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Prefacio

Ola querido(a) paciente, eu, Nutricionista Nathasha Stefany,
juntamente com a equipe Suzanclin/Barispace, elaboramos essa
cartilha para enfatizar algumas orientacdes para o seu pré e pos-
operatorio, para que esses periodos sejam de melhor aceitabilidade
para vocé!

Além disso, esta cartilha vem para te relembrar da importancia da
nutricao e do tratamento continuado apods a cirurgia, para que
possamos alcancar as melhores evolucdes possiveis, além de te
trazer mais opcoes e ideias para realizar as suas refeicdes durante

cada fase da dieta.

Espero que este material te ajude durante esse periodo.

Boa leitura!
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Preé-operatorio

CIRURGIA BARIATRICA

r
G OBJETIVO DA DIETA PRE - BARIATRICA

Promover adaptacao gradativa a dieta menos caldrica
e alcancar perda de peso pré-operatorio.

A diminuicao da gordura corpoérea e, principalmente,
visceral (interna) e hepatica é muito importante, pois
melhora a condicao cardiorrespiratoria durante o

intraoperatodrio e pds-operatorio.
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C’; DIETA BRANDA

O QUE E?

Os alimentos serao apresentados em sua aparéncia comum, todos
bem cozidos, ndo sendo permitido o consumo de verduras e
legumes crus. O Objetivo é facilitar a mastigacao e a digestao por

meio da coccao.

IMPORTANTE

Durante essa fase da dieta, nao é \

permitido o consumo de frutas, \
verduras, legumes, café e bebidas com
cafeina (cha preto, chd mate e cha l

verde), bebidas gaseificadas, leites e ‘

derivados.




REFEICOES

DIETA BRANDA
CARDAPIO

J ¥

_

4

ALIMENTOS QUANTIDADE SUBSTITUICOES
BOLACHA AGUA
CAFE ~ ESAL, 4 UNIDADES/ Tﬁﬁgiggﬁg@l
DA CHA DE ERVAS 1 XiCARA
POUCA MARGARINA)
MANHA COM ADOCANTE
BOLACHA AGUA
LANCHE  E SAL 4 UNIDADES/ BISNAGUINHA (1
INTERMEDIARIO | CHA DE ERVAS 1 XICARA UNIDADE COM
COM ADOCANTE POUCA MARGARINA)
ARROZ BEM MACARRAO BEM COZIDO
COZIDO, CALDO DE 3 COLHERES SEM MOLHO
ALMOCO FEIJAO, CARNE DE SOPA DE FRANGO OU PEIXE
MOIDA CADA DESFIADO OVO COZIDO
BOLACHA AGUA E
"
INTERMEDIARIO CHA DE ERVAS 1 XICARA POUCA MARGARINA)
COM ADOCANTE
ARROZ BEM MACARRAO BEM
COZIDO, CALDO DE 3 COLHERES COZIDO SEM MOLHO,
JANTAR FEIJAO, CARNE DE SOPA DE FRANGO OU PEIXE
MOIDA CADA DESFIADO, OVO COZIDO
BOLACHA AGUA
E SAL, 4 UNIDADES/ ‘3§ﬁ§§$§7?§§'
CEIA CHA DE ERVAS 1 XICARA

COM
ADOCANTE

" W

POUCA MARGARINA)
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" { DIETA LIQUIDIFICADA

O QUE E?

Dieta baixa em calorias, que favorece a perda de peso pré-cirurgica.
Para essa dieta, nas refeicoes como Almoco e Jantar, os alimentos

deverao ser cozidos, batidos e peneirados.

IMPORTANTE

o Nao utilizar gorduras, leites e derivados durante essa dieta;

o Nao utilizar acucares e mel;

o« Nao utilizar embutidos - linguicas de qualquer tipo
(ex: bacon);

. Nao utilizar temperos industrializados;

. Ingerir 200ml de &gua entre as refeicdes;

No dia da cirurgia, jejum total de 6h antes da cirurgia,

incluindo liquidos.



