MINUTA PATRON Y UN CICLO DE MENUS DE
CUATRO (4) SEMANAS PARA LOS TIEMPOS
DE COMIDA DE MEDIA MANANA Y ALMUERZO
DE LOS ADULTOS MAYORES BENEFICIARIOS
DE LOS CENTROS VIDA DEL MUNICIPIO DE

SAN GIL

DISENADO POR:
ILMAYE SANABRIA AMAYA
NUTRICIONISTA - DIETISTA
Reg. 01196




1. INTRODUCCION Y JUSTIFICACION

El envejecimiento poblacional constituye un proceso demografico que plantea nuevos retos para la
promocién de [a salud, la prevencién de la enfermedad y la garantia de una alimentaciéon adecuada
para las personas mayores. En Colombia, de acuerdo con el Ministerio de Salud y Proteccion Social,
se considera persona mayor a aquella que tiene 60 afios 0 mas, reconociendo que el envejecimiento
es un proceso multidimensional y heterogéneo, condicionado por factores bicldgicos, sociales,
economicos, ambientales y por las experiencias acumuladas a lo largo del curso de vida. En
consecuencia, las necesidades alimentarias y nutricionales de esta poblacién requieren ser abordadas
de manera diferencial y acorde con sus caracteristicas y condiciones particulares.

La transicién demografica colombiana evidencia un progresivo envejecimiento de la poblacién. Segun
los resultados del Censo Nacional de Poblacion y Vivienda (CNPV) 2018, el 13,3 % de la poblacion
colombiana correspondia a personas mayores de 59 afos. Para el departamento de Santander, esta
proporcion alcanzaba el 14,1 %, superando el valor nacional registrado en ese mismo censo. De igual
manera, el indice demografico de envejecimiento fue de 64,5 para Santander, frente a 58,7 para el total
nacional, 1o que evidencia la relevancia que adquiere la planificacion de acciones orientadas a esta
poblacién en el ambito departamental. Estos datos corresponden al CNPV 2018 y constituyen un
referente demografico para comprender el proceso de envejecimiento territorial.

En este contexto, los Centros Vida para el Adulto Mayor constituyen espacios relevantes para el
desarrollo de acciones de promocién de la salud, bienestar y atencidn integral, dentro de las cuales la
alimentacién ocupa un papel fundamental. Una alimentacion adecuada durante la vejez debe contribuir
al mantenimiento del estado nutricional, |la funcionalidad, la masa muscular y la salud ésea, asi como
a la prevencion y manejo de factores de riesgo asociados a enfermedades crénicas no transmisibles.
Por ello, la alimentacién suministrada en los servicios dirigidos a personas mayores debe responder
tanto a criterios nutricionales como a condiciones de aceptabilidad, variedad, disponibilidad, cultura
alimentaria, caracteristicas sensoriales y capacidad de consumo de fos usuarios.

La situacion nutricional de la poblacién colombiana también evidencia la necesidad de abordar
simuitaneamente los problemas asociados tanto al déficit como al exceso de peso. Los resultados
disponibles de la Encuesta Nacional de Situacién Nutricional (ENSIN) 2015 reportaron que el exceso
de peso en adultos de hasta 65 afios alcanzé el 56,5 %, frente al 51,2 % registrado en 2010. Aungue
estos datos no representan especificamente a toda la poblacion mayor de 80 afios ni corresponden a
una medicidn actual, permiten reconocer la coexistencia de diferentes formas de malnutricién en la
pobiacién adulta colombiana y |a necesidad de orientar la alimentacion hacia una adecuada calidad y
densidad nutricional.

Adiciocnalmente, las orientaciones actuales del Ministerio de Salud y Proteccién Social para la atencién
nutricional de las personas mayores de 60 afios sefialan la importancia de realizar una valoraciéon
nutricional que permita identificar tanto un adecuado estado nutricional como situaciones de riesgo o
presencia de malnutricién. Esto refuerza la necesidad de que la alimentacién ofrecida en los Centros
Vida se encuentre articulada con procesos de seguimiento nutricional y pueda adaptarse, cuando sea
necesario, a las caracteristicas y requerimientos de los beneficiarios.




