalentes. El cual fue modificado 

para población Mexicana en 1988, 

pues en el siglo pasado el sistema 

equivalente se encontraba 

únicamente en EUA pues allí surgió. 

La principal función del recetario es 

orientar a las personas que atienden los 

comedores comunitarios sobre lo que 

es una alimentación correcta, apoya en 

la preparación de los alimentos que 

sirven día a día a los comensales que 

acuden a sus comedores.  
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