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1. INTRODUCCION Y JUSTIFICACION

El envejecimiento poblacional constituye un proceso demografico que plantea nuevos retos para la
promocién de la salud, la prevencion de la enfermedad y la garantia de una alimentacion 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 biologicos, sociales,
econémicos, 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 poblacion. 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 afios. 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, lo que evidencia la relevancia que adquiere la planificacion de acciones orientadas a esta
poblacion 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 promocion de la salud, bienestar y atencién integral, dentro de las cuales la
alimentacion 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 alimentacion 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 los usuarios.

La situacion nutricional de la poblacién colombiana también evidencia la necesidad de abordar
simultaneamente los problemas asociados tanto al déficit como al exceso de peso. Los resultados
disponibles de la Encuesta Nacional de Situacion Nutricional (ENSIN) 2015 reportaron que el exceso
de peso en adultos de hasta 65 arios alcanzé el 56,5 %, frente al 51,2 % registrado en 2010. Aunque
estos datos no representan especificamente a toda la poblacién mayor de 60 afios ni corresponden a
una medicién actual, permiten reconocer la coexistencia de diferentes formas de malnutricién en la
poblacién adulta colombiana y la necesidad de orientar la alimentacién hacia una adecuada calidad y
densidad nutricional.

Adicionalmente, las orientaciones actuales del Ministerio de Salud y Proteccion Social para la atencion
nutricional de las personas mayores de 60 afios sefialan la importancia de realizar una valoracion
nutricional que permita identificar tanto un adecuado estado nutricional como situaciones de riesgo o
presencia de malnutricion. Esto refuerza la necesidad de que la alimentacion 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 disefio 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 nivel 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 poblacion colombiana y los principios de una alimentacion saludable, caracterizada
por la variedad y cantidad adecuada de alimentos, el consumo de frutas y verduras, leguminosas,
cereales y otros alimentos fuente de nutrientes, asi como la moderacién de productos con alto contenido
de sodio, azlcares y grasas de menor calidad nutricional. Las orientaciones del ICBF constituyen un
marco para promover una alimentacién saludable, sostenible y culturalmente pertinente en el contexto
colombiano.

Para la planificacion 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 alimentacién de la
poblacién 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 nutricion.

En este marco, el presente documento técnico se desarrolla para los adultos 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 mafiana 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 permitird 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 vy,
especialmente, la verificacion de las cantidades efectivamente servidas a los beneficiarios.

A su vez, el ciclo de menus busca proporcionar variedad en las preparaciones y alimentos ofrecidos,
evitando la monotonia alimentaria y favoreciendo la aceptacion de las comidas. Su estructuracion
permitird organizar de manera anticipada las preparaciones, facilitar la gestion de compras y
suministros, optimizar la operacion del servicio y establecer criterios uniformes para el seguimiento y
supervisién de la alimentacién ofrecida.

La incorporaciéon 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 tamafio de la porciéon ni las caracteristicas
generales establecidas en la 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 Uinicamente como un instrumento de programacion
de alimentos, sino como una herramienta para la gestion, ejecucion, seguimiento y verificacion del
servicio de alimentacion de los Centros Vida del municipio de San Gil. Su aplicacién debera facilitar
que las cantidades y caracteristicas nutricionales establecidas puedan ser comprendidas por los
responsables del servicio, verificadas durante la preparacion y distribucion y evaluadas mediante el
control de las porciones servidas a los adultos mayores.

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




2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo general

Disefiar y elaborar una minuta patron y un ciclo de ments 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 patrén 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 menus 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 sustituciones 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, preparacion, 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 Gestion Social y Salud para la
interpretacion, aplicacion, ejecucion, seguimiento y verificacion de la minuta patron y el ciclo de
menus.

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

Consolidar los productos técnicos elaborados durante la ejecucion contractual en un documento
organizado, disponible en medio fisico y digital editable, que facilite su consulta, aplicacion,
supervision 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
atencién dentro de los programas destinados a promover su bienestar, participacion social, autonomia
y calidad de vida.

