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Abstracto 

 

Un menú creado para pacientes en un proceso en específico de su recuperación 

postquirúrgica en el área de la traumatología siempre trae a la mente preparaciones complejas, 

costosas o sin sabor o sin productos locales destacados con los que la mayoría dentro del país o 

dentro del sur América crecimos, los mismos que tienen un valor nutricional alto, pero no hay 

mucha información de como agregarlos en el menú diario. La propuesta de este menú 

personalizado con recetas de autor se fundamenta en la integración e investigación de técnicas 

innovadoras, con productos locales y de alto valor nutritivo, con adaptaciones creativas de 

influencias culinarias tradicionales. Este enfoque busca ofrecer una experiencia única y autentica 

a pacientes que celebre la diversidad culinaria del país, tomando como protagonistas dos pilares 

fundamentales como lo son los productos locales y los productos con un alto valor nutritivo, al 

combinarlos se da a conocer una cultura, una historia dinámica y vibrante de Ecuador. 

Según Ana Moradell, dietista-nutricionista (2023) hay tres razones fundamentales por las 

que un periodo de lesión requiere de una alimentación especifica, el tener un suministro de 

nutrientes adecuados y suficientes, mantener el peso sobre toda la masa muscular y una buena 

protección inmunológica. 

La importancia de la presencia de algunos alimentos en la dieta de los pacientes 

determina una oportuna consolidación ósea si es necesaria, o una aceleración en la cicatrización 



de tejido muscular. Ya que en el proceso de recuperación los tejidos necesitan energía extra, las 

proteínas es el principal componente básico de todos los tejidos, calcio el mineral principal de los 

huesos. También es muy importante la vitamina D y K para que dentro del cuerpo se pueda 

utilizar adecuadamente el calcio para la reparación ósea. Obtener el potasio necesario también 

ayudara a retener más calcio. Y finalmente la vitamina c y el hierro son indispensables para 

construcción de colágeno que es el principal tipo de proteína necesaria para la reparación ósea. 

La implementación de los alimentos altos en proteínas magras, altos en colágeno. Todo esto es 

necesario para respaldar la biología de curación ósea (Dr. Dewan, 2023) 

Tomando en cuenta que la propuesta de este menú se basa no solo en las proteínas 

magras saludables que ayudaran a una oportuna recuperación sino también en la implementación 

de productos nacionales como lo son la machica, las pepas de zambo y el tomate de árbol. Todos 

presentados de manera diferentes a lo largo del menú. 

6.1 Abstract English 

 

A menu created for patients in a specific post-surgical recovery process in the field of 

traumatology often brings to mind complex, expensive, or flavorless preparations, or those 

lacking local products that are characteristic of our country or South America, where most of us 

grew up. These products have high nutritional value, but there is limited information on how to 

incorporate them into daily menus. This personalized menu proposal, featuring author recipes, is 

based on the integration and research of innovative techniques, local products, and high- 

nutritional-value ingredients, combined with creative adaptations of traditional culinary 

influences. This approach seeks to provide a unique and authentic experience for patients, 

celebrating the country's culinary diversity, with two fundamental pillars: local products and 



high-nutritional-value products. By combining these elements, we showcase Ecuador's vibrant 

culture, history, and dynamics. 

 

 

According to Ana Moradell, dietitian-nutritionist (2023), there are three fundamental 

reasons why a period of injury requires specific nutrition: adequate nutrient supply, maintaining 

weight and muscle mass, and optimal immune protection. The presence of certain foods in a 

patient's diet can facilitate timely bone consolidation or accelerate muscle tissue healing. During 

the recovery process, tissues require extra energy; proteins are the primary component of all 

tissues, while calcium is the main mineral in bones. Vitamins D and K are also crucial for the 

body to utilize calcium effectively for bone repair. Obtaining sufficient potassium helps retain 

calcium. Finally, vitamins C and iron are essential for collagen construction, the primary protein 

necessary for bone repair. The implementation of foods high in lean proteins, collagen, and other 

essential nutrients supports the biology of bone healing (Dr. Dewan, 2023). Considering this 

menu proposal is based not only on healthy lean proteins that aid in timely recovery but also on 

the incorporation of national products like machica, zambo seeds, and tree tomatoes, all 

presented in different ways throughout the menu. 