DIETA LIQUIDIFICADA
CARDAPIO

REFEICOES

CAFE
DA
MANHA

LANCHE
INTERMEDIARIO

ALMOCO

LANCHE
INTERMEDIARIO

JANTAR

CEIA

ALIMENTOS

CHA DE ERVAS
COM
ADOCANTE

CHA DE ERVAS
COM
ADOCANTE

SOPA DE LEGUMES
(SEM VERDURAS)
COM CARNE

CHA DE ERVAS
COM
ADOCANTE

SOPA DE LEGUMES
(SEM VERDURAS)
COM CARNE

CHA DE ERVAS
COM
ADOCANTE

QUANTIDADE

1 XICARA

1 XICARA

200 ML

1 XiCARA

200 ML

1 XICARA

SUBSTITUICOES

SUCO NATURAL COADO,
GELATINA DIET,
AGUA DE COCO,

BEBIDA ISOTONICA

SUCO NATURAL COADO,
GELATINA DIET,
AGUA DE COCO,

BEBIDA ISOTONICA

SOPA DE LEGUMES (SEM
VERDURAS) COM

FRANGO

SUCO NATURAL COADO,
GELATINA DIET,
AGUA DE COCO,

BEBIDA ISOTONICA

SOPA DE LEGUMES (SEM
VERDURAS) COM

FRANGO

SUCO NATURAL COADO,
GELATINA DIET,
AGUA DE COCO,

BEBIDA ISOTONICA



Pos-operatorio

CIRURGIA BARIATRICA

Dieta Liquida - 15 dias

[
j OBJETIVO DIETA LIiQUIDA

. Favorecer a cicatrizacao, recuperacao e manutencao do
seu estado nutricional;

Favorecer a absorcao de nutrientes e prevenir a
sindrome de dumping;

_ Manter sua hidratac¢ao pds-cirurgica.



IMPORTANTE

Durante essa fase da dieta, ndao é permitido o

consumo dos seguintes alimentos:

- Qualquer alimento sélido;

Bebidas gaseificadas;

Bebidas com cafeina - café, cha mate, cha preto, cha
verde;

Leites e derivados;

~ Balas e chicletes;

Doces e gorduras em geral.

Sao permitidos:

Agua mineral (Ibird, Crystal) e Agua de coco;
Chas claros;
Suco de frutas nao acidas, sucos de polpas (coados);
Bebidas Isotdnicas;
. Gelatina Diet;
Adocantes: Sucralose, Stevia ou Xilitol.

Os caldos devem ser coados, e nao batidos
- Aposrefogar os alimentos e cozinha-los, utilizar apenas
a agua do cozimento e peneirar em peneira de malha
fina.
~ Consumir liquidos em temperatura ambiente, para
evitar a sensacao de queimacao

Dica para reaproveitamento dos alimentos: os alimentos
utilizados para preparar o caldo salgado podem ser
batidos, peneirados e congelados, para que na proxima
fase da dieta haja maior praticidade nas refei¢des.

Realize o descongelamento em banho maria;

Identifique os potes com os alimentos batidos e data
- de preparo;

Espere esfriar os alimentos bem para poder congela-los.



IMPORTANTE

Temperos naturais permitidos: cebola, alho, louro,

coentro, salsinha, alho-pord, orégano, manjericao e sal.

Carnes que podem ser utilizadas no preparo dos caldos:

. Bovina: miusculo, coxdo duro, coxdao mole, lagarto,
patinho;

. Aves: Peito de frango sem pele, coxa sem pele,
sobrecoxa sem pele;

~ Peixes: cacdo em posta sem pele e sem espinho.

—>» A ingestao de liquidos deve ter um intervalo de,
pelo menos, 40 minutos antes e depois das
refeicdes. Deve- se consumir, no minimo, 800ml ao
dia.