El disefic de la presente minuta patrén y del ciclo de menus se fundamenta, ademas, en las
Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes (RIEN) adoptadas como referente técnico para
la planificacion y evaluacion dietaria en Colombia. Las RIEN consideran caracteristicas como edad,
sexo y hivel de actividad fisica, y constituyen una referencia para determinar las necesidades de energia
y nutrientes de individuos y grupos poblacionales.

De igual manera, la planificacion alimentaria toma como referente las Guias Alimentarias Basadas en
Alimentos para la poblacién colombiana y Ios principios de una alimentacion saludable, caracterizada
por la variedad y cantidad adecuada de alimentos, el consumo de frutas y verduras, leguminosas,
cereales y ofros alimenios fuente de nutrientes, asi como la moderacion de productos con alto contenido
de sodio, azucares y grasas de menor calidad nutricional. Las orientaciones del ICBF constituyen un
marco para promover una alimentacion saludable, sostenible y culturaimente pertinente en el contexto
colombiano.

Para la planificacién de los alimentos y preparaciones se tendra como herramienta de referencia la
Tabla de Composicién de Alimentos Colombianos (TCAC), la cual permite establecer y calcular el
contenido de energia y nutrientes de los alimentos y preparaciones utilizados en la alimentacion de la
poblacion colombiana. Esta herramienta es reconocida por el ICBF como un recurso fundamental para
la planeacion de la alimentacion individual y colectiva, asi como para el desarrollo de procesos
relacionados con servicios de alimentacion y proyectos de nuiricion.

En este marco, el presente documento técnico se desarrolla para los aduitos mayores beneficiarios de
los Centros Vida del municipio de San Gil, Santander, y comprende el disefio de una minuta patron y
un ciclo de menus de cuatro (4) semanas para los tiempos de comida de media manana y almuerzo.
Su proposito es establecer una estructura alimentaria que permita garantizar variedad, equilibrio,
suficiencia y calidad nutricional, considerando los requerimientos propios de la poblacion adulta mayor
y las condiciones operativas de los servicios de alimentacion.

La minuta patrén se constituye como el instrumento técnico que permitira establecer las cantidades y
porciones de los diferentes grupos de alimentos, incluyendo los pesos bruto y neto cuando
corresponda, asi como el aporte de energia y macronutrientes. Estos elementos permitiran contar con
parametros objetivos para orientar la adquisicion de alimentos, la preparacion, el porcionamiento v,
especialmente, la verificacion de las cantidades efectivamente servidas a los beneficiarios.

A su vez, el ciclo de menuls busca proporcionar variedad en las preparaciones y alimentos ofrecidos,
evitando la monotonia alimentaria y favoreciendo la aceptacién de las comidas. Su estructuracion
permitira organizar de manera anticipada las preparaciones, facilitar la gestion de compras y
suministros, optimizar la operacién del servicio y establecer criterios uniformes para el seguimiento y
supervision de la alimentacion ofrecida.

La incorporacién de una tabla de intercambios, equivalencias y sustituciones permitira responder de
manera técnica a situaciones que hagan necesario modificar una preparaciéon o alimento inicialmente
programado, sin comprometer el aporte nutricional, el tamaro de la porcién ni las caracteristicas
generales establecidas en ia minuta. De esta manera, se busca proporcionar flexibilidad operativa sin
perder el control sobre los parametros nutricionales definidos.




Por lo anterior, el documento técnico se concibe no Gnicamente como un instrumento de programacion
de alimentos, sino como una herramienta para la gestion, ejecucion, seguimiento y verificacion del
servicio de alimentacién de los Centros Vida del municipio de San Gil. Su aplicacion debera facilitar
que las cantidades y caracteristicas nutricionales establecidas puedan ser comprendidas por los
responsables del servicio, verificadas durante la preparacién y distribucidn y evaluadas mediante el
control de las porciones servidas a los adultos mayores.

