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La fragilidad es un sindrome caracterizado por un proceso progresivo y
generalizado de pérdida de masa y fuerza musculo esquelética. Este proceso
esta relacionado con riesgo de eventos adversos, deterioro de la calidad de
vida y muerte.

Si a la fragilidad le afiadimos un estado muy prevalente en el anciano como
es la malnutricion, puede desencadenarse un MAYOR tiempo de estancia
hospitalaria y nimero de reingresos, un AUMENTO en el riesgo de caidas y
morbi-mortalidad, asi como una PERDIDA de capacidad funcional y calidad
de vida

Para evitar estas consecuencias, es recomendable ejercicio fisico y un
soporte nutricional adecuado para preservar la masa magra, masa y fuerza
muscular y contribuir a mejorar tanto el estado nutricional como la capacidad
funcional del paciente.

La ESPEN recomienda con un grado de evidencia A una suplementacién
hiperproteica como el soporte nutricional mas adecuado para este tipo de
pacientes.

Para mejorar la adherencia al tratamiento de los pacientes, Fresenius Kabi
pone a su disposicion un recetario enfocado en el soporte nutricional del
anciano fragil con Fresubin® Créme la dieta hiperproteica y mas hipercaldrica
del mercado.

Esperamos que disfrute de este recetario

Buen provecho!
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Pasta con salsa de vainilla

Plato principal o tnico, hipercaldrico e hiperproteico de facil masticacion y adecuado
para pacientes ancianos que s6lo hacen una comida consistente al dia.

Ingredientes para 1 persona: Elaboracion:

759 de pasta = Hervir la pasta en una olla con abundante agua,
(1/4 parte de un paquete de 2509 aprox) sal y un poco de aceite.

= 100g cebolla

= 50g manzana « Freir la cebolla cortada en una sartén con aceite
= 209 aceite de oliva de oliva, hasta que esté dorada.

= 10g queso parmesano

1259 Fresubin® Creme sabor vainilla = Agregar la manzana cortada en trozos pequefios

y dejar unos minutos hasta que termine la
coccion. Reservar en un bol.

= Escurrir la pasta y sin enfriarla, afiadir el
aceite de oliva virgen al gusto y una tarrina
de Fresubin® Créme vainilla. Mezclar bien e
incorporar la cebolla y la manzana reservada.

= Antes de servir, afiadir el queso parmesano por
encima al gusto.
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Pasta con salsa de vainilla

Marta Torrento Sola.
Dietista Hospital del Mar (Barcelona)

Sugerencias:

« Para elaborar la receta se pueden utilizar todo
tipo de pasta (macarrones, espaguettis, gnocchi
etc...).

Calculo nutricional (1 racion)
« Energia: 794kcal

« Proteinas: 27.7g

e Lipidos: 32.7¢

« Hidratos carbono: 97.4g

= En funcion del grado de coccion de la pasta, = Raciones hidratos de carbono: 10

este plato puede ser considerado de facil
masticacion.

= Si el paciente no presenta disfagia, puede
incorporarse al plato algunos frutos secos a
modo de decoracion.




Bizcocho a la crema

Postre hipercaldrico de facil masticacion y con contenido en fibra para mejorar
el estrefiimiento.

Ingredientes para 1 persona: Elaboracion:
= 40g Magdalena < Disponer la magdalena en una base, mojar con
= 40g de melocoton en almibar el almibar del melocotén (opcional).

= 75g de Fresubin® Créme vainilla

= Extender sobre la magdalena la %2 tarrina de
Fresubin® Creme vainilla y disponer el melocoton
en almibar entero o troceado por encima.




Bizcocho a la crema

Amaya Penialva Arigita
Dietista Hospital Moisés Broggi. Sant Joan Despi (Barcelona)

Sugerencias:

= Se puede utilizar cualquier fruta tanto en
compota como fresca o incluso una combinacion
de varias.

Calculo nutricional (1 racion)
« Energia: 348kcal

« Proteinas: 9g

* Lipidos: 13.5g

= Carbohidratos: 47g

= También se pueden hacer porciones mas « Raciones hidratos carbono: 4.7

grandes utilizando como base sobaos 0
bizcocho.

= Se puede tomar frio 0 un poco templado. Incluso
puede hornearse la parte superior.




Pastel frio de galletas

Postre hipercaldrico de facil masticacion y rapida preparacion.

Ingredientes para 1 persona:

= 90g de galletas tostadas rectangulares
(18 unidades)

= 100ml de leche entera

= Cacao en polvo (al gusto)

= 125¢g de Fresubin® Créeme sabor
capuchino

Elaboracion:

= Mojar las galletas en la leche y colocarlas en
un molde o envase de plastico rectangular
formando una capa de 6 galletas.

= Untar la crema de capuchino por encima de las
galletas y poner otra capa de galletas mojadas
en leche. Repetir una vez mas hasta tener tres
capas de galletas.

= Terminar de untar la Gltima capa con la crema y
espolvorear cacao en polvo por encima.

« Tapar y guardar en la nevera durante 24 horas.