Sugestdes de caldos:

1- Batata + Cenoura + Couve + Musculo

2 C€huchu + Mandioquinha + Escarola + Frango
3 Card + Vagem + Mostarda + Cacao

4 Mandioca + Cenoura + Figado

5 Inhame + Chuchu + Almeirao + Lagarto

6 Abodbora + Beterraba + Agriao + Frango

7 Mandioquinha + Cenoura + Couve + Cagao

8 Batata + Cenoura + Escarola + Coxao duro

9 Mandioca + Vagem + Espinafre + Frango
10Cara + Beterraba + Agriao + Cacao

11 Batata + Cenoura + Escarola + Patinho

12 - Mandioquinha + Cenoura + Almeirao + Frango
13lInhame + Abobrinha + Espinafre + Cacao
14Mandioca + Chuchu + Couve + Carne

15Abobora + Beterraba + Mostarda + Frango



Receitas

Dieta Liquida

BARI S PACE

SUZANCLIN

woalight



CHAS

Cha de camomila com erva-doce
Ferva 200ml de agua, adicione 1 saché de chd de camomila e 1
saché de erva- doce ou l colher de cha de frutos-sementes de erva-

doce el colher de cha de flores de camomila.

Propriedades: a Camomila é anti-inflamatodria, antibidtica,
antioxidante e antimicrobiana. Além de ser tdnica, refrescante,
cicatrizante e analgésica, também combate a flatuléncia. J& a Erva-

doce é antioxidante, combate a flatuléncia e tem acdao expectorante.

Cha de péssego
Ferva 200ml de 4gua e acrescente 1 saché de cha de péssego ou
Ferva 300ml de agua e acrescente 1/2 unidade de péssego maduro

(40g) picado com casca e sem semente e ferva por 20min.

Propriedades: possui acdoantioxidante.

Cha de hortela

Ferva 200ml de agua e acrescente 1 saché de cha de hortelada ou 3
folhas de hortela.

Propriedades: antisséptica, expectorante, antibacteriana, antifingica,
gastroprotetora (reduz a secrecdao de acida e aumenta a mucina),
antiespasmoddica, e colagoga, analgésica, anti- inflamatéria e combate a

flatuléncia.

Cha de anis-estrelado

Ferva 200ml de a4gua e acrescente 1 saché de chd de anis-estrelado

ou 8 estrelas de anis (8g).

Propriedades: é digestivo, antiespasmaddico, espasmolitico,

fluidificante das secrecdes brOnquicas e combate a flatuléncia.



CHAS

Cha de espinheira-santa

Ferva 200ml de d4gua e acrescente 1 saché de cha de espinheira-

santa ou l colher de sobremesa de folhas secas de espinheira-santa.

Propriedades: possui acdo antiulcerogénica, promove a diminuicao
da incidéncia de ulceras, da atividade antibacteriana e da atividade

analgésica.

Cha de dente-de-ledo com gengibre

Ferva 200ml de 4agua e acrescente 1 saché de chad de dente-de-ledo
+ 1 colher de café de gengibre ralado ou 1 colher de sobremesa de

folhas secas de dente-de-ledao + 1 colher de café de gengibre ralado.

Propriedades: o Gengibre é antitussigeno e expectorante,
imunoestimulante, antiemético (reduz nduseas), gastroprotetor e ainda
inibe o refluxo gastroesofdagico. O Dente-de-ledo tem atividade
antiulcerogénicae é diurético.

Indicacdes: indicado para dispepsias e discinesias biliares. Atua

também como hepatoprotetor e desintoxicante.

Cha de hibisco

Ferva 200ml de 4gua e acrescente 1 saché de cha de hibisco ou 1

colher de sobremesa de folhas secas de hibisco.

Propriedades: hipotensora, diurética, antioxidante, hipolipemiante,

hepatoprotetora, anti-inflamatdria, antitérmica.



SUCOS

Suco de péra

Bata 3/4 de 1 unidade da fruta sem casca com 100ml de agua.
PENEIRE. Rendimento: 200mal.

Suco de laranja-lima

Esprema 3 laranjas-limas.
PENEIRE. Rendimento: 200ml.

Smoothie de blueberry

Bata 150ml de leite de améndoas + 1/2 unidade de pera sem casca
+ 15 unidades de mirtilos/blueberry + 1 colher de cha de chia + 1
saché de adocante. PENEIRE.

Rendimento: 200ml.

Obs. O leite de améndoas pode ser feito batendo 6 unidades de
améndoas com 150ml de agua.

Suco vermelho-paixao

Bata 150ml de cha de hibisco + 1 colher de café rasa de gengibre + 1
colher de sopa de atemoia + 1 colher de sopa de gojiberry. PENEIRE
Rendimento: 200ml.