En consecuencia, la propuesta busca contribuir a que la alimentacidén proporcionada en los Centros
Vida responda a criterios técnicos de nutricion y alimentacion saludabile, al tiempo que sea viable desde
el punto de vista operativo, culturalmente aceptable y coherente con las caracteristicas de la poblacidn
adulta mayor atendida en el municipic de San Gil.




2, OBJETIVOS

2.1 Objetivo general

Disefiar y elaborar una minuta patrén y un ciclo de menus de cuatro (4) semanas para los tiempos de
comida de media mafiana y almuerzo de los adultos mayores beneficiarios de los Centros Vida del
municipio de San Gil, garantizando variedad, equilibrio, suficiencia y calidad nutricional, de acuerdo con
los requerimientos nutricionales y caracteristicas propias de esta poblacion.

2.2 Objetivos especificos

Establecer una minuta patron que defina los grupos de alimentos, cantidades, porciones, pesos
bruto y neto y aportes de energia y macronutrientes requeridos para los tiempos de comida
establecidos.

Disefiar un ciclo de mends de cuatro (4) semanas que proporcione variedad de alimentos y
preparaciones, favoreciendo la aceptacion y evitando la monotonia alimentaria.

Establecer tablas de intercambios, equivalencias y sustitfuciones que permitan realizar
modificaciones a los alimentos o preparaciones programadas sin afectar el aporte nutricional,
las porciones ni las caracteristicas definidas en la minuta patrén.

Definir criterios técnicos para la aplicacion, preparacién, porcionamiento y distribucion de los
alimentos, facilitando el cumplimiento de las cantidades establecidas para los beneficiarios.

Brindar orientacion y asistencia técnica a la Secretaria de Gestidn Social y Salud para la
interpretacion, aplicacion, ejecucion, seguimiento y verificacion de la minuta patrén y el ciclo de
mendus.

Proporcionar recomendaciones técnicas qgue contribuyan a la adecuada implementacién y
seguimiento del servicio de alimentacion en los Centros Vida.

Consolidar los productos técnicos elaborados durante la ejecucién contractual en un documento
organizado, disponible en medio fisico y digital editable, que facilite su consulta, aplicacion,
supervisién y actualizacion.




3. POBLACION BENEFICIARIA

La poblacién beneficiaria del presente documento técnico esta constituida por los adultos mayores de
60 afios beneficiarios de los Centros Vida del municipio de San Gil, Santander, quienes reciben
atencion dentro de los programas destinados a promover su bienestar, participacion social, autonomia
y calidad de vida.

La poblacion adulta mayor presenta caracteristicas fisiologicas y nutricionales particulares asociadas
al proceso de envejecimiento, entre ellas cambios en la composicién corporal, disminucién progresiva
de la masa muscular, modificaciones en el gasto energético, variaciones en el apetito y en la percepcion
de sabores y olores, asi como posibles cambios en ta capacidad de masticacién, deglucién y consumo

de alimentos. Estas condiciones pueden influir en la cantidad y calidad de alimentos eonsumidos y, por
tanto, deben ser consideradas en la planificacién de la alimentacion institucional.

De igual manera, se reconoce que la poblacion adulta mayor no constituye un grupo homogéneo. Los
beneficiarios pueden presentar diferentes condiciones nutricionales, niveles de actividad fisica,
caracteristicas antropométricas, antecedentes de enfermedades cronicas y necesidades alimentarias
particulares. Por esta razén, la planificacién de la alimentacién debe partir de criterios poblacionales
generales, pero contemplar ia posibilidad de realizar ajustes individuales cuando las condiciones de
salud o nutricién del usuario asi lo requieran.

