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1. INTRODUCCION Y JUSTIFICACION

El envejecimiento poblacional constituye un proceso demografico que plantea nuevos retos para la
promocion 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 o0 mas, reconociendo que el envejecimiento
es un proceso multidimensional y heterogéneo, condicionado por factores biolégicos, 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 Poblacién y Vivienda (CNPV) 2018, el 13,3 % de la poblacidn
colombiana correspondia a personas mayores de 59 afios. Para el departamento de Santander, esta
proporcidn alcanzaba el 14,1 %, superando el valor nacional registrado en ese mismo censo. De igual
manera, el indice demogréfico de envejecimiento fue de 64,5 para Santander, frente a 58,7 para el total
nacional, lo que evidencia la relevancia que adquiere la planificacién 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 promocion de la salud, bienestar y atencion integral, dentro de las cuales la
alimentacion ocupa un papel fundamental. Una alimentacion adecuada durante la vejez debe contribuir
al mantenimiento del estado nutricional, fa 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 los usuarios.

La situacidon 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
disponibies de la Encuesta Nacional de Situaciéon 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 poblacién mayor de 60 afios ni corresponden a
una medicidon actual, permiten reconocer la coexistencia de diferentes formas de malnutricion en la
pobiacion adulta colombiana y la necesidad de orientar la alimentacion hacia una adecuada calidad y
densidad nutricionai.

Adicionalmente, las orientaciones actuales del Ministerio de Salud y Proteccion Social para la atencidn
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 menls se fundamenta, ademas en las
Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes (RIEN) adoptadas como referente técnico para
la planificacién y evaluacién dietaria en Colombia. Las RIEN consideran caracteristicas como edad,
sexo y nivel de actividad ffsica, y constituyen una referencia para determinar las necesidades de energia
y nutrientes de individuos y grupos poblacionales.

De igual manera, la planificacién alimentaria toma como referente las Guias Alimentarias Basadas en
Alimentos para la poblacién colombiana y los principios de una alimentacién 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 moderacidn de productos con alto contenido
de sodio, azlcares y grasas de menor calidad nutricional. Las orientaciones del ICBF constituyen un
marco para promover una alimentacion 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 Composicion de Alimentos Colombianos (TCAC), la cual permite establecer y calcular el
contenido de energia y nutrientes de los alimentos y preparaciones utilizados en ta alimentacién de la
poblacion colombiana. Esta herramienta es reconocida por el ICBF como un recurso fundamental para
la planeaciéon de ia 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 desarroila para los adultos mayores beneficiarios de
los Centros Vida del municipio de San Gil, Santander, y comprende e! disefioc de una minuta patron y
un ciclo de menUs de cuatro (4) semanas para los tiempos de comida de media mafana y almuerzo.
Su propésito es establecer una estructura alimentaria que permita garantizar variedad, equilibrio,
suficiencia y calidad nutricional, considerando los requerimientos propios de la pobiacién adulta mayor
y las condiciones operativas de los servicios de alimentacién.

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 adquisicién de alimentos, la preparacién, el porcionamiento vy,
especialmente, la verificacién 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 estructuracién
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 preparacion o alimento inicialmente
programado, sin comprometer el aporte nutricional, el tamafio de la porcion 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 Gnicamente como un instrumento de programacién
de alimentos, sino como una herramienta para la gestién, ejecucion, seguimiento y verificacion del
servicio de alimentacién 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 distribucién 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 Ia poblacion
adulta mayor atendida en el municipio de San Gil.




2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo general

Disefar y elaborar una minuta patron y un ciclo de menus de cuatro (4) semanas para los tiempos de
comida de media mafiana y aimuerzo 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 a minuta patron.

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

Brindar orientacién y asistencia técnica a la Secretaria de Gestion Social y Salud para la
interpretacion, aplicacién, ejecucién, seguimiento y verificacion de la minuta patrén y el ciclo de
menus.

Proporcionar recomendaciones técnicas que contribuyan a la adecuada implementacién vy
seguimiento del servicio de alimentacién en fos 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, aplicacién,
supervision y actualizacion.




3. POBLACION BENEFICIARIA

La poblacion beneficiaria def 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 poblacién adulta mayor presenta caracteristicas fisioldgicas y nutricionales particulares asociadas
al proceso de envejecimiento, entre ellas cambios en la composicion corporal, disminucién progresiva
de la masa muscular, modificaciones en el gasto energético, variaciones en el apetito y en la percepcién
de sabores y olores, asi como posibles cambios en la capacidad de masticacion, deglucién y consumo
de alimentos. Estas condiciones pueden influir en la cantidad y calidad de alimentos consumidos Y, por
tanto, deben ser consideradas en la planificacion de la alimentacién institucional.