La poblacion adulta mayor presenta caracteristicas fisioldgicas 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 la capacidad de masticacién, deglucion y consumo
de alimentos. Estas condiciones pueden influir en la cantidad y calidad de alimentos consumidos y, por
tanto, deben ser consideradas en la planificaciéon de la alimentacién 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 crénicas y necesidades alimentarias
particulares. Por esta razon, la planificacion de la alimentaciéon debe partir de criterios poblacionales
generales, pero contemplar la posibilidad de realizar ajustes individuales cuando las condiciones de
salud o nutriciéon del usuario asi lo requieran.

En este contexto, la minuta patron y el ciclo de menus se disefian como herramientas de planificacién
alimentaria colectiva dirigidas a los beneficiarios de los Centros Vida, estableciendo parametros
generales de cantidad, calidad y distribuciéon de los alimentos que permitan atender las necesidades
nutricionales propias de esta etapa de la 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 poblacion atendida en el municipio de San Gil.

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

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

De esta manera, el presente documento busca establecer una base alimentaria colectiva técnicamente
sustentada, que facilite la prestacion del servicio de alimentacién en los Centros Vida y contribuya al
mantenimiento del estado nutricional, la funcionalidad y el bienestar de los adultos 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 planeacion, 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 patrén 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 planificacion nutricional; mientras que el peso servido corresponde
a la cantidad del alimento lista para consumo que debe recibir el adulto mayor. Esta diferenciacion
permite considerar las pérdidas generadas durante la seleccion, limpieza, pelado y coccion, asi como
los cambios de peso propios de los diferentes métodos de preparacion.

La minuta patrén también incorpora medidas caseras de referencia, con el propdsito de facilitar el
porcionamiento cotidiano por parte del personal encargado del servicio de alimentacion. Estas medidas
tienen caracter orientativo y deberan complementarse con la verificacidn mediante peso, especialmente
durante los procesos de estandarizacion y seguimiento del cumplimiento de las porciones establecidas.

En este sentido, la minuta patréon no corresponde a un menu especifico para un dia determinado, sino
que constituye la base técnica para el disefio y aplicaciéon 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 aplicaciéon debera garantizar que las sustituciones o
modificaciones realizadas conserven caracteristicas nutricionales y porciones equivalentes a las
definidas en la presente herramienta.

De esta manera, la minuta patron se constituye en un instrumento de apoyo para los procesos de
planeacion, compra, preparacion, distribuciéon, supervision y control del servicio de alimentacion,
facilitando la verificacion 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

CANTIDAD
ALRERO | FRECUENCIA | Peso | Peso | Peso | Unidad Casera

Bruto Neto Servido de Servido
LACTEOS
Leche en polvo
o 249 249
s 3-4/Semana 180cc 3/4 de pocillo
pasteurizada 180cc | 180cc
DERIVADOS DE CEREAL
Galletas sin
crema o relleno 28g 289 28g 1 paquete
Pan sin crema o 1 unidad / 2
relleno 5/semana 509 509 509 tajadas
Ponqué sin :
crema o relleno 40g 40g 40g 1 tajada
Cereales para
col’ada (Trigo o 1 cucharada,
Maiz o 1-3/Semana 10g 109 10g para
Avena o colada
Cebada)
PROTEINA
Huevo 55¢g 50g 50g 1 unidad
Queso I-ioeniand 509 50g 509 2 tajadas
FRUTA

90- 90- .

Ent,era 2/Semana 180g 180g 90g 1 unidad
AZUCARES
AziucaroPanela | 5/Semana | 10g | 10g | 10g | 2 cucharaditas
OTROS
Chocolate 10-15g | 10-15g | 10-15g 1 pastilla

Café 5-7g 5-7g 5-79 1 cucharadita




REFRIGERIO CALORIAS PROTEINAS GRASA CARBOHIDRATOS

APORTE . 371kcal 11.2g 14,79 49,3g
ADECUACION 115.9% 93.3% 123,4% 112.0%

CALCULO PONDERADO

COMPONENTE Aporte Aporte
promedio Frecuencia diario
utilizado promedio

LACTEO 115 kcal 3-4/Semana 80,5 kcal
DERIVADO DE 138,3 kcal 5/semana 138,3 kcal
CEREAL