En este contexto, la minuta patrén y el ciclo de menls se disefian como herramientas de planificacion
alimentaria colectiva dirigidas a los beneficiarios de los Centros Vida, estableciendo parametros
generales de cantidad, calidad y distribucién de los alimentos que permitan atender las necesidades
nutricionales propias de esta etapa de Ja vida.

La propuesta contempla los tiempos de comida de media mafiana y almuerzo, buscando que las
preparaciones suministradas sean nutricionalmente adecuadas, variadas, suficientes, culturalmente
aceptables y acordes con las caracteristicas de la poblacién atendida en el municipio de San Gil.

La definicién de las porciones y aportes nutricionales se realizara tomando como referentes técnicos
las recomendaciones nacionales aplicables a la poblacion adulta mayor, considerando variables como
edad, sexo y nivel de actividad fisica, y empleando herramientas técnicas de composicién de alimentos
y planificacién nutricional reconocidas para Colombia.

Cuando durante el seguimiento nutricional de los beneficiarios se identifiguen condiciones que
requieran modificaciones especificas de la alimentacion, estas deberan ser abordadas de manera
individual mediante las recomendaciones correspondientes del profesional de nutricion, sin que ello
implique modificar la estructura general de la minuta patrén destinada a la poblacion beneficiaria.

De esta manera, el presente documento busca establecer una base alimentaria colectiva técnicamente
sustentada, que facilite la prestacidén del servicio de alimentacion en los Centros Vida y contribuya al
mantenimiento del estado nutricional, la funcionalidad y el bienestar de los adulios mayores
beneficiarios.




4. MINUTA PATRON

La minuta patrén constituye una herramienta técnica y operativa que permite establecer de manera
organizada y estandarizada los alimentos, grupos de alimentos, cantidades, porciones y frecuencias de
consumo que deben ser suministrados a los adultos mayores beneficiarios de los Centros Vida del
municipio de San Gil. Su finalidad es orientar la planeacién, adquisicion, preparacion, porcionamiento
y distribucion de los alimentos, favoreciendo una alimentacion variada, equilibrada, suficiente y
adecuada a las caracteristicas y necesidades nutricionales de esta poblacion.

Para el presente documento, la minuta patron contempla dos tiempos de comida: refrigerio de media
mafana y almuerzo, definidos de acuerdo con las caracteristicas del servicio y la poblacion beneficiaria.
En cada tiempo de comida se establecen los grupos de alimentos que pueden conformar las
preparaciones, las cantidades de referencia y las porciones que deben ser entregadas al usuario,
diferenciando, cuando corresponde, el peso bruto, peso neto y peso servido.

El peso bruto permite orientar la planificacién de las cantidades requeridas para la adquisicion de
alimentos; el peso neto corresponde a la cantidad aprovechable del alimento antes de su preparacién
y constituye una referencia para la planificacién nutricional; mientras que el peso servido comresponde
a la cantidad del alimento lista para consumo que debe recibir el adulto mayor. Esta diferenciacién
permite considerar las pérdidas generadas durante la seleccion, limpieza, pelado y coccion, asi como
los cambios de peso propios de los diferentes métodos de preparacién.

La minuta patroén también incorpora medidas caseras de referencia, con el propésito de facilitar el
porcionamiento cotidiano por parte del personal encargado del servicio de alimentacion. Estas medidas
tienen caracter orientativo y deberan complementarse con la verificacion mediante peso, especialmente
durante los procesos de estandarizacion y seguimiento del sumplimiento de 1as porciones establecidas.

En este sentido, la minuta patrén no corresponde a un meny especifico para un dia determinado, sino
que constituye la base técnica para el disefio y aplicacién del ciclo de menus, permitiendo realizar
diferentes combinaciones de alimentos y preparaciones dentro de los grupos establecidos, mantener
variedad y evitar la monotonia alimentaria. Su aplicacién debera garantizar que las sustituciones o
modificaciones realizadas conserven caracteristicas nutricionales y porciones equivalentes a las
definidas en ia presente herramienta.