 

 

 

 

 

 

 

Introducción 

 

La gastronomía es un aspecto central en la sociedad, siendo la comida uno de los pilares 

más importantes para la recuperación de pacientes en etapa postquirúrgica en el área de 

traumatología. El uso de ingredientes con un alto nivel de proteína y los ingredientes típicos altos 

en fibra y vitaminas. Los productos en base a machica son muy importantes en la historia 

gastronómica de nuestro país, ya que son productos sanos y nutritivos, es una fuente de 

carbohidratos de absorción lenta, lo que quiere decir es que son hidratos de carbono complejos 

que están compuestos por moléculas de azúcar que conforman cadenas largas por lo que 

mantienen la energía en el cuerpo por mucho más tiempo ayudando así a mantener los niveles de 

azúcar bajos. (es ideal para el consumo de personas que tienen diabetes). Es también muy rica en 

fibra, vitaminas de complejo b, magnesio, hierro, proteínas y minerales, el almidón del grano es 

lo que le hace un alimento muy energético, la OMS sugiere que este tipo de alimentos sean parte 

de la dieta tanto de niños en crecimiento como en deportistas y mejor aún en pacientes en 

procesos de recuperación. 

Es por este motivo se plantea el desarrollo de un menú apto para el consumo de pacientes 

en etapa de recuperación por quirúrgica la cual permitirá a pacientes o deportistas conocer las 

técnicas, combinaciones y el uso de los productos nacionales de una manera innovadora para 

poder favorecer a la recuperación de osteosíntesis o a la regeneración muscular. 



 



Justificación 

El presente proyecto consta con un proceso de investigación que tiene como fin obtener 

una variedad de productos con base de harina de cebada o machica la que posee grandes 

beneficios nutricionales combinados con alimentos altos en proteínas, colágeno, vitaminas y 

minerales los mismos que favorecen la recuperación muscular, osteosíntesis. Los productos en 

base a machica son muy importantes en la historia gastronómica de nuestro país, ya que son 

productos sanos y nutritivos, es una fuente de carbohidratos de absorción lenta, lo que quiere 

decir es que son hidratos de carbono complejos que están compuestos por moléculas de azúcar 

que conforman cadenas largas por lo que mantienen la energía en el cuerpo por mucho más 

tiempo ayudando así a mantener los niveles de azúcar bajos. (es ideal para el consumo de 

personas que tienen diabetes). Es también muy rica en fibra, vitaminas de complejo b, magnesio, 

hierro, proteínas y minerales, el almidón del grano es lo que le hace un alimento muy energético, 

la OMS sugiere que este tipo de alimentos sean parte de la dieta tanto de niños en crecimiento 

como en deportistas y mejor aún en pacientes en procesos de recuperación. Los beneficiarios de 

este proyecto son directamente personas que oscilan entre los 15 hasta los 60 años por medio de 

la creación de este menú. 



Objetivos 

 

8.1 Objetivos Generales 

 

Desarrollar un menú degustación con ingredientes locales, diseñado específicamente para 

pacientes en etapa de recuperación tras intervenciones quirúrgicas traumatológicas, considerando 

sus necesidades nutricionales, propiedades funcionales de los alimentos y aspectos 

gastronómicos innovadores. 

8.2 Objetivos Específicos 

 

1.- Investigar las necesidades nutricionales de pacientes en etapa de recuperación 

quirúrgica traumatológica 

2.-Seleccionar ingredientes locales con propiedades funcionales aptos para la 

recuperación postquirúrgica 

3.- Diseñar un menú degustación funcional e innovador. 

4.- Evaluar el aporte nutricional y funcional del menú 



Capítulo 1. 

 

9.1  Macro y micronutrientes que favorecen la regeneración muscular, ósea y la 

cicatrización. 

Las heridas o lesiones agudas tienen una rápida disposición a la cicatrización espontánea 

por primera intención (lesiones quirúrgicas, traumáticas, etc.) La curación de la herida con éxito 

requiere un adecuado aporte de energía, nutrientes y oxígeno en donde se ha producido una 

ruptura de capas que se amplía hacia la dermis; Está compuesta por diferentes fases (hemostasia, 

inflamación, proliferación y remodelación), cada una de las cuales tienen distintos fenómenos 

fisiológicos, dinámicos, cada etapa requiere de la anterior para llevar a cabo el proceso biológico 

y celular de reparación. A continuación, podemos observar los diferentes efectos de las vitaminas 

y su implicación en las diferentes etapas de la cicatrización de las heridas: 

9.1.1 Etapa Hemostática. 

 

La vitamina K (filokinona). Se refiere a cualquier sustancia o técnica diseñada para 

detener el flujo de sangre, generalmente mediante la promoción de la coagulación. Esta 

vitamina ayuda a la coagulación de la sangre y a mantener los huesos fuertes. La vitamina K 

ayuda a: 

• Ayuda a la coagulación de la sangre 

 

• Ayuda a mantener los huesos fuertes 

 

• Prevenir la calcificación de las arterias 

 

• Producir proteínas que ayudan a coagular la sangre 

 

• Producir proteínas que ayudan a construir huesos y tejidos saludables 



La vitamina K se encuentra en las verduras de hojas verdes, el brócoli, el hígado y los 

aceites vegetales. También la producen las bacterias que viven en el intestino grueso. La 

insuficiencia de vitamina K puede causar sangrado y moretones. Para prevenir las hemorragias, 

se puede administrar una inyección de vitamina K. 

