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A tener en cuenta en la planeacion de la minuta
y el ciclo de menus

Necesidades
