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FECHA: Bogotd, 2 de febrero 2023

HORA: 11:00 - 12:.00 m

LUGAR: CENTRO DE CUIDADO TRANSITORIO memoria y saber
TEMA: Minuta patrén, ciclo de menus y analisis de aporte nutricional

ASISTENTES: Personal Manipulador
ORDEN DEL DIA

Saludo
Fortalecimiento en minuta

DESARROLLO:
DEFINICIONES:

Alimento: todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano
los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos biolégicos. Se entienden
incluidas en la presente definicién las bebidas no alcohdlicas, y aquellas sustancias con que se
sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias.

Grupo de alimentos: alimentos que hacen parte de una preparacién Y que en su totalidad conforman
la minuta patrén.

Nutriente: cualquier sustancia quimica consumida normalmente como componente de un alimento que
aporta energia, o es necesaria para el crecimiento, el desarrollo y/o el mantenimiento de la salud, o
Ccuya carencia hara que se produzcan cambios quimicos o fisiolégicos caracteristicos.

Nutriente esencial: nutriente que no es sintetizado por el organismo o es sintetizado en cantidades
insuficientes y que debe ser consumido para garantizar el crecimiento, desarrollo y/o mantenimiento de
la salud.

Nivel de aporte: grado de cumplimiento (supera UL, nivel adecuado o aporte bajo) de acuerdo al
aporte nutricional de la minuta en comparacion con el rango de requerimiento de ingesta de energia y
nutrientes por grupo de edad, por servicio social.

Medida casera: medida aproximada del alimento o preparacién servida (peso servido) que se mide con
utensilio casero como cuchara, pocillo, cucharita, plato mediano, entre otros.

Minuta patrén: la minuta es el eje de todo servicio de alimentacién, se define como una guia de los
grupos de alimentos y las porciones a ofrecer por cada grupo de alimentos; en la minuta patron se
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estima el aporte calérico a ofrecer en un dia de acuerdo al grupo poblacional definido, la minuta patrén
es la base para disefiar los Ciclos de Menus que contienen las preparaciones a ofrecer; debe
disefiarse teniendo en cuenta criterios como presupuesto, recomendaciones de ingesta de energia y
nutrientes (RIEN) para la poblacién a quien va dirigida y enfoque diferencial, para ofrecer intercambios
de alimentos comunes y tradicionales (nativos o autdctonos), para responder apropiadamente a las
tradiciones culturales de los diversos grupos étnicos atendidos en los Servicios Sociales de la SDIS.

La Minuta Patrén debe ser elaborada por el profesional en nutricién y dietética con matricula
profesional.

Peso servido: peso del alimento después de la preparacién y/o coccién; este peso se utiliza para dar

cum_plimiento a la porcién establecida en la minuta patrén de acuerdo con el grupo de edad, tiempo de
comida y servicio social.

Pg_so bruto: peso del alimento con semillas, céscaras, hueso, empaque o envoltura. Este peso es el
utilizado para calcular los costos y la lista de necesidades de alimentos.

Peso neto: peso de la parte comestible del alimento, no incluye empaque, cascara, semillas o huesos.

Este peso es utilizado para obtener el valor nutricional del alimento y es el peso que se utilizara para
las preparaciones.

Porcentaje de adecuacién: constituye un indicador del aporte nutricional de los alimentos ofrecidos
en un tiempo de comida, el cual resulta de la relacién entre el valor obtenido y el recomendado de
calorias y nutrientes. Este valor puede fluctuar entre el 90 y 110%, valor con los cuales se asegura el
aporte de energia y nutrientes definidos.

Preparacién: proceso en el cual se obtiene un producto a partir de cambios térmicos, fisicos y/o
mezclas de alimentos en su estado primario.

Requerimiento de ingesta de energia y nutrientes: estimaciones cuantitativas de la ingesta de
energia y nutrientes que se emplean en la planeacién y evaluacién de dietas para personas
aparentemente sanas. Comprenden un conjunto de valores de referencia como: Requerimiento de
Energia (ER), Aporte Dietético Recomendado (RDA), Requerimiento Promedio Estimado (EAR),
Ingesta Adecuada Al y el Nivel de Ingesta Maximo Tolerable UL, Ingesta aceptable (unicamente aplica
para Vitamina E).

Requerimiento de energia (ER) Requirement Energy): nivel de ingesta de energia proveniente de
los alimentos necesaria para balancear el gasto energético en hombres y mujeres adultos, con el fin de
mantener el peso, la composicién corporal y un nivel de actividad fisica deseable Y necesario, acorde
con una buena salud a largo plazo. En los nifios y nifias incluye la energia necesaria para el
crecimiento y desarrollo éptimo; en la gestacién para el depésito de tejidos y durante la lactancia para

la produccién de leche materna.
PROCEDIMIENTO EN LA SDIS

Caracterizacion de los participantes

De acuerdo con las caracteristicas de los participantes de los servicios sociales con apoyo alimentario
de la SDIS y al enfoque de atencién definido para cada servicio social, se determina el aporte de
energia y nutrientes en la minuta patrén.
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Observaciones

Para planear la minuta patrén, es importante tener en cuenta:

e Incluir leche y derivados lacteos, el uso de alimentos deslactosados no es recomendado, a no
ser que existan condiciones fisioldgicas de la poblacién que asf requiera.