PROTEINA ' 111 Kkcal 2/Semana 44 4 kcal
FRUTA 45 kcal 2/Semana 18,0 kcal
AZUCAR/PANELA 40 kcal 5/semana 40,0 kcal
CHOCOLATE 50 kcal XX 50,0 kcal
TOTAL PROMEDIO 371 kcal

APORTE APROXIMADO DE CADA ALIMENTO

ALIMENTO Cantidad kcal Proteina CHO Grasa
g g g
LECHE ENTERA 180mL 110 57 8,6 59
LECHE EN POLVO ENTERA 24 g 120 6,2 9,2 6,5
GALLETA SIN RELLENO 28¢g 130 2 21 45
PAN SIN RELLENO 509 135 4,5 25 1,7
PONQUE SIN RELLENO 40 g 150 2 20 7
CEREAL PARA COLADA 1049 35 1 7 0,5
HUEVO 50 g 72 6,3 0,4 4,8
QUESO 50 g 150 10 1 12
FRUTA ENTERA 90 g* 45 0,5 12 0,2
AZUCAR/PANELA 1049 40 0 10 0
CHOCOLATE DE MESA 1049 50 0,7 6 2,5
CHOCOLATE DE MESA 15 g 75 1 9 3,8
CAFE 5-74g =5 =0,3 =1,0 =0




ALMUERZO

CANTIDAD
Unidad
GRUPO ALIMENTO FRECUENCIA Peso Peso
Peso Neto . Casera de
Bruto Servido .
Servido
SOPA O CREMA
Proteina 14-20g 12g
Cereal 9 9
5/semana ¢ e 220 cc 1dtgza|ot
Raices/Tubérculos/Platanos 17-5g 15g FRRCCHIEs Ess
Leguminosa 29 29
SECO
PROTEINA
2/Semana
: (Visceras una 156 - ) 100 - 1 porcion
Carne roja vez cada 15 125¢g 156 <124g 80g mediana
dias)
Pechuga:
156-125g | Pechuga:1
Piernao | 96-1259g
pernil: Pierna o . o
Carne blanca 3/Semana 120-105g | pemil: 120- w ! poreion
; 80g mediana
Atin 105¢g
lomo: Atun lomo:
100g 100g
Huevo 1/Semana 559 50g 50g 1 unidad
. 4 cucharadas
Leguminosa 1/Semana 20g 20g 50g SOpEras rasas
CEREAL, DERIVADO DE CEREAL
Arroz 5 cucharadas
45¢g 45¢g 90g
5/semana S0pEas
Pasta 459 45g 90g | 3/4 de pocillo
RAIZ, TUBERCULO, PLATANO
Papa: 1 und,
Criolla: 3-4
und, Yuca: 1
Papa, yuca, platano, trozo,
arracacha, papa criolla, etc. Sisemana 83-116g 83-116g 709 Platano: 1/2
und pequenia,
Arracacha: 1
trozo
HORTALIZAS - VERDURAS
4 cucharadas
Verdura 5/semana 57-85g 50g 509 Soperas rasas
ACEITES
: 1%
Aceite 5/semana 16¢cc 16¢cc 16¢cc S




FRUTA

Entera o Elacmana 90-180g 90-180g 90g 1 unidad

Jugo 50g 50g 240ml 1 vaso

AZUCARES

Azucar o Panela 2
5/semana 10g 10g 109 cucharaditas

carne roja + 3/semana carne blanca + 1/semana huevo.

ALMUERZO CALORIAS PROTEINAS GRASA CARBOHIDRATOS
APORTE | 751.4kcal 37.8g 28.79 83.99
ADECUACION 117 .4% 115.3% 113.4% 95.4%
GRUPO DE APORTE .
1 [MENTO FRECUENCIA ENERGETICO PROTEINA CARBOHIDRATOS GRASAS
PONDERADO
SOPA O CREMA 5/5 80 kcal 2,0g 12,09 259
CEREAL 5/5 128,5 kcal 3,79 26,59 0,79
.~ (ARROZ/PASTA)
RAIZ/TUBERCU 5/5 70 keal 109 16,0 g 0,1g
LO/PLATANO
PROTEINA 5/5 200,4 kcal 27,89 01g 10,3 g
ANIMAL*
LEGUMINOSA 1/5 26 kcal 18¢g 449 01g
VERDURA 5/5 20 kcal 109 4049 0,2g
ACEITE 5/5 144 kcal Og Og 16,09
FRUTA 5/5 42,5 kcal 049 1,09 02g
(ENTERA/JUGO)
AZUCAR/PANEL 5/5 40 kcal 0g 10,0 g 0g
A
~
TOTAL 751,4 kcal 37,89 83,99 28,79
PONDERADO