De igual manera, se reconoce que [a poblacién 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 razén, la planificacion de Ia alimentacion debe partir de criterios poblacionales
generales, pero contemplar la posibilidad de realizar ajustes individuales cuando las condiciones de
salud o nutricion del usuario asi lo requieran.

En este contexto, la minuta patron y el ciclo de menus se disefian como herramientas de planificacion
alimentaria colectiva dirigidas a los beneficiarios de los Centros Vida, estableciendo parametros
generales de cantidad, calidad y distribucion 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, culturaimente
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 composicién 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 alimentacién, estas deberan ser abordadas de manera
individual mediante las recomendaciones correspondientes del profesional de nutricién, sin que ello
implique modificar la estructura general de la minuta patrén destinada a la poblacién 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 ia 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 poblacién.

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 poblacién 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 planificacion 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 seleccidn, limpieza, pelado y coccién, asi como
los cambios de peso propios de los diferentes métodos de preparacion.

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

En este sentido, la minuta patrén no corresponde a un ment especifico para un dia determinado, sino
que constituye la base técnica para el disefio y aplicacién del ciclo de men(s, 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 la presente herramienta.

De esta manera, la minuta patrén se constituye en un instrumento de apoyo para los procesos de
planeacién, compra, preparacion, distribucion, supervision y control del servicio de alimentacion,
facilitando la verificacion de las cantidades suministradas y contribuyendo a que los adultos mayores
reciban una alimentaciéon acorde con los criterios nutricionales y operativos establecidos para los
Centros Vida del municipio de San Gil.




REFRIGERIO DE LA MANANA

CANTIDAD
ALMENGG | FRECUENCIA Peso  Peso = Peso
Bruto @ Neto | Servido
LACTEOS
Leche en poivo
o 24g 249
Leche antera 3-4/Semana 180cc
pasteurizada 180cc = 180cc
' DERIVADOS DE CEREAL
Galletas sin
crema o relleno - 28¢ 28g 289
' Pan sin crema o | ' N
relleno S5/semana Sog 509 509
Ponqué sin |
crema o relleno 409 409 40g
Cereales para
colada (Trigo o
Maiz o 1-3/Semana | 10g 10g 10g
Avena o
Cebada)
PROTEINA el
' Huevo 55¢g 50g 50g
" Queso 1-2/Semana 500 509 ~ 50g
 FRUTA
90- 90-
Entfara 2/Semana 180g | 180g 90g
. AZUCARES _
| Azucar o Panela 5/Semana | 10g 10g 10g
OTROS T _
Chocolate - 10-15g  10-15g  10-15g
' Café | 573 579 @ 5-7g

Unidad Casera
de Servido

3/4 de pocillo

1 paquete

1 unidad / 2
tajadas

1 tajada

1 cucharada,
para
colada

1 unidad
2 tajadas

1 unidad

|2 cucharaditas |

1 pastilla

1 cucharadita




REFRIGERIO CALORIAS PROTEINAS GRASA CARBOHIDRATOS

APORTE 371keal 11.2g 14,7g 49,3g
ADECUACION 115.9% 93.3% 123.4% 112.0%
CALCULO PONDERADO
COMPONENTE Aporte Aporte
promedio  Frecuencia diario
i 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 kecal
AZUCAR/PANELA 40 kecal S/semana 40,0 keal
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 249 120 8,2 9,2 6,5
GALLETA SIN RELLENO 28 ¢ 130 2 21 4,5
PAN SIN RELLENO 50g 135 4,5 25 1,7
PONQUE SIN RELLENO 40g 150 2 20 7
CEREAL PARA COLADA 10g 35 1 7 0,5
HUEVO 50 ¢ 72 6,3 0,4 4,8
QUESO 50g 150 10 1 12
FRUTA ENTERA 90 g* 45 0,5 12 0,2
AZUCAR/PANELA 104¢ 40 0 10 0
CHOCOLATE DE MESA 10g 50 0,7 6 2,5
CHOCOLATE DE MESA 15g 75 1 9 3,8

