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INTOLERANCIAS

Nutricion en la Disfagia.
* Problema: Dificultad para tragar.
+ Solucién: Usar texturas modificadas
(purés, liquidos espesados).
* Objetivo: Prevenir desnutriciéon y evitar
aspiraciones.

Nutricidon en Pacientes Inmunodeprimidos

Necesidad: Fortalecer el sistema inmune.
Recomendacién: Dieta rica en nutrientes, evitar
alimentos crudos.

Prevencién: Mantener una buena higiene en la
preparacién de alimentos.

Nutricion Vegetariana

Clave: Planificar bien para evitar deficiencias.
Fuentes: Proteinas vegetales, hierro con vitamina C,
omega-3, suplemento de B12.
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* Ejemplo: Yogur con probiéticos, avena, té verde.
* Beneficio: Mejoran la salud intestinal, controlan
colesterol, y son antioxidantes.
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Riesgos de los
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Alergias Alimentarias

Accién: Evitar alérgenos como mani,
leche o mariscos.

* Cuidado: Leer etiquetas, suplementar
nutrientes faltantes (calcio en alergia a
la leche).

Intolerancias Alimentarias

* Diferencia: No afecta al sistema inmune, pero causa
molestias digestivas.

* Ejemplos: Intolerancia a la lactosa (usar productos sin
lactosa) y al gluten (dieta libre de gluten).

Mala Absorcion.

Problema: Deficiencias nutricionales por falta
de absorcion.

* Solucién: Dieta adaptada a la causa,
suplementos de nutrientes clave