* El uso de cames magras y el retiro de la piel de las carnes, para disminuir el aporte de
colesterol y grasa saturadas proveniente de los alimentos.

¢ Incluir frutas, verduras y hortalizas que proporcionen color y variedad al plato, deben ser
frescas, agradables a la vista y paladar para que sean consumidas por los participantes.

¢ Los condimentos a utilizar en las preparaciones deben ser naturales (tomillo, laurel, perejil,
cilantro, cebolla, tomate, pimentén, orégano, entre otros) consultar el documento Sazonadores
naturales: especias, hierbas y frutas. Ministerio de Salud y Proteccién Social. 2014.

* Para la planeacién de la minuta se debe considerar la inclusién de visceras, dada la
biodisponibilidad del hierro en este tipo de alimentos y su importancia en los procesos
fisiol6gicos.

* Evitar el uso de huesos de animales o cortes en donde predomine el hueso para las
preparaciones, por el aumento de grasas saturadas a la preparacién y bajo aporte de proteina
de alto valor biolégico asociada a la parte comestible.

¢ Evitar el uso de alimentos embutidos y enlatados por el alto aporte de glutamato monosédico,
sodio, nitritos y nitratos.

» Evitar el uso de alimentos altos en azticar y la adicién de esta, debido a los efectos nocivos
para la salud y su contribucién al sobrepeso u obesidad.

* La adicién de sal-sodio a las preparaciones debe hacerse al final de la preparacién, para
reducir el uso de esta.

SOCIALIZACION DEL CICLO DE MENUS

Hacer un listado de recetas

Previo a la definicién de los alimentos y preparaciones que haran parte de los ciclos de menus por
tiempo de comida, se hace un listado de las recetas que conforman cada preparacién teniendo en
cuenta los siguientes aspectos:

¢ Habitos y gustos del grupo poblacional para quienes se planean los alimentos.
Caracteristicas de la alimentacién segtin el grupo de edad.

¢ Ingredientes de facil acceso.

» Disponibilidad de equipos en los servicios sociales para hacer las preparaciones.

La lista de recetas se puede organizar por grupos de preparaciones, por ejemplo: sopés y cremas,
cereales, tubérculos, raices y platanos, proteinas, bebidas, verduras, ensaladas y frutas, postres.

Conformar el menu por tiempo de comida

De acuerdo a los tiempos de comida y preparaciones definidas en la minuta patrén y teniendo en
cuenta los alimentos y preparaciones previamente enlistados, se seguiran los siguientes pasos:

. Se escoge el alimento o la preparacién principal de cada comida, que generalmente es la
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proteina de origen animal, la razén de esto es que en el plato principal esta determina las
preparaciones que pueden acompanarlo.

® Luego se seleccionan los alimentos acomparfiantes que pueden ser raices, tubérculos,
platanos, leguminosas o cereales.

° Posteriormente las verduras las cuales pueden ser en ensaladas o cocidas, que armonicen
con la preparacién principal y el acompaiante.

. Enseguida la sopa, que contraste con las demas preparaciones.

® Por dltimo, el postre, este Puede ser: postres caseros, frutas con aderezos preferiblemente

derivado lacteo. Lo conveniente es seleccionar postres sencillos, nutritivos y bajos en calorias.

Adicional a la determinacién del aporte de macro y micronutrientes, se debe contemplar en conjunto:

Apariencia: contraste en color, textura, consistencia, sabor, forma y métodos de preparacién.
Variedad: evitar la repeticion de un alimento, preparacién o sabor.

Agradables al combinar las preparaciones.

Ajustar a los habitos Yy gustos de los participantes.

Las preparaciones y alimentos son adecuadas para el grupo de edad.

Se ajustan al presupuesto establecido.

Realizar el anjlisis del aporte nutricional

Una vez conformado el ciclo de menus, se debe realizar el analisis del aporte nutricional diario, para
garantizar el aporte de nutrientes definido por la Secretaria Distrital de Integracién Social - SDIS para
cada servicio social y grupo de edad, teniendo en cuenta los siguientes aspectos:

Numero de menu

Numero de semana

Tiempos de comida

Grupo de alimento

Preparacion

Cadigo del alimento asignado por el ICBF
Alimento (Ingredientes)

Peso bruto

Peso neto '
Anélisis Nutricional de los alimentos (a partir del peso neto de cada alimento)

Aporte total diario de calorias, proteina, grasa, carbohidratos, hierro, calcio, sodio, vitamina

A.
Requerimiento de ingesta de energia y nutrientes por grupo de edad, por servicio social.

Nivel de aporte de energia y nutrientes (entre 90 y 110%)

Observaciones

Los ciclos de menus y el analisis del aporte nutricional de las preparacion.es. por tiempo de corpiQa,
pueden sufrir cambios asociados a los gustos y preferencias de Io_s partncnpantes. Qe Ios_ servicios
sociales de la SDIS, cambios que deben ser soportados por lqs profeswnal.es. en nutricidn asngn_ados a
las unidades operativas, actividad contemplada en el Instructivo de seguimiento de la operacién del

servicio de alimentacién.
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En constancia de lo anterior firman: A
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vinculacién
Claudia Yira Quifiones Filoteo Nutricionista

William Fernandez Coordinador
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ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.
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