De esta manera, [a minuta patrén se constituye en un instrumento de apoyo para los procesos de
planeacion, compra, preparacién, distribucién, supervisién y control del servicio de alimentacion,
facilitando la verificacién de las cantidades suministradas y contribuyendo a que los adultos mayores
reciban una alimentacién acorde con los criterios nutricionales y operativos establecidos para los
Centros Vida del municipio de San Gil.




REFRIGERIO DE LA MANANA

GRUPO
ALIMENTO

LACTEOS
Leche en polvo
o

L.eche entera
pasteurizada

FRECUENCIA

3-4/Semana

| DERIVADOS DE CEREAL

Galletas sin
crema o relleno

Pan sin ¢crema o

relieno

Ponqué sin |

crema o refleno |
Cereales para

colada (Trigo o

Maiz o

Avenao

Cebada)

PROTEINA
Huevo

Queso

| FRUTA

Entera
 AZUCARES

- Azucar o Panela
OTROS
Chocolate

Café

5/semana

1-3/Semana

1-2/Semana

2/Semana

5/Semana

Peso Peso
Bruto Neto
249 24g
180cec  180cc
28g 28g
50g 50g
40g 40g
10g 10g
55¢g 50g
50g 50g
90- 90-
180g 180g

10g 10g |

10-15g  10-15g

5-79 5-7Tg

CANTIDAD

Peso
Servido

180cc

28g
50g

40g

10g

50g
50g

S0g

10g

10-15g
5-7g

Unidad Casera
de Servido

3/4 de pocillo

1 paguete

1 unidad / 2
tajadas

1 tajada

1 cucharada,
para
colada

1 unidad
2 tajadas

1 unidad

| 2 cucharaditas |

1 pastilla

1 cucharadita




REFRIGERIQ CALORIAS PROTEINAS GRASA CARBOHIDRATOS

APORTE 371kcal 11.2g 14,7g 49,39
ADECUACION 115.9% 93.3% 123.4% 112.0%
CALCULO PONDERADO
COMPONENTE Aporte Aporte
promedio  Frecuencia diario
] utilizado promedio
LACTEO 115 keal 3-4/Semana 80,5 kcal
DERIVADO DE 138,3 kcal 5/semana 138,3 kcal
CEREAL
PROTEINA 111 keal 2/Semana 44,4 kcal
FRUTA 45 keal 2/Semana 18,0 kcal
AZUCAR/PANELA 40 kcal S/semana 40,0 kcal
CHOCOLATE 50 keal XX 50,0 kcal
TOTAL PROMEDIO 371 keal

APQORTE APROXIMADO DE CADA ALIMENTO

ALIMENTO Cantidad kcal Proteina CHO Grasa
g g g
LECHE ENTERA 180mL 110 57 8,6 5.9
LECHE EN POLVO ENTERA 24g 120 62 9,2 6,5
GALLETA SIN RELLENO 28g 130 2 21 4,5
PAN SIN RELLENO 50g 135 45 25 1,7
PONQUE SIN RELLENO 40g 150 2 20 7
CEREAL PARA COLADA 10g 35 1 7 0,5
HUEVO 509 72 6,3 0,4 4,8
QUESO 509 150 10 1 12
FRUTA ENTERA 90g 45 0,5 12 0.2
AZUCAR/PANELA 10g 40 0 10 0
CHOCOLATE DE MESA 10g 50 0,7 B 25
CHOCOLATE DE MESA 15g 75 1 9 38
CAFE 5-7¢g =5 =03 =10 =0