*La proteina animal fue calculada respetando matematicamente las frecuencias indicadas: 2/semana




APORTE APROXIMADO DE CADA ALIMENTO

ALIMENTO

SOPA/CREMA

ARROZ COCIDO

PASTA COCIDA
PAPA/YUCA/PLATANO/ARRACACHA
CARNE ROJA COCIDA
CARNE BLANCA COCIDA
HUEVO

LEGUMINOSA COCIDA
VERDURA

ACEITE

FRUTA ENTERA

JUGO DE FRUTA
AZUCAR/PANELA

Porcion
utilizada
220 mL
90g
90g
70 ¢
80-100 g
80-100 g
50¢g
50g
50¢
16 mL
90g
240 mL
1049

kcal
aprox.

80
117
140
70
210
170
72
65
20
144
45
40
40

Proteina
g
209
2449
50¢g
1,09
26,09
270¢g
6,39
45¢g
109
Og
0,5¢
0,3g

0g

CHO
g
12,09
254 ¢
27549
16,0 g
0g
Og
0,49
11,09
4049
0g
12,09
10,09
10,0 g

Grasas
G
2,59
0,3g
109
0,1g
11,09
6,09
4849
0,3g
0,2¢g
16,0 g
0,29
0,1g

0g




5. CONSIDERACIONES ESPECIALES

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

Usuarios con diagnéstico 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 azucar. De
manera ocasional, podra ofrecerse jugo de fruta sin azucar afadida, de acuerdo con la
planificacion 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 utilizarse una alternativa sin aztcar 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 azucar afadida.

Manejo de azucares simples: En los usuarios con diagnéstico de diabetes mellitus o en aquellos
que, de acuerdo con la valoraciéon nutricional, requieran restriccion de azucares simples, se
podra suspender o ajustar la adicién de azucar y panela, evitando que estas sean incorporadas
como endulzantes adicionales a las bebidas.

Usuarios con exceso de peso: La nutricionista realizara la valoracion 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 evolucion antropométrica;
Cuando la valoracién nutricional determine la necesidad de realizar ajustes en usuarios con
exceso de peso, la nutricionista 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
diagndstico de hipertension arterial, se realizaran los ajustes necesarios en la alimentacion,
disminuyendo la adicion de sodio y priorizando preparaciones acordes con las recomendaciones
nutricionales para el control de esta condicion.

Seguimiento y registro: Las modificaciones individuales que se realicen a la alimentacion
deberan estar debidamente sustentadas en la valoracién 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 programacion 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 la 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 calidad 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. Serexcepcional y justificado: debera realizarse Gnicamente cuando exista una situacion que
impida utilizar el alimento inicialmente programado.

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

3. Conservar la porcion establecida: el alimento sustituto debera suministrarse en una cantidad
que permita mantener, en lo posible, el aporte nutricional definido en la minuta patron,
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 demas componentes, preparacion, tiempos
de comida y caracteristicas nutricionales del menu programado.

5. Evitar_sustituciones repetitivas: los intercambios no deberan utilizarse para reemplazar
sistematicamente alimentos durante el ciclo. Si una sustitucion 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 manipulacion establecidas para el
servicio de alimentacion.

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




Principio de aplicacion

La posibilidad de realizar intercambios no constituye autorizacién 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 patrén 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 los tiempos de comida
de refrigerio de media mafiana y almuerzo.

El ciclo de menus ha sido estructurado a partir de los criterios establecidos en la minuta patrén, teniendo
en cuenta la variedad de alimentos, frecuencia de inclusion, tamafos de porcién, aporte nutricional y
caracteristicas propias de la poblacién adulta mayor. Su organizacién busca favorecer una alimentacion
equilibrada, suficiente, variada y de adecuada calidad nutricional, procurando ademas la utilizacion 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 operacién 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 mendu.