Pastel frio de galletas

Maria Lecha Benet

Dietista Hospital Moisés Broggi. Sant Joan Despi (Barcelona)

Sugerencias:
« Este postre puede servirse acompafiado de un
poco de nata montada 0 mermelada de frutas.

Calculo nutricional (1 racion)
« Energia: 242kcal

« Proteinas: 7.8¢g

e Lipidos: 7g

 Carbohidratos: 37g

= Raciones hidratos de carbono: 3.7




Pastel de yogur y crema

Postre hipercaldrico de consistencia blanda.

Ingredientes para 1 persona: Elaboracion:

= 1 base de galletas tipo marfa mezcladas = Forrar el molde desmontable triturando las galletas
con mantequilla en un cuenco y mezclandolas con la mantequilla.

= 20 galletas tipo maria (130g)

= 20g de mantequilla = Para preparar la gelatina debera remojar las laminas

= 2 yogures naturales en agua fria. Cuando las laminas estén hidratadas,

= 30g de azUcar mezclar las hojas de gelatina con leche caliente.

* 6 laminas de gelatina

= 1 vaso de agua = Mezclar el yogur con el Fresubin® Créme

= 200ml de leche entera capuchino con una batidora.*

« 1 tarrina de 125¢ de Fresubin® Creme

sabor capuchino = Afiadir la gelatina con leche a la mezcla de yogur

y Fresubin® Créme.

Guarnicion - Batir toda la mezcla y cuando esté homogénea,
= Mermelada de fresa (1 cucharada) verter el contenido sobre el molde desmontable.

= Depositar la mezcla en la nevera y cuando el
pastel esté cuajado, espolvorear con canela a
modo de decoracion.

= Servir con una cucharada de mermelada.

* Si la preparacion se realiza para 4
personas deberd afiadir un yogur y un
Fresubin® Creme mds a la preparacion



Pastel de yogur y crema

Amalia Zapata Rojas

Enfermera de Nutricion Hospital Arau de Vilanova (Lleida)

Sugerencias:

= Los yogures pueden ser de chocolate, y al
finalizar el pastel podemos espolvorear café
descafeinado. También podemos utilizar café en
grano para decorar.

= Podemos utilizar yogures con trozos de frutas
si el paciente no presenta disfagia. El yogur con
trozos de pera serfa el mas adecuado para este
postre.

Calculo nutricional (1 racion)
« Energia: 370kcal

« Proteinas: 479

« Lipidos: 669

« Hidratos carbono: 177.3g

= Raciones hidratos de carbono: 18




Croissant relleno

Desayuno hipercalérico de facil masticacion.

Ingredientes para 1 persona: Elaboracion:
« 759 Fresubin® Créme sabor capuchino = Partir por la mitad el croissant y rellenar con
(1/2 tarrina) Fresubin® Creme capuchino.

= 1 Croissant mediano




Croissant relleno

Cristina Ferreiro Cassanello
Dietista Hospital Matard. Barcelona

Sugerencias:
= Puede utilizarse brioix o bizcochos
= Puede rellenarse con Fresubin® Créme vainilla

Calculo nutricional (1 racion)
« Energia: 268,5Kcal

« Proteinas: 9,69

e Lipidos: 11,579

< Hidratos: 30,03g

= Raciones hidratos de carbono: 3




Tartaleta de crema y manzana

Postre hipercaldrico de textura blanda.

Ingredientes para 1 persona:

= 1 masa de tartaletas

* 1 manzana

« 179 de azlcar

« 1 tarrina de Fresubin® Creme vainilla
= Canela en polvo

Elaboracion:

= Pelar la manzana, cortarla en gajos finos y
rehogarlos en una sartén con la mantequilla y el
azlcar, hasta que estén caramelizados. Reservar.

= Colocar los trozos de masa sobre los moldes para
tartaleta retirando la masa sobrante y pinchar el
fondo con un tenedor.

< Rellenarlas con garbanzos secos (para que tengan
peso) y cocerlas en el horno, previamente calentado
a 200°C, durante 20 minutos.

= Afadir el Fresubin® Créme y sobre ella los gajos
de manzana caramelizada. Espolvorear con canela
Y Servir.




Tartaleta de crema y manzana

Ana Pérez Heras
Dietista Hospital Clinic (Barcelona)

Sugerencias:
= Podemos preparar las tartaletas utilizando
Fresubin® Creme sabor capuchino.

= Podemos acompafiar las tartaletas con nata
montada, chocolate caliente o compota de
frutas.

Calculo nutricional (1 racion)
« Energia: 210kcal

« Proteinas: 2g

« Lipidos: 89

« Hidratos carbono: 35¢g
< Raciones hidratos de carbono: 3.5




Por tarrina de 125 g

225 12,59 8949 25¢g

MAYOR DENSIDAD ENERGETICA DEL MERCADO (1,8 kcal/g)
e Menor volumen necesario para cubrir los requerimientos nutricionales del
paciente

ALTO CONTENIDO EN PROTEINAS (10g/100g)
e Cubre las necesidades proteicas del paciente en un volumen reducido.

CON FIBRA PREBIOTICA: INULINA (2g/100g)
® Mejora la integridad de la mucosa intestinal