Suco de manga

Bata 3 colheres de sopa de manga picada + 150ml de agua. PENEIRE.
Rendimento: 200ml.

Suco de maca

Bata 1/2 unidade de maca sem casca + 150mlde 4&gua. PENEIRE.
RendimdhQml.



SUCOS

Suco Tutti Frutti

Bata 3 rodelas de cenoura + 1 unidade de figo + 1/4 de unidade de
maca + 2 quadradinhos de mamao +100ml de 4gua. PENEIRE.
Rendimento: 200ml

Suco Doce Frescor

Bata 2 colheres de sopa de manga picada + 2 colheres de sopa de
pitaya + 2 folhas de hortela +100ml de agua de coco. PENEIRE.
Rendimento: 200ml

Suco de goiaba

Bata 1/2 unidade de goiaba +100ml de A&gua.
PENEIRE. Rendimento: 200ml

Suco de mamao

Bata 2 colheresde sopa de mamao + 120ml de agua. PENEIRE.
Rendimento 200ml

Suco do verao

Bata 120ml de suco de laranja-lima + 1 colher de sopa de mamao
+1/2 unidade de caqui. PENEIRE.
Rendimento: 200ml

Suco antioxidante

Bata 20 unidades de mirtilo/blueberry + 150ml de leite de améndoas
+ 1 colher de sopa de atemoia. PENEIRE.
Rendimento: 200ml

Suco de caqui

Bata 1 caqui + 120ml de Aagua.
PENEIRE. Rendimento: 200ml



SUCOS

Suco de atemoia

Bata 3 colheres de sopade atemoia + 100ml de agua. PENEIRE.
Rendimenz®O0ml.

Suco verde e rosa

Bata 1/4 unidade de pera + 1/2 unidade de goiaba + 120ml de leite de
arroz + 3 folhas de aipo. PENEIRE.
Rendimento: 200ml.

Suco laxativo

Bata 150ml de suco de laranja-lima + 1 colher de sopa de mamao +
1/2 unidade de ameixa + 1 colher de sopa de linhaca. PENEIRE.
Rendimento: 200ml.

Suco de ameixa

Bata 1 unidade de ameixa + 110ml de A&gua.
PENEIRE. Rendimento: 200ml.

Suco de péssego

Bata 1 unidade de péssego + 120ml de 4&agua.
PENEIRE. Rendimento: 200ml.

Suco brasileirinho

Bata 2 colheres de sopa de atemoia *+ 1 colher de sopa de manga +
150ml de Agua de coco + 1 folha de hortela. PENEIRE.
Rendimento: 200ml.

Suco pink detox

Bata 190ml de suco de laranja-lima + 1 colher de sopa cheia de
gojiberry +1 colher de cha de gengibre. PENEIRE.

Rendimento: 200ml.



SUCOS

Suco carambola

Bata 1 unidade de carambola + 130ml de 4&gua.
PENEIRE. Rendimento: 200ml.

Suco dark

Bata 150ml de suco de laranja-lima + 1 colher de sopa de manga + 1
colher de café de gengibre + 20 unidades de mirtilo/blueberry. PENEIRE.
Rendimento: 200ml.

Suco amarelo

Bata 1 unidade pequena de péssego + 140ml de leite de amémdoas + 1
colher de sopa de lichia. PENEIRE.
Rendimento: 200ml.

Suco de figo

Bata 1 unidade de figo + 150ml de A&agua.
PENEIRE. Rendimento: 200mal.

Suco de lichia

Bata 3 unidades de lichia + 180ml de A&gua.
PENEIRE. Rendimento: 200mal.

Suco das estrelas

Bata 150ml de 4gua de coco + 4 fatias de carambola + 2 colheres de
sopa de manga. PENEIRE.
Rendimento: 200ml.

Suco verde detox

Bata 3 folhas com talo de aipo + 1/2 unidade de maca + 1 colher de
chd rasa de gengibre + 120ml de agua de coco. PENEIRE.
Rendimento: 200ml.