De igual manera, se incluyen consideraciones especiales para aquellos usuarios que, de acuerdo con
su valoracién nutricional y condicion de salud, requieran modificaciones individuales en las porciones
o sustitucion de determinados alimentos.

Por lo anterior, el ciclo de menus constituye una herramienta técnica y operativa para orientar la
prestacion del servicio de alimentacién y facilitar su seguimiento, supervision y verificacion por parte
del personal responsable.
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ALCALDIA DE SAN GIL

&+ | Gestion Social CENTROS VIDA
swae |y Salud CICLO DE MENUS - 2026
SEMANA 1
REFRIGERIO DE LA MANANA
ALIMENTO CANTIDAD ;
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
BEBIDA 180cc 3/4 pocillo Avena en leche | Consomé de pollo | Café con leche Agloa g pgnela- Chegolate of
Aromética leche
CEREAL 28-50g 1und - 2taj — 1 Pgmﬂcado Arepa con queso Galle?a de Emparedado de Arepa de maiz
pate integral semillas queso pelado
PROTEINA (2xsem) 509 1und - 2taj * Queso en la arepa * — *
emparedado
FRUTA (2xsem) 90g 1 und * Porcién de fruta * * Porcioén de fruta
ALIMENTO CANTIDAD ALMUERZO
SOPA O CREMA 220cc 1 taza Crema zanahoria| Sopa de avena Sogeatiztgzgna Crema de verdura [Sopa de arracacha
PROTEINA 100 - 80g 1 porcion Sudado de carne| Alitas de pollo Pescado a la Pollo en salsa Cerdo BBQ
mediana de res sudadas plancha criolla
LEGUMINOSA (1xsem) 509 4 cucharadas Lentejas * * * *
.. Arroz con
CEREAL, DERIVADO 90g 5 cucharadas Arroz blanco Arroz al perejil ECERAE Arroz blanco Arroz blanco
RAiZ, TUBERCULO, PLATANO 70g e mllnuta % Papa criolla cocida | Papa con cilantro Fape 2o 14 Papa chorreada
patrén ensalada
Verdura bicolor TR -
HORTALIZA, VERDURA 509 4 cucharadas | Guiso de yota (brécoli, e Ensaladarusa |Guiso de ahuyama
; con vinagreta
zanahoria)
BEBIDA 50¢g 240cc Jugo de fruta Jugo de fruta Jugo de fruta Jugo de fruta Jugo de fruta
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ALCALDIA DE SAN GIL
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y Salud CICLO DE MENUS - 2026
SEMANA 2
REFRIGERIO DE LA MANANA
ALIMENTO CANTIDAD :
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
. Aromatica de ; ;
BEBIDA 180cc 3/4 pocillo Café con leche frutas Chocolate en agua Café negro Maizena en leche
CEREAL ogsog |21 s eltoo Molido | Palito de queso | S0P Y PAPAEN| L e harina Galetas
pqte el caldo integrales
PROTEINA (2xsem) 50g 1und - 2taj ” Queso.con el |[Caldo con huevoy . .
palito leche
FRUTA (2xsem) 90g 1 und * Con la aromatica * Porcion de fruta *
ALIMENTO CANTIDAD ALMUERZO
SOPA O CREMA 220cc 1taza Sopa de cebada Ajiaco Crema de Sopa de pasta |Crema de cebolla
perlada santandereano ahuyama
PROTEINA 100-80g | 1Porcién | Ensaladadeatin | o (o0 de polio | Higado enbistec | CETd031a Res molida
mediana con garbanzo plancha
LEGUMINOSA (1xsem) 50g 4 cucharadas * * * Frijol caramanto *