ALMUERZO

. CANTIDAD
GRUPO ALIMENTO FRECUENCIA Peso Peso Neto Peso
Bruto Servido
' SOPA O CREMA '
Proteina 14-20g 129
' Cereal 9g 9g
Sfsemana 220 cc
Raices/Tubérculos/Platanos 17-5g 159
Leguminosa 29 29
 SECO
PROTEINA _
2/Semana
. (Visceras una 156 - ) 100 -
Carne roja vez cada 15 125¢ 1566 -125¢ 80g
dias) _ |
Pechuga: |
156-125g = Pechuga:1
Piernao = 956-125g
pernil: Pierna o 100 -
Carne blanca 3fSemana 120-105g = pernil: 120~
) 80g
Atan 105g
lomo: Atin lomo:
100g 100g
Huevo 1/Semana 55g 50g 50g
Leguminosa 1/Semana | 20g 20g 50g
' CEREAL, DERIVADO DE CEREAL '
e 45g 459 90g
Sfsemana :
Pasta 45g 459 90g
RAIZ, TUBERCULO, PLATANO
Papa, yuca, platano, )
arracacha, papa criolla, etc. b/semana 83-1169 83-1169 70g
HORTALIZAS - VERDURAS
Verdura S/semana 57-85g 50g 50g
ACEITES
Aceite 5/semana 16cc 16¢cc 16cc

Unidad
Casera de
Servido

ttazao
medio plato

1 porcién
mediana

1 porcion
mediana

1 unidad

' 4 cucharadas

soperas rasas

5 cucharadas
soperas

3/4 de pocillo

Papa: 1 und,
Criolla; 3-4
und, Yuca: 1
trozo,
Platano: 1/2
und pequeha,
Arracacha: 1
irozo

| 4 cucharadas |

soperas rasas

1%
cucharada




 FRUTA

' Entera o 90-180g | 90-180g | 90g | 1 unidad
Jugo Seemans 50g 509 240m! 1 vaso
AZUCARES o PR A i : _
Azucar o Panela 2
5/semana 10g 10g 10g | cucharaditas |
ALMUERZO CALORIAS PROTEINAS GRASA CARBOHIDRATOS
APORTE 751 4kcal 37.8g 28.7g 83.9g
ADECUACION 117.4% 115.3% 113.4% 95.4%
GRUPO DE AFORLE .
REMENTO FRECUENCIA ENERGETICO PROTEINA CARBOHIDRATOS GRASAS
PONDERADO
SOPA O CREMA 5/5 80 kcal 20g 12,09 25g
CEREAL 5/5 128,5 kcal 3.7g 26,59 07g
(ARROZ/PASTA)
RAIZ/TUBERCU 5/5 70 keal 10g 16,0 g 01g
LO/PLATANO
PROTEINA 5/5 200,4 kcal 278g 0,1g 10,3 ¢
ANIMAL*
LEGUMINOSA 1/5 26 kcal 18¢g 449 0,14
VERDURA 5/5 20 keal 10g 40g 02g
ACEITE 5/5 144 kgal Og 0g 16,0 g
FRUTA 5/5 42.5 kcal 04¢ 11,09 02g
(ENTERA/JUGO)
AZUCAR/PANEL 5/5 40 kcal 0g 10,0 g 0g
A
TOTAL 751,4 keal 378¢g 83,9¢g 28,79
PONDERADO

*La proteina animal fue calculada respetando matematicamente las frecuencias indicadas: 2/semana
carne roja + 3/semana carne blanca + 1/semana huevo.




APORTE APROXIMADO DE CADA ALIMENTO

P Porcion kcal Proteina CHO Grasas
utilizada aprox. g g G
SOPAI/CREMA 220 mL 80 20g 12,09 25g
ARROZ COCIDO 904g 17 244 2549 03¢
PASTA COCIDA 80 g 140 50¢g 2759 1.0g
PAPA/YUCA/PLATANO/ARRACACHA 70g 70 10g 160g 01g
CARNE ROJA COCIDA 80-100 g 210 260¢g Og 11,09
CARNE BLANCA COCIDA 80-100 g 170 27.0g 0g 6,04
HUEVO 50¢g 72 6,39 04g 48¢g
LEGUMINOSA COCIDA 50¢g 65 45¢g 11,0g 03g
VERDURA 50g 20 1,0g 40¢g 02g
ACEITE 16 mL 144 0g Og 16,09
FRUTA ENTERA 90g 45 05¢ 120g 02g
JUGO DE FRUTA 240 mL 40 0,3g 100g 01g

AZUCAR/PANELA 10¢ 40 Og 100 g 0g




5. CONSIDERACIONES ESPECIALES

Preparacion de jugos de fruta: Para la elaboracién de los jugos se podran utilizar frutas
disponibles segtin la cosecha, disponibilidad local y condiciones de calidad e inocuidad,
procurando variar las frutas utilizadas.