CAFE 57g =5 =0,3 =1,0 ~0




ALMUERZO

GRUPO ALIMENTO

FRECUENCIA Peso

Bruto
SOPA O CREMA
Proteina 14-20g
Cereal 9g
S/semana
Raices/Tubérculos/Platanos 17-5g
Leguminosa 29
SECO
- PROTEINA
2/Semana
. (Visceras una 156 -
Carne roja vezcada15 = 125g
dias) | .
Pechuga:
- 156-125¢g
Pierna o
pernit:
Carne blanca 3/Semana 120-105g
Atan
iomo:
100g
Huevo 1/Semana 559
Leguminosa 1/Semana 20g
CEREAL, DERIVADO DE CEREAL )
Arroz 45g
Pasta S/semana
a8 45g
RAIZ, TUBERCULO, PLATANO
Papa, yuca, platano,
arracacha, papa criolia, etc. S/semana 83-115g
HORTALIZAS - VERDURAS
Verdura S/semana o7-85g
| ACEITES
Aceite 5/semana 16¢cc

CANTIDAD
Peso
Peso Neto Servido
12¢
9
g 220 ¢cc
15g
29
100 -
156 -125g 80g
Pechuga:i
56-125g
Pierna o
pemi: 120- 9"
105g 9
Atdn lomo;
100g
50g 50g
20g 50g
45g 90g
459 90g
83-116g 70g
50g 50g
16¢cc 18cec

Unidad
Casera de
Servido

1tazao
medio plato

1 porcion
mediana

1 porgién
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 pequefia,
Arracacha: 1
trozo

' 4 cucharadas

soperas rasas

1 %2
cucharada




FRUTA

' Enterao | | 90-180g | 90-180g | 90g | 1 unidad
Jugo SISETana 50g | 50g | 240ml 1 vaso
- AZUCARES ] : ) e _
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 APORTE .
ALIMENTO FRECUENCIA ENERGETICO PROTEINA CARBOHIDRATOS GRASAS
PONDERADO
SOPA O CREMA 5/5 80 keal 20g 1209 25g
CEREAL 5/5 128,5 keal 379 26,59 07g¢
(ARROZ/PASTA)
RAIZ/TUBERCU 5/5 70 kcal 1,0g 16,0g 0,19
LO/PLATANO
PROTEINA 515 200,4 keal 278¢g 0,1g 103 g
ANIMAL*
LEGUMINOSA 1/5 26 keal 1,89 44 ¢ 01g
VERDURA 515 20 kcal 1049 40g 02g
ACEITE 5/5 144 kcal Og Og 16,0g
FRUTA 5/5 42,5 kecal 04g 11,09 02g
(ENTERA/JUGO)
AZUCAR/PANEL 5/5 40 keal Og 10,0 g Og
A
TOTAL 751,4 kcal 37,89 83,9¢g 28,7 g
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

ALINENTO Pt_)i_'cién keal Proteina CHO  Grasas
utilizada aprox. g g G
SOPA/CREMA 220 mL 80 20g 12,0g 25¢g
ARROZ COCIDO 90 g 117 249 2549 03¢
PASTA COCIDA 90g 140 500g9 2759 109
PAPA/YUCA/PLATANO/ARRACACHA 709 70 1,09 16,0g 01g
CARNE ROJA COCIDA 80-100g 210 26,0¢9 Og 1,09
CARNE BLANCA COCIDA 80-100 g 170 270g O0g 6,0g
HUEVO 50g 72 639 049 489
LEGUMINOSA COCIDA 50g 65 459 11,09 03g
VERDURA 50 g 20 10g 40g 02g
ACEITE 16 mL 144 0g Og 16,0¢g
FRUTA ENTERA 90 g 45 05g 12,0g 02g
JUGO DE FRUTA 240 mL 40 03¢ 10,09 01g

AZUCAR/PANELA 10¢ 40 Og 10,0 g 0g




5. CONSIDERACIONES ESPECIALES

Preparacion de jugos de fruta: Para la elaboracién de los jugos se podran utilizar frutas
disponibles segin ia 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 limoén sin adicién de az(car. De
manera ocasional, podra ofrecerse jugo de fruta sin azucar afiadida, de acuerdo con la
planificacion del ment y las condiciones individuales del usuario.

Bebidas para usuarios con diabetes mellitus: Cuando dentro del ment se contempie chocolate,
para los usuarios con diagnéstico de diabetes podra utilizarse una alternativa sin aztcar afadida
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, t& o
aromatica sin azlcar afadida.

