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Una Chispa de Sabor en tu Paladar

Expenenc:a de
menu regional

En la Clinica Roma de Colsubsidio planteamos mejorar la
experiencia gastronomica de nuestros pacientes Yy
colaboradores, ofreciendo deliciosos platos emblematicos de
diversas regiones del pais, caracterizados por la variedad de
productos, la mezcla de colores, sabores y aromas, que buscan
estimular los sentidos de los pacientes afectados por la
modulacién de la respuesta inflamatoria.

Con la chispa del traje tradicional portado por el personal de
dietas, buscamos reducir el impacto emocional de la
hospitalizacion y cambiar la percepcion de esta experiencia.
Sabemos que la hospitalizacion genera cambios significativos
en las dindmicas diarias de los pacientes y sus familias; nuestro
objetivo es minimizar este impacto, haciendo que su estadia sea
mas agradable y cercana a sus costumbres y rutinas.

@ Objetivos:
O

Generar mayor cercania a las costumbres
y preferencias de los usuarios en el servicio
de hospitalizacion.

Prueba piloto con pacientes femeninos Yy
masculinos, entre los 24 y 90 anos, de
hospitalizacion de medicina interna, urologia y
ortopedia.

Permitir a los colaboradores generar espacios
donde se promueva el compartir entre los
companeros y cambios de rutinas.

El personal de dieta porto el traje tradicional de
la region representada.

Incentivar el apetito a través de
estimulos sensoriales.

Los menls se establecieron con el equipo de
cocina de manera que se controlaran el exceso
de sodio, azucares, grasa trans y excluir ultra
procesados reemplazando por los artesanales,
para estar alineado con el concepto de menu
saludable.

Ofrecer menus regionales que estimulen
la sensacion de bienestar, sorpresay
satisfaccion.

Resultados de la prueba piloto:

== . . e e Para los se excluyoé el patacony se
| Participaron con indicacion \%0 .l ’
@EEZ de via oral, lo que representoé el l@} ofreclo Y . ,asegurando
B= ’ s/ un control adecuado de carbohidratos.

Esta actividad resultdé especialmente refrescante para los
pacientes de medicina interna con largas estancias,
del ciclo de menuUs establecidos.

70 Sancocho de pescado, filete de pescado frito,
5%- arroz con coco, patacon, ensalada, limonaday
flan de coco.

Para facilitar la masticacion en , los
Satisfaccién: 9.8/ [% familiarhes ?\yuqaron a partir el pa:cacén y remojarlo en el 7y
@@ Presentacion de los alimentos: 9.8/ sancocho, haciendo la comida mas -
@)@ Porcién de los alimentos: 9.6/ g
Temperatura: 9.6/ 2
Presentacion del personal: 9.8/ Logramos una atencién centrada ‘é’
en la , Siendo
Sorprendimos a los pacientes con un que para los pacientes Yy colaboradores
% contribuyera con su bienestar, combinando
y reduciendo para ofrecer una

experiencia culinaria atipica en el ambito hospitalario.
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