CEREAL, DERIVADO 90g 5 cucharadas Arroz blanco Arroz blanco Arroz blanco | Arroz al pimentén | Arroz con fideos
RAiZ, TUBERCULO, Ver minuta . . Papa en el . . .
PLATANO 70g patrén Tajada de platano sudado Platano cocido | Yota con hogao
En la ensalada
ikenza, vkl . Verdura caliente
digges, bngels, | Ensalgeae plia Ensalada de Zanahoria rallada| (habichuela
HORTALIZA, VERDURA 50g 4 cucharadas aguacate en (pina, repollo, ; : Y
i tornillos con vinagreta zanahoria,
cuadros, atun, manzana) )
’ _ arveja)
cilantro picado,
limon)
BEBIDA 50g 240cc Jugo de fruta Jugo de fruta Jugo de fruta Jugo de fruta Jugo de fruta
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SEMANA 3
ALIMENTO CANTIDAD REFRIGERIO DE' LA MANANA
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
BEBIDA 180cc 3/4 pocillo Colada en leche | Consomé de pollo [ Arroz con leche Agua de Pgnela- ChocolaE &n
Aromatica leche
CEREAL 28-50g Taing=-2tg] = Pancake de avena Arepa de maiz Galleta Panificado integral Pan integral
pate pelado
PROTEINA (2xsem) 509 1und - 2taj * * * Huevo revuelto Tajada de queso
FRUTA (2xsem) 90g 1und Porcion de fruta Porcion de fruta * * i
ALIMENTO CANTIDAD ALMUERZO
SOPA O CREMA 220cc 1 taza Crema de tomate |[Sopa de arracacha| Sopa de arroz Crema qe Sopa de cu,chuco
zanahoria de maiz
PROTEINA 100 - 80g 1 porcién Res desmgchada PEsaade sudaHs Alitas BBQ Carne de res en Presa de pollo
mediana con guiso goulash asado
LEGUMINOSA (1xsem) 509 4 cucharadas Garbanzo * * * %
CEREAL, DERIVADO 90g 5 cucharadas Arroz blanco Arroz verde Arroz blanco Espaguetis Arroz blanco
. 5 2 Ver minuta & :
RAIZ, TUBERCULO, PLATANO 70g patrén Papa en el sudado Patacén Cascos de papa Yuca al vapor
Ensalada Ensalada del Verdura roja
HORTALIZA, VERDURA 50g 4 cucharadas campesina (tomate,| huerto (cebolla Calgbacm To.mate con (remolacha,
cebolla blanca, morada, tomate, guisado vinagreta ;
. zanahoria)
zanahoria rallada) lechuga)
BEBIDA 50g 240cc Jugo de fruta Jugo de fruta Jugo de fruta Jugo de fruta Jugo de fruta
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SEMANA 4
REFRIGERIO DE LA MANANA
ALIMENTO CANTIDAD -
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
BEBIDA 180cc al4pasilc | Cafésonleshe | Tonausade | Chocolals en Salpicén Maizena en leche
frutas agua
CEREAL 2s.50g | Wid-2E=1] Tejadaae pan Mantecada PanBlanco | Galletadeleche | Galleta Integral
pate integral
PROTEINA (2xsem) 509 1und - 2taj Huevo revuelto = Queso * *
FRUTA (2xsem) 90g 1 und * En aromatica * En salpicon s
ALIMENTO CANTIDAD ALMUERZO
SOPA O CREMA 220cc 1 taza Sopa de patacon | Sopa de lentejas | Crema de frijol Sopa de pasta | Ajiaco santaferefio
PROTEINA 100 - 80g 1 parcin Higdde Camede b1 ala plancha| Albéndiga de res |Pollo desmechado
mediana encebollado hamburguesa
LEGUMINOSA (1xsem) 50g 4 cucharadas * * * Arveja seca *

CEREAL, DERIVADO 90g 5 cucharadas Arroz blanco Arroz blanco zAar;(;Zhgzg Arroz al pimentén Arroz blanco
. . < Ver minuta ; . . . .
RAIZ, TUBERCULO, PLATANO 70g patrén Yuca cocida Puré de papa |Tajada de platano| Platano cocido Mazorca
Verdura salteada Ensalada de
HORTALIZA, VERDURA 50g 4 cuctarades | (C@lebacin verde, | mango{mango, | Espiideas TomHte eon Pico de gallo
amarillo y pimentoén, cebolla guisadas vinagreta
zanahoria) roja)
BEBIDA 50g 240cc Jugo de fruta Jugo de fruta Jugo de fruta Jugo de fruta Jugo de fruta