Manejo de azlcares simples: En los usuarios con diagndstico de diabetes mellitus o en aquellos
que, de acuerdo con la valoracién nutricional, requieran restriccion de azlcares simples, se
podra suspender o ajustar la adicion de aziicar 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 evolucion antropométrica;
Cuando [a valoracion nutricional determine la necesidad de realizar ajustes en usuarios con
exceso de peso, la nutricionista podra modificar de manera individualizada ia 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 poblacion beneficiaria, se
establece el uso moderado de sal en las preparaciones alimentarias. Para las personas con
diagnostico 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 valoracidn y seguimiento nutricional, permitiendo
la trazabilidad de las recomendaciones y facilitando su aplicacién y supervisién por parte del
servicio de alimentacién.




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. Ser excepcional y justificado: debera realizarse Unicamente 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 contribucidn nutricional equivalente. Por ejemplo, platano podra
intercambiarse por papa, yuca o arracacha; carne de res podra intercambiarse por polio 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 ia estructura del men(: el intercambio debera limitarse al alimento gue no se
encuentre disponible, procurando conservar los demds componentes, preparacion, tiempos
de comida y caracteristicas nutricionales del mend 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: ef alimento utilizado como reemplazo debera cumplir las
condiciones de calidad, conservacion, aimacenamiento y manipulacion establecidas para el
servicio de alimentacion.

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




Principio de aplicacion

La posibilidad de realizar intercambios no constituye autorizacion para modificar libremente el
ciclo de menus. Su finalidad es brindar una alternativa operativa ante situaciones excepcionales
de abastecimiento, garantizando fa 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 itamado “minuta
del servicio de alimentacion”.

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




7. CICLO DE MENUS

A continuacion, se presenta el cicio 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 manana y almuerzo.

El ciclo de mends ha sido estructurado a partir de los criterios establecidos en la minuta patrén, teniendo
en cuenta la variedad de alimentos, frecuencia de inclusion, tamafios de porcion, aporte nutricional y
caracteristicas propias de la poblacién adulta mayor. Su organizacién busca favorecer una alimentacion
equitibrada, suficiente, variada y de adecuada calidad nutricional, procurando ademas ia utilizacién de
alimentos disponibles en el contexto local y de acuerdo con ia oferta y disponibilidad de productos.

La planificacién 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 patron constituyen el referente para la compra, preparacion,
porcionamiento y distribucion de los alimentos, mientras que las equivalencias y sustituciones
contempladas permiten realizar los ajustes necesarios sin afectar el equilibrio nutricional del menu.

De igual manera, se incluyen consideraciones especiales para aquellos usuarios gue, de acuerdo con
su valoracion nutricional y condicién de salud, requieran modificaciones individuales en las porciones

& sustitucion de determinados alimentos.

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




ey ap obnp BIny ap obnp en} ap ofinp gy op ofing BNy ap obnp 200¥Z Bog vaigaa
ejaibeuIA UOD ﬁm__ho:m:mu .
eweinye ap osing|  esni epejesug 11020.14) BJ0A 9p OSING) | SEpEJEeYDNI ¢ Bog YHNAY3IA 'VZITYL80H
olquioyod ouidad
lojosig inpiep
epelesus uoned ‘ ‘
epealoyd eded B Lod eded oljuejia uod eded |epoos ejouo edeq . EINUIL SO Bo2 ONV.LYd 'OTNDHIALN L “Zivy
guoyeuez )
ooue|q Zouy ooUB|q 20Ny 100 Zou1y Nfauad e zouy 0JUB|q ZOLIY SEpPRIBLDND § 6o OAYAINEd “1v3dao
i . . . sefsjuan SEPEJBLOND ¥ Bog (wesxi) ySONINNDZ
ejjoua eyoued SEpEPNS sa1 ap gueipa )
0ad opiRY BS[es Us oJ|od 2] E OpEDSa ojlod ap SEYY | 2uWieDd Sp opepng ugaod | 6og - 001 VNI3104d
eyoeoele ap edog| BINPISA 3p BLIRIY OpeEISo; 9P eusae ap edog | BuUOYBURZ BWIRID eze) L 20077 YINTHD O VdOS
euuey ap edog ;
OZyannv OVYAQILNYD OLNINITY
Eny 8p UgISJod * M Bju} 8p uglolod M pun L 606 (wssxz) yLNYd
opepaJtaduwa
* U 0sanD . edaJe e| us osenpD . leiz - pun| bog (wasxz) YNj3LOYd
opejad osanb =TT osanb uos eda |elBayu abd Boc-
zlew sp edauy ap opepasedwy ap epjes v OpBSHILE . — &)z - puny 05-82 ELES)
2429 eoljpuloly 8yoaf uoo e | ojjod ap SLWIGSUCD | BYJs} US BUBAY ofjivod g 29081 vaigag
ua sjejosoyn -e|aued ap enby ;
SANHIIA CEREY STTOOH3IN SALMVIA S3ANNT
CVAILNYD OLNINTY
VNVNVYI v 3G OREOH 43
I YNVYINTS
9202 - SAN3W 3d 0TI pnjos A Lyt
VQIA SOYINID |DI20§ UoKsan A_..,._w
19 NVS 3a VIaTVI TV sp pup3e.oes | N
(