Usuarios con diagndstico de diabetes mellitus: En los almuerzos, cuando se ofrezca jugo de
fruta, este podra ser reemplazado por agua natural o agua con limén sin adicién de azdcar. De
manera ocasional, podrd ofrecerse jugo de fruta sin azicar afadida, de acuerdo con Ia
planificacién del menu y las condiciones individuales del usuario.

Bebidas para usuarios con diabetes mellitus: Cuando dentro del menu se contemple chocolate,
para los usuarios con diagnéstico de diabetes podra utifizarse una alternativa sin azicar afiadida
o formulada especificamente para este grupo, de acuerdo con la disponibilidad y ficha técnica
del producto. Cuando se contemple agua de panela, esta podra sustituirse por café, té o
aromatica sin aztcar afiadida.

Manejo de az(cares simples: En los usuarios con diagnéstico de diabetes mellitus o en aguellos
que, de acuerdo con la valoracion nutricional, requieran restriccion de aztcares simples, se
podra suspender o ajustar la adicion de azticar y panela, evitando que estas sean incorporadas
como endulzantes adicionales a las bebidas.

Usuarios con exceso de peso: La nutricionista realizara la valoracién y seguimiento nutricional
individual de los adultos mayores que presenten exceso de peso, teniendo en cuenta su estado
nutricional, antecedentes, condiciones de salud, consumo habitual y evolucién antropométrica;
Cuando la valoracioén nutricional determine la necesidad de realizar ajustes en usuarios con
exceso de peso, la nuiricionista podra modificar de manera individualizada la cantidad
correspondiente al grupo de cereales, derivados de cereal, raices, tubérculos y platanos, sin
eliminar de manera general estos grupos de alimentos y procurando mantener una alimentacion
equilibrada y suficiente.

Con el fin de contribuir al cuidado de la salud cardiovascular de |la poblacién beneficiaria, se
establece el uso moderado de sal en las preparaciones alimentarias. Para las personas con
diagnéstico de hipertension arterial, se realizaran los ajusies necesarios en la alimentacion,
disminuyendo la adicién de sodio y priorizando preparaciones acordes con las recomendaciones
nutricionales para el control de esta condicién.

Seguimiento y registro: Las modificaciones individuales que se realicen a la alimentacion
deberan estar debidamente sustentadas en la valoracion y seguimiento nutricional, permitiendo
la trazabilidad de las recomendaciones y facilitando su aplicacion y supervision por parte del
servicio de alimentacion.




6. CRITERIOS PARA EL INTERCAMBIO EXCEPCIONAL DE ALIMENTOS

El ciclo de menus establecido constituye la programacién alimentaria de referencia para los
Centros Vida y debera ser aplicado de acuerdo con las preparaciones, alimentos, frecuencias y
porciones definidas en el presente documento. Por lo tanto, los intercambios de alimentos no
deberan realizarse de manera rutinaria ni modificar libremente 1a estructura del ciclo de menus.

De manera excepcional, cuando se presente falta de abastecimiento, dificultad comprobada
para la adquisicion, baja disponibilidad temporal o condiciones de caiidad e inocuidad que
impidan utilizar el alimento programado, podra realizarse un intercambio por otro alimento
previamente contemplado dentro del mismo grupo o grupo nutricional equivalente.

El intercambio debera cumplir las siguientes condiciones:

1. Ser excepcional y justificado: debera realizarse Unicamente cuando exista una situacién que
impida utilizar e} alimento iniciaimente programado.

