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A tener en cuenta en la planeación de la minuta 
y el ciclo de menús

Necesidades 
nutricionales del 
público objetivo

Preferencias 
alimentarias  de los 

usuarios

Características 
sensoriales

Disponibilidad de 
alimentos en la 

región y época del 
año

Infraestructura 
física, equipos y 
recurso humano 

disponibles en el S.A.

Valor/plato

Mente abierta a 
cambios e 

innovaciones



• Consumir alimentos de todos los grupos y subgrupos de alimentos. 

Variedad

• Consumir más de algunos alimentos (frutas, verduras, granos 
integrales, productos lácteos descremados y bajos en grasas) y menos 
de otros (alimentos de alto contenido de grasas saturadas, grasas 
trans, azúcares agregados, colesterol, sal y alcohol). 

Proporcionalidad 

• Elegir tipos de alimentos que limiten la ingesta de grasas saturadas, 
grasas trans, azúcares agregados, colesterol, sal y alcohol. 

Moderación 

• Estar físicamente activo todos los días. 

Actividad

Alimentación saludable



Guías alimentarias basadas en alimentos (GABA)

Promoción de estilos de vida saludables Prevención de las 

enfermedades 

Están dirigidas a personas sanas.

Propósito: 

•Promover el consumo de alimentos saludables

•Variados 

•Reforzar hábitos alimentarios deseables 

•Orientar a la familia, a los educadores, a las asociaciones de 

consumidores, a los medios de comunicación y a la industria de 

alimentos, entre otros, sobre la promoción de una alimentación 

saludable.

Guías Alimentarias



Guías alimentarias para la población Colombiana (ICBF)

EEUU Guatemala Reino unido Argentina

España China Alemania Tailandia

ftp://ftp.fao.org/es/esn/nutrition/dietary_guidelines/chn.pdf
ftp://ftp.fao.org/es/esn/nutrition/dietary_guidelines/tha_fg.pdf


1. Definición de la población objetivo y elaboración de perfiles

2. Determinación de requerimientos nutricionales de la 
población

3. Definición de la Minuta Patrón 

4. Diseño del ciclo de menú

Pasos para la planeación de la minuta y 
los menús



Datos generales:

número de usuarios, 
edad, localización, 

actividad física

Perfil Demográfico: 

situación  económica, 
social, familiar, 

educativa. 

Perfil  
epidemiológico:

enfermedades más 
comunes, 

condiciones de salud 
actuales, 

sensibilidad, 
intolerancias. 

Perfil alimentario y 
nutricional: 

necesidades 
nutricionales, acceso 

a los alimentos, 
gustos, rechazos, 

intolerancias, 
preferencias, 

condiciones de 
consumo

1. Definición de la población objetivo y elaboración 
de perfiles



Cambios en la velocidad 
de crecimiento

Prevención de riesgos: 
Obesidad, desnutrición, 

deficiencias 
nutricionales

Formación hábitos 
alimentarios

Incrementos en peso y 
talla constantes

Edad Escolar



Necesidad de  calóricas y 
nutrientes aumentada

Nutrientes críticos: 
hierro, el calcio y el cinc.

Cambios hormonales que 
influyen en los 
requerimientos 
nutricionales.

Riesgo de trastornos 
alimentarios

Fomento de hábitos 
alimentarios saludables

Adolescencia



Fomento de hábitos 
alimentarios 
saludables

Alimentación 
adecuada

(CESA)

Mantenimiento de la 
salud

Mantenimiento del 
peso corporal

Tratamiento de  
patologías 

Adulto joven y adulto mayor
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Tres métodos utilizados para cálculo de requerimientos de energía 

ICBF 1988 FAO/OMS 2005 DRI 2002

Recomendación de Calorías y Nutrientes



Nutriente %VCT gr Calorías

Proteínas 15 75 300

Carbohidratos 55 275 1100

Grasa 30 67 600

Total 100% 2000

Según:

•Requerimiento de la población objetivo 

• % de distribución requerimiento/servicio.

2.1. Definición de formula sintética



GRUPO DE ALIMENTOS
Nª 

PORC
PROTEÍN

A (g)
GRASA 

(g)
CHO 
(g)

COL 
(mg)

FIBR
A (g)

Ca 
(mg)

Fe 
(mg)

Na 
(mg)

Zn 
(mg

)
Vit A 
(ER)

TIAM 
( mg)

RIB
OF. 