ey} ap obinp ey ap obnp By @p obnp giny ap obnp eny ap ofinp 200¥2 Boc vaigag
[ (uouy
(efons ‘opeoid oJue|s
.m:m:mcww e}aiBeUA U0D SO|[ILLIO} (BrEzpell iy “So/pena
e i i ‘ojjodal ‘eyid) us sjedenbe | sepeleyono i Bog VUNAYIA 'Y2I'TVLHOH
s _.__Mw“_w“_%_ww EPEI[e ElOUBUEZ 8P EpEESU3 euld ap epejesug | ‘ajewn) ‘eauelq _
aat! RIEA Bllogas ‘ozueqled)
EpElRSUS Bl Ul
opepns uoned ONVIY1d
oeboy uos Bl0A | OpIPOD ouRleld . o e edeq ouejerd ap epele | eI Jop, B0z ‘0TNoNIANL ZIvY
S0BPY UOD Zoury | uplBLId (B 200y | 0DUR|G ZOMY 02UB|0) Z04Ny oaue|q zZoJ | sepeleyono g Bo6 OavAIYaa “¥INID
. ojueweres (ol i . * SEpeJEyona ¢ Bog (wesxi) YSONINNDTT
Epjjoul s8 - evoued sa)siq ua opefil | ojjed 2p opepn S3UBGIAE Uog evepall Bog -
Pl =} &) & 0pIan) 1siq peliH | ollod 2p opepng ume ap epejesus | uoralod | 08 - 001 YNIFLOMd
a0 e1sed oo ed eweAnye OUBRJapUEIUES epejied = 00
Bljogao sp EWRID|  Elsed ap edog ap eWwRID ovelly epegao ap edog 1 0Ze YNIYO OVdOS
0Z¥3annv avaiLNvD OLNIWITY
» BNy ap upIdIOg . BOljPLOE B U0D . pun | 6os (wasxz) vinyd
ayos) ojjed
* . A onsny uoo opien|  [o Uoo 0seND . fesg - puny Bos (wosxz) yN|FLOYd
sapelBaju opes |8 ahd
sep|en UMY SPEMS |15 eded £ opejso) osenb ep ojfed | oplioyy o ojjanAug | — &1z - puny Bos-g2 e ER
1 seny
alo9) Us BUDZIBN olbau guen enBe U ajeloo0yn ap eaneONy 24o9| UDD YPED apood prg 20081 vadigad
SHENMIIA sananr e o} 1] SALEVIN S3ANNT
VNVNVIA V1 30 OI301N43y ORI QLN
€ YNYINIS
9202 - SNN3IWN 3A 01210 pnjps K ——
VAIA SOHLNID [PI20S uoi3say i)
119 NS 3d vId1voY 9p DLID1BIO3S | NEES
(