9.1.2 Etapa Inflamatoria. 

 

La vitamina C (ácido ascórbico), A (retinol), B1 (tiamina), B2 (riboflavina), B3 (niacina), 

B5 (acido pantoténico), B6 (piridoxina), B7 (biotina), B9 (ácido fólico) y B12 

(cianocobalamina). Estas vitaminas ayudan a: 

• Defensa antibacteriana 

 

• Desbridamientos 

 

• Plaquetas (factores de coagulación y crecimiento) 

 

• Glóbulos rojos 

 

• Neutrófilos, monocitos/ macrófagos 

 

 

 

9.1.3 Etapa Proliferativa. 

 

La vitamina D (Colecalciferol), La vitamina C (ácido ascórbico), A (retinol), B1 

(tiamina), B2 (riboflavina), B3 (niacina), B5 (acido pantoténico), B6 (piridoxina), B7 (biotina), 

B9 (ácido fólico) y B12 (cianocobalamina), Vitamina E (Tocoferol). Estas vitaminas ayudan a: 

• Mejorar el tejido de granulación 

 

• Angiogénesis 

 

• Migración, proliferación y reconstrucción de células epiteliales. 

 

• Macrófagos (factores de crecimiento, enzimas y radicales libres) 



• Fibroblastos (colágeno tipo III), elastina, glucosaminoglicanos y factores de crecimiento. 

 

• Queratinocitos. 

 

9.1.4 Etapa Remodelación. 

 

La vitamina C (ácido ascórbico), A (retinol), B1 (tiamina), B2 (riboflavina), B3 (niacina), 

B5 (acido pantoténico), B6 (piridoxina), B7 (biotina), B9 (ácido fólico) y B12 (cianocobalamina) 

El conjunto de estas vitaminas ayudan a: 

• Aumentar la resistencia tisular. (Es la oposición que se produce en los tejidos al paso de 

la corriente eléctrica) 

• Degradación colágeno tipo IIIa tipo I, Es un proceso que ocurre durante la cicatrización 

de heridas y la regeneración tisular. En este proceso, el colágeno inicial de tipo III se 

reemplaza por colágeno tipo I, que es el que predomina en la piel sana. 



9.2 Vitaminas Liposolubles E Hidrosolubles 
 

 

 

 



 

 

El doctor Bashutski ha tomado como muestra a 40 pacientes con periodontitis crónicas 

hicieron un ensayo clínico longitudinal para determinar la eficacia de la vitamina D en la 

cicatrización postquirúrgica de estos pacientes, fundamentaron que la disposición de esta 



vitamina puede ser un componente importante en el proceso de cicatrización en este tipo de 

intervenciones quirúrgicas y su deficiencia puede marcar negativamente el curso de los 

resultados del tratamiento durante un máximo de un año. La suplementación oral de vitaminas A, 

K, magnesio y proteínas las cuales están asociadas, según el análisis resaltan la importancia de 

optimizar la ingesta de nutrientes como estrategia para promover la cicatrización de las heridas. 

 

 

Capítulo 2 

 

10.1 Ingredientes Locales Con Propiedades Funcionales Aptos Para La Recuperación 

Postquirúrgicos 

10.1.1 La Machica: 

 

La machica (del quechua machka) es un alimento tradicional de la región andina de 

Sudamérica. Se elabora a partir de la cebada tostada y molida pero también se la obtiene de otros 

cereales como lo es el maíz tostado y todas sus variantes, en la antigüedad la machica era 

llamada la comida de los pobres ya que una de sus características más importantes es la sencillez 

en su producción no solo porque es una planta que logra adaptarse en la mayoría de tipo de suelo 

sino también porque el proceso de obtención de la harina de cebada es solamente cosecharla, 

tostarla y molerla convirtiéndose así unos de los alimentos principales en la región andina para el 

consumo masivo, después fue desvalorizada por la gran y masiva producción de otros cereales 

por grandes compañías (Patrimonio, 2011). 