2. Mantener ei grupo de alimentos: el alimento de reemplazo deber4 pertenecer al mismo grupo
O presentar una contribucidn nutricional equivalente. Por ejemplo, platano podra
intercambiarse por papa, yuca o arracacha; carne de res podra intercambiarse por pollo o
cerdo.

3. Conservar la porcidn establecida: el alimento sustituto debera suministrarse en una cantidad
que permita mantener, en lo posible, el aporte nutricional definido en la minuta patrén,
teniendo en cuenta las equivalencias establecidas en el presente documento.

4. No alterar la estructura del menu: el intercambio debera limitarse al alimento que no se
encuentre disponible, procurando conservar los demds componentes, preparacion, tiempos
de comida y caracteristicas nutricionales del men( programado.

5. Evitar_sustituciones repetitivas: los intercambios no deberan utilizarse para reemplazar
sistematicamente alimentos durante el ciclo. Si una sustitucién se presenta de manera
frecuente, debera informarse para revisar las condiciones de abastecimiento y realizar los
ajustes correspondientes de manera técnica y formal.

6. Garantizar calidad e inocuidad: el alimento utilizado como reemplazo debera cumplir las
condiciones de calidad, conservacion, almacenamiento y manipulacién establecidas para el
servicio de alimentacion.

7. Registrar el cambio: cuando se realice un intercambio, este debera quedar registrado en los
mecanismos de control definidos por el servicio de alimentacién, indicando e! alimento
programado, el alimento utilizado como reemplazo y el motivo del cambio.




Principio de aplicacion

La posibilidad de realizar intercambios no constituye autorizaciéon para modificar libremente el
ciclo de menus. Su finalidad es brindar una alternativa operativa ante situaciones excepcionales
de abastecimiento, garantizando la continuidad del servicio sin afectar el equilibrio nutricional ni
las caracteristicas generales de la minuta patron y preferiblemente debe ser autorizado por
nutricionista del centro vida y se debe consignar de caracter obligatorio en libro llamado “minuta
del servicio de alimentacion”.

En consecuencia, debe privilegiarse siempre el cumplimiento del menu programado, utilizando
los intercambios Unicamente cuando sean necesarios y técnicamente justificables.




7. CICLO DE MENUS

A continuacion, se presenta el ciclo de menus de cuatro (4) semanas disefiado para los adultos mayores
beneficiarios de los Centros Vida del municipio de San Gil, correspondiente a ios tiempos de comida
de refrigeric de media mafiana y almuerzo.

El ciclo de mends ha sido estructurado a partir de los criterios establecidos en la minuta patron, teniendo
en cuenta la variedad de alimentos, frecuencia de inclusion, tamarios de porcion, aporte nutricional y
caracteristicas propias de la poblacién aduita mayor. Su organizacion busca favorecer una alimentacién
equilibrada, suficiente, variada y de adecuada calidad nutricional, procurando ademas la utilizacién de
alimentos disponibles en el contexto local y de acuerdo con la oferta y disponibilidad de productos.

La planificacion contempla diferentes alternativas y combinaciones de alimentos que permiten
mantener la diversidad de las preparaciones durante las cuatro semanas, evitando la monotonia
alimentaria y facilitando la adecuada operacion del servicio de alimentacion.

Las cantidades establecidas en la minuta patrén constituyen el referente para la compra, preparacion,
porcionamiento y distribucién de los alimentos, mientras que las equivalencias y sustituciones
contempladas permiten realizar los ajustes necesarios sin afectar el equilibrio nutricional del mendl.

De igual manera, se incluyen consideraciones especiales para aquellos usuarios que, de acuerdo con
su valoracion nutricional y condicién de salud, requieran modificaciones individuales en las porciones
o sustitucién de determinados alimenios.

Por lo anterior, el ciclo de mends constituye una herramienta técnica y operativa para orientar ia
prestacion del servicio de alimentacion y facilitar su seguimiento, supervision y verificacion por parte
del personal responsable.
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