CALDOS SALGADOS

SOPA DE TOMATE

Ingredientes:
+ 1 colher de sopa de cenoura picada
., (20g); 1 colher de café de cebola picada
. (3g);
. ldente de alho;
5 colheres de sopa de tomate picado;
6 folhas manjericao (100g);
- 1 folha de louro;

" 1/2 colher de café de sal.
Modo de preparo:

. Cozinhe a cenoura em 500ml de agua por 10 min. Em outra
panela, refogue a cebola e o alho e acrescente o tomate e 2
colheres de Agua para terminar de refogar. Acrescente a cenoura
jd cozida com 300ml de d4gua de seu cozimento, junto com os
demais temperos. Deixe cozinhar por 10 min e retire as folhas de

louro e manjericao. Bata no liquidificador e peneire.

SOPA DETOX

Ingredientes:
1 colher de sopa de peito de frango sem pele
(50g); 1 colher de sopa de batata inglesa (20g);
1 colher de cha de cebola (7g);
1 dente de alho;
3 colheres de sopa de alho poré (30g);
3 colheres de sopa de salsao picado (30g);
2 colheres de sopa de salsinha picada (10g);

_ 1 colher de café de sal (2g),

Modo de preparo:
Cozinhe o frango e a batata em 500ml de agua por 12 min. Em outra
panela, refogue a cebola, o alho e 0 alho-pord, utilizando 2 colheres
de sopa de Agua para refogar. Junte os refogados com o frango e a
batata ja cozidos, com 400ml da Aagua do cozimento. Misture bem e
acrescente os demais ingredientes e deixe ferver por 10 min. Bata no

liquidificador e peneire.



CALDOS SALGADOS

SOPA DE AVEIA

Ingredientes:

1 colher de sopa de patinho picado
(50g); 1 colher de sopa de berinjela
(20g);

1 colher de café de cebola (3g);

1 dente de alho;

1 colher de sopa de tomate picado (25g);
1 colher de sopa de aveia em flocos
. (18g); 1 colher de sopa de salsao (5g);

1/2 colher de café de sal.
Modo de preparo:

. Cozinhe a carne e a berinjela em 500ml de 4gua por 8 min. Em outra
panela, refogue a cebola e 0 alho e acrescente o tomate, a carne e a
berinjela. Adicione 300ml da agua do cozimento da carne, a aveia
em flocos, o salsdo e o sal e deixe ferver por 5 min. Bata no

liquidificador e peneire.

CALDO DE OURO

Ingredientes:
. 1/4 de xicara de inhame (40g);
1 colher de cha de acafrao (2g);
1 colher de sobremesa de peito de frango sem pele (30g);
. 1 colher de sobremesa de alho-poroé (10g);

- 350ml de agua.

Modo de preparo:
Doure o frango com alho-pord, pingando agua. Adicione os
demais ingredientes e o restante da agua e deixe cozinhar por 15

min. Bata no liquidificador e peneire.



CALDOS SALGADOS

CALDO DE RAIZ COM CACAO

Ingredientes:
2 colheres de sopa de mandioquinha ou batata-baroa
(60g) 1 colher de cha de cebola (7g)
1l dente de alho
2 colheres de sopa de cacao (60g)
200ml de leite de améndoas
I colher de café de gengibre ralado
1 colher de cha de coentro picado

1/2 colher de café de sal

Modo de preparo:

. Cozinhe a mandioquinha ou a batata-baroa em 500ml de a4gua por
15 min. Em outra panela, refogue a cebola e o alho na agua e
acrescente o cac¢do. Deixe cozinhar por 10min. Acrescente a agua
aos poucos para nao grudar na panela. Adicione os demais
ingredientes e bata no liquidificador até ficar homogéneo. Leve ao

fogo por 8 min.

SOPA DE MILHO

Ingredientes:
. 6 colheres de sopa de milho
+ (150g); 300ml de leite vegetal;
. 2 colheres de café de cebola (6g);
., ldente de alho;

l pitada de noz-moscada.

Modo de preparo:
Cozinhe o milho até ficar macio. Bata o milho e o leite vegetal
até ficar homogéneo. Refogue a cebola e o alho e adicione o

creme de milho e a noz-moscada, cozinhe por 5 min.
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