Los productos en base a machica son muy importantes en la historia gastronómica de 

nuestro país, ya que son productos sanos y nutritivos, es una fuente de carbohidratos de 

absorción lenta, lo que quiere decir es que son hidratos de carbono complejos que están 



compuestos por moléculas de azúcar que conforman cadenas largas por lo que mantienen la 

energía en el cuerpo por mucho más tiempo ayudando así a mantener los niveles de azúcar bajos. 

(es ideal para el consumo de personas que tienen diabetes). Es también muy rica en fibra, 

vitaminas de complejo b, magnesio, hierro, proteínas y minerales, el almidón del grano es lo que 

le hace un alimento muy energético, la OMS sugiere que este tipo de alimentos sean parte de la 

dieta tanto de niños en crecimiento como en deportistas y mejor aún en pacientes en procesos de 

recuperación. 

10.1.2 Pepas de zambo: 

 

En el Ecuador el zambo se desarrolla de forma silvestre en laderas, quebradas y cercas; es 

una de las especies menos comerciales, muestra una distribución geográfica mas amplia, debido 

a que soporta climas templados- cálidos, sub tropicales y tropicales con temperaturas de 18 a 25 

grados centígrados. (PADILLA 2012). En las provincias de Azuay, Bolívar, Chimborazo, 

Cotopaxi, Imbabura., Loja, Morona Santiago y Pichincha se da la producción de zambo con gran 

cantidad; en la venta de sus excedentes (ORTEGA,2013). 

La época de cosecha es generalmente en las épocas de lluvia que abarca entre los finales 

de septiembre para los frutos tiernos y flores para la verdura hasta diciembre / enero para los 

frutos maduros para la semilla y pulpa (PADILLA 2012). 

Las semillas de zambo son un alimento utilizado desde la antigüedad, se cree que la pulpa 

del zambo no era consumida ya que era áspera y carecía de sabor caso contrario a sus semillas 

que poseían un sabor dulce. (BOTANICAL-ONLINE, SF). 

En la parte nutricional las pepas de sambo contienen pocos hidratos de carbono (10%), 

Grasas saludables (50%), Fibra (7%) y proteínas al (30%) y entre los principales vitaminas y 

minerales contienen vitaminas del grupo B, potasio, fosforo, calcio, siendo también una de las 



mejores fuentes de magnesio, selenio y zinc. Entre las propiedades que aportan las semillas de 

zambo se puede decir que se considera uno de los mejores alimentos del futuro ya que son muy 

ricas en nutrientes, esto le permite aportar energía, grasas saludables como omega 6,9 y 3, ricas 

en antioxidantes, nutre el sistema nervioso, disminuyen el colesterol, mejoran la hipertensión, 

disminuyen inflamación de enfermedades (artritis) y previenen de tipos de cáncer, entre las 

propiedades antioxidantes destaca que ayuda a la desintoxicación del organismo, previene el 

envejecimiento prematuro y reduce el riesgo cardiovascular. A continuación, el contenido 

nutricional de semillas de zambo tostadas. 



10.1.3 Carne de conejo: 

 

La principal función de una dieta postquirúrgica es el de proporcionar nutrientes para 

satisfacer las necesidades que el cuerpo requiere, además de que algunos alimentos tienen el 

efecto fisiológicos y psicológicos, a esos los llamamos alimentos funcionales. Refiriéndose a los 

cárnicos la carne de conejo es una carne magra rica en proteínas de alto valor biológico, con los 

lípidos altamente insaturados, bajo contenido de colesterol, y una notable cantidad de ácido 

linolénico, además que existe la posibilidad de cambiar la dieta del conejo para mejorar la 

calidad de la carne. 

 

 

Tras el consumo de la carne de conejo hay una notable minoría del acido úrico en el 

cuerpo, además de esto la carne contiene aminoácidos esenciales que se requieren en el cuerpo 

como lo es la metionina, la lisina y triptófano. Esta carne tiene una gran versatilidad 

gastronómica, ya que es muy versátil para muchas preparaciones que incluyen especias y hiervas 

aromáticas, por lo que no necesita de sal. Lo cual le constituye como una de las carnes efecto 

cardio protector y una de más recomendables por su valor nutricional. Al ser cero grasas esta 

carne tiene un bajo contenido calórico (131 kcla/100 gramos) con un porcentaje de grasa menor 

(53g/100gr), lo que nos da como resultado que es una de las carnes con los niveles mas bajos de 

las carnes magras (26.5mg/ 100gr). Posee 0 hidratos de carbono, por la que la convierte en una 

carte ideal para dietas de pérdida de peso. 

