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SERVIÇO PÚBLICO FEDERAL

MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
HOSPITAL UNIVERSITÁRIO

SERVIÇO DE GASTROENTEROLOGIA

E-MAIL: gastro.hu@ufsc.br
DIETA  HIPOSSÓDICA

NOME: _________________________________________________________________  DATA:___/___/____

ALIMENTOS PERMITIDOS

Temperos: alho, cebola, cheiro-verde, orégano, manjericão, limão, salsinha, cebolinha, pimenta vermelha, do reino, açafrão, alecrim, coentro, cominho, cravo, erva-doce, gergelim, louro, noz-moscada, sálvia e outros naturais que não contenham sal. Óleos e vinagre.

Queijos: fresco, ricota e tipo minas sem sal.

Sopas: preparadas em casa sem sal.

Carnes frescas: de vaca, galinha, porco, peixes e vísceras.

Leite e Ovos: todos os tipos.

Cereais: arroz, macarrão, milho, aveia etc.

Leguminosas: feijão, ervilhas frescas, lentilha, grão-de-bico, soja. 

Legumes: todos.

Hortaliças folhosas: todas.

Frutas: todas.

Margarina ou manteiga sem sal.

Bolacha de água (tostines), bolos caseiros preparados com margarina sem sal.
ALIMENTOS PROIBIDOS (
Temperos: sal, caldos de carne e de galinha em tablete, aji-no-moto, shoyu e temperos prontos que contenham sal (tipo Arisco).

Enlatados e Conservas: ervilha, palmito, azeitonas, picles, molho de tomate, sardinha, milho, atum etc.

Frios e Embutidos: lingüiça, salsicha, paio, chouriço, mortadela, presunto, apresuntado, salame, toucinho defumado, bacon etc.

Queijos: prato, provolone, mussarela, parmesão, queijo ralado, queijo minas meia cura, polenguinho, requeijão etc.

Molhos: maionese, molho inglês, molho tártaro, mostarda, catchup etc.

Sopas Industrializadas: todas, inclusive miojo.

Alimentos Secos e Defumados: bacalhau, carne seca ou defumada, pertences de feijoada etc.

Produtos Industrializados: batata frita, amendoim, salgadinhos em geral (coxinha, empadinha, risolis, bolinhos), pizza, pastel etc.

Pães e Produtos de Padaria: pão francês, pão de forma, pão de queijo, pão sírio, bolachas salgadas etc.

Gatorade, Coca-cola, refrigerantes em geral, sal de frutas, fermento químico (em pó).
IMPORTANTE: Preparar todos os alimentos sem sal.


     Acrescentar ____colher de café de SAL no almoço e 





    ____colher de café de SAL no jantar  

Cargo