(mg)
NIAC 
(mg)

Ac. 
FOL 

(mcg)
Vit C 
(mg)

LACTEOS 2 14 12 25,8 52 0 484 0,4 196 1,74 128 0,16 0,64 0,6 18 4

QUESO O SUSTITUTO 1 5,8 6 2,8 59 0 84 0,9 299 0,66 57 0,07 0,14 0,1 9 1

CARNES MAGRAS CRUDAS 2 25 5,4 0 70 0 24 1,2 102 1,64 18 0,2 0,18 7 10 2

PROMEDIO "HARINAS" 
ADULTOS 8 15,2 5,6 157,6 0 12,8 136 7,2 496 2,64 768 0,72 0,56 8,8 176 120
PROMEDIO TOTAL 
"GRASAS" 5 1,5 24 2 15 1 10 0,5 50 0,15 55 0,05 0,05 0,5 10 0

FRUTAS 3 3 0,9 39,6 0 8,1 66 2,1 12 0,39 255 0,15 0,18 2,7 60 126

VERDURAS Y HORTALIZAS 2 2,6 0,6 10,8 0 3,2 40 2,2 142 0,62 452 0,12 0,14 1,6 66 46

DULCES 3 2,7 3,9 58,5 12 3 51 0,9 69 0,6 54 0,09 0,12 0,9 12 9
TOTAL

69,8 58,4 297,1 208 28,1 895 15,4 1366 8,44 1787 1,56 2,01 22,2 361 308

Calorías = 1993 Kcal 279,2 525,6 1188

14% 26% 60%

Distribución del requerimiento calórico y nutricional en  porciones por grupos de 

alimentos.

2.2. Definición de fórmula desarrollada 
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Cereales, 
raíces, 

Tubérculos y 
plátanos

Fruta
s

Verduras Carnes Lácteos Grasas Azúcares o 
postres

Desayuno 2 1 1 1 0,5

Refrigerio 1 1 1 0.5

Almuerzo 2 1/2 1 1 2 1

Onces 1 1 0.5

Comida 2 1 1 2 0.5

Total 8 3 2 2 2 5 3

3. Definición de la Minuta Patrón 
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Menú: Balance nutricional y variedad

Número de 
comidas a 

servir

Variación del 
menú

Posibilidad de 
selección

Cíclico o a 
saltos

4. Diseño del ciclo de menú



Almuerzo:

Crema de espinacas con crema de leche.- 150 ml. (1 cucharon).

Arroz a la tangelo. 93 g. (1/2 pocillo).

Trocitos de pechuga  a la plancha- 38 g. (1 unidad de venta).

Zanahoria glaseada, con maíz tierno y nueces ralladas.- 58 g. (1/2 pocillo 

chocolatero).

Jugo de fruta natural

GalletasWafer limon. - 14 g. (2 galletas).

• APORTE NUTRICIONAL:

• Calorias:600  (30% VCT)

• Proteina: 18,6 g. - Grasa: 32,5 g. - Carbohidratos: 76 g. 

Cereales, 
raíces, 

Tubércu-
los y 

plátanos

Frutas Verduras Carnes Lácteos Grasas Azúcares o 
postres

Almuerzo 2 1/2 1 1 2 1



Mantener un 
adecuado 

estado 
nutricional

Prevenir la 
enfermedad

Promover la 
salud

Reducción de 
los 

indicadores de 
ausentismo e 
incapacidad

Responder a las necesidades nutricionales 
de la población objetivo asegura:



Contribuye a:

• Conservar los nutrientes de los alimentos.

• La prevención de Enfermedades infecciosas.

• La prevención de intoxicaciones alimentarias.

Adecuada manipulación de alimentos

http://images.google.com.co/imgres?imgurl=http://www.abcpedia.com/salud/lavado-de-manos.jpg&imgrefurl=http://www.abcpedia.com/salud/lavado-de-mano.htm&h=256&w=216&sz=7&hl=es&start=3&tbnid=h4pR8hQyP7r-8M:&tbnh=111&tbnw=94&prev=/images?q=lavado+de+manos&svnum=10&hl=es&lr=
http://images.google.com.co/imgres?imgurl=http://www.chospab.es/enfermeria/protocolos/uci/images/neumoniaNosocomial01.jpg&imgrefurl=http://www.chospab.es/enfermeria/protocolos/uci/neumonia_prevencion.htm&h=264&w=213&sz=39&hl=es&start=15&tbnid=xllMxoa9rWWiRM:&tbnh=112&tbnw=90&prev=/images?q=lavado+de+manos&svnum=10&hl=es&lr=
http://images.google.com.co/imgres?imgurl=http://www.consumaseguridad.com/fotos/lavado3.jpg&imgrefurl=http://www.consumaseguridad.com/web/es/sociedad_y_consumo/2003/08/19/7902.php&h=210&w=173&sz=27&hl=es&start=1&tbnid=QXtdFJ7w1ZRUCM:&tbnh=106&tbnw=87&prev=/images?q=lavado+de+alimentos&svnum=10&hl=es&lr=


“Nutre si es alimento, 

alimenta si lo consumo, 

lo consumo si es 
delicioso”.

“No hay alimentos  
“buenos” o “malos”,

Hay “buenos” o 
“malos” hábitos.