 

 

Composición nutricional: 



 



Menú Aprobado Español 

 

Coctel De Bienvenida 

 

Espumoso de vino blanco (sin alcohol) con un toque de sandia mentolada y frutas. 

 

Amuse Gueule 

 

Hummus de garbanzo con caramelizado de ají con tortillas de machica. 

 

Pan 

 

Pan de machica y frutos secos (pepas de zambo) en base de fermento pulish. 

 

Entrada 

 

Chorizo de pavo recubierta de nuez y pepas de sambo en salsa vizcaína. 

 

Plato Fuerte 

 

Conejo enrollado en espinaca con un núcleo de mix de carnes y huevos de 

codorniz. 

Bombon 

 

Bombones rellenos de Janduja (mezcla de caramelo y pepa de zambo tostada) con un porcentaje 

de chocolate blanco 

Bombones rellenos de culis con tomate de árbol y ajísu 

 

Postre 

 

Mousse de yogurt griego con núcleo de mousse de frambuesa acompañado de esponja de 

frambuesa sobre una galleta de machica. 

Café 

Mocaccino con espuma de menta. 

 

Licores 

 

Vino blanco – Blanc Pinot Gris Grigio. 



Approved Menu In English 

 

Welcome Cocktail 

 

Sparkling white wine (non-alcoholic) with a touch of mentholated watermelon and fruits. 

 

Amouse Bouche 

 

Chickpea hummus with caramelized chili and machica tortillas. 

 

Bread 

 

Machica bread with nuts (zambo seeds) on a poolish starter. 

 

Entree 

 

Turkey sousage coated with nuts and zambo seeds in a Basque-style sauce. 

 

Main Course 

 

Rabbit rolled in spinach with a core of mixed meats and quail eggs. 

 

Bonbon Chocolate 

 

Bonbons filled with Gianduja (a mix of caramel and toasted zambo seed) with a touch of white 

chocolate 

Dessert 

 

Greek yogurt mousse with a core of raspberry mousse, served with raspberry 

sponge on a machica cookie. 

Coffee 

 

Mocaccino with mint foam 

 

Liquors 

White wine- Blanc Pinot Gris Grigio 



Recetas 

 

13.1 Receta Para Amuse Gueule 
 

 



13.2 Pan de machica y frutos secos (pepas de zambo en base a fermento de pulish. 
 

 



13.3 Receta Plato fuerte: Rollo de conejo con mix de carnes. 
 

 



13.4  Mousse de yogurt con núcleo de mousse de frambuesa sobre galleta de machica y 

jengibre con decoración esponja de frambuesa 

 

 

 



Tablas de nutrición 

 

Postre 
 

 

Pan 
 



Plato fuerte 
 

 

Receta Para Amuse Gueule 
 

 



Conclusiones Y Recomendaciones 

 

Tras investigar y analizar los diferentes productos de manera individual y conjunta, se 

concluye que es posible diseñar una dieta rica en proteínas, vitaminas, minerales, fibra, grasas 

saludables y otros nutrientes beneficiosos para la salud. Un menú adecuado para pacientes en etapa 

de recuperación, complementado con la suplementación correcta, es clave para minimizar la 

pérdida de masa muscular y facilitar una recuperación rápida y efectiva. Esto permite un pronto 

retorno tanto a las actividades deportivas como a las tareas cotidianas. 

Además, se debe considerar la elaboración de un plan nutricional más amplio que incorpore 

los ingredientes y vitaminas analizados, de manera que incluya todos los nutrientes, tanto micro 

como macro, necesarios para la recuperación. Este plan debe adaptarse a las características 

individuales de cada paciente, como el peso, la edad, alergias, enfermedades persistentes y el tipo 

de intervención quirúrgica realizada (ya sea abierta, convencional, artroscópica, Latarjet o con 

prótesis). Asimismo, se recomienda abordar con especial cuidado la proporción de vitaminas y 

proteínas requeridas en cada etapa del proceso de recuperación para garantizar resultados óptimos. 

Con esta estrategia, complementada con chequeos médicos, rehabilitación física o 

actividad física, se logrará una recuperación integral, incluyendo una mayor solidificación ósea y 

una recuperación completa. Los nutricionistas, en la actualidad, sugieren consumir entre 3 y 4 

raciones semanales de carnes magras, alternando entre diferentes tipos de carne, entre las cuales 

destaca la carne de conejo. 

 

Finalmente, se recomienda fomentar el consumo de productos naturales típicos del país, 

como la machica, promoviendo así un mayor conocimiento sobre sus beneficios nutricionales. 
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