ejny ap obnp gjny ap abnp ey ap obnp ejniy ap obnp ejny ap obnp 290%E Bog vaig3g
(EuoHEUEZ ejaibeuin opesint _Bm_m_._w”:.,.._wwmm_hos Am.ww_p__mh_nmwmmmww ’
EUOB(OUIR.) uco ajewWo ] uorgeRes B)j0qa0) opany | ‘sjewo)) eulsadwes SEPEIEYON ¥ Bog VHNGYIA VZIIVIHOH
eloJ Binpiap,
{9p epejesus epejesuy
ug.Jed ; i
Joden |e eony eded sp soasen ugoejed opepns @ us eded N BINUIW JOA 602 ONVLY1d ‘'01noy3anl ‘zivd
ooue|q Zody sijanfedsy 09UB{q ZOLY apleA zouly ODUE|] ZOLIY SEPEIRYOND G 605 OavARIaAa vYIN3Io
* * M * ozueqien sepeleyono ¢ Bog {(wasxL) YSONINNDIT
OpEse ysenoh 0gING uoo EUBRIP3IU
olled ap esald ua saJ ap awen Oag ey OPEPNS opedsad epeyoaLUsap say uoioicd | Bog - 001 VNja10ud
=SS eHoyeuez zoue ap edog  |eyoeoeie op edog| Sjewi0) op BLIS) eze
conyono op edog ap ewaIy pedog ey p edog| 3jeuI0} ap BwRID 11 93022 VINZYD O YdOS
OZdaninv OVAILNVYD OLNIWMY
» . " EJNJ) 8P UQIDI04 | EINY Bp UQIolod pun | Bos (wasxz) vLny4
osenb apepele | oyennal oAany . . * [e3z - puny Bog {(wosxg) yN|FLOHd
feiBaju ued |es6a3u1 opeoyued El8|[eD) opejad BUSAE Bp a)eaued i Bos-gz wHaAD
. : _ Ziew ap edaly | — ez - puny
ayoa| BOlRWOC.Y
Us 21E1020US ~ejaued op enby 89| Uo2 Zoly | Oj|od Sp SWOSUDD | ayos| Us epe|oD ojliod e 50081 vaigag
SANUIIA s3aaanr SIAT0IHIIN SALHVIN SANNT
VNVNYIA V1 3d ORIEDIua3x CVCIENYS Ry,
¢ VNYIN3S
9202 - SNNIAW 34 01210 pnjps £ Ll
YAIA SOHINAD [RJ20S UonRsan \@wﬂ
119 NVS 3d VI YDV 8p ouD}a.0as |
( (




ejny ap obnp ejny ap obnp Bjnuy ap obnp eynyy ap obnp eny ap obnp 290¥Z Bog valgag
{(elos {euoyeuez
oneB 8p 091 ejaibeuin sepesinb E||0ga9 ‘upjuauid A ojuewe e 5 .
L P 09ld U092 3)Bo | seoeuids] ‘obuew) obuewl | 'splaa ujoege|ed) Pedelona v 05 VENAH3A VZIVIHOH
ap epejesuy epesj(es eInplap,
uoJjed _
eaI0ZE opiood ouRjeld  |oueleid sp epefe) | eded ep aing EPIO0D BONA EInUIL JOA 5oL ONV1Y1d ‘0TNoyu3dnl ‘Zivy
ELOYBUEZ
0oUE|q ZOUY ugpiawd |e zouy ] OOUE|( ZOLY/ CouB|q ZOUY sepeleyang § Bog OavAINaA “TYINID
x ©00s efonly » x % Sepeleyona Bos (wesxL) YSONIWNDIT
esanfinguey ape|jogasus BUBIPSW
opeyoawsap ojjod | sai ap ebipuoqly | eyoueid e) e ofjod op owEn opebiH ugiosod | Bos - 00} VNI3L0¥d
oussajeiues ooelly| ejsed ap edog jofus ap eWIRID | seldjua) ap edog | ugoejed ap edog ezey | 20072 YINTND O V408
OZyanNWY availilNvyd QLNIWIY
* ugoidies u3 * EORBLIOIE U] * pun | Boe (wesxz) vLNy4
. . 0seND . 0}janAaJ oAdNH leyz - puni Bog (wasxz) YN|3LONd
eibaju| elo|E ayoa)| ap eja||e ooue|g ue, BpEDaJUE (B3l Stbd B
| U] B}8|[ED o3| 8p Bj8||eg 19 ued peoajueiy ued ap epele| | - fesz - pun| 06-8¢ Tv3y3o
3Y23| Us BUSZIE ugoldie unke SEINY ayos| U0 9e ojjivod 29
Uoa e poldies Us 812[020UD ap EOjBWIOIY ya3i 248D H10d #/¢ 081 vaig3ag
SANHIIA s3aaanr S370243IN SALHVIN S3aNNT
a
YNYNVIN V1 30 ORISORI43H UMD QN ApinY.
¥ YNVINES
9202 - SON3AW 3d 01D pnjps A
VAIA SOY1INED [PId0S uoRRsan
O NVS 30 VIATvI1V 9P PLID1RJ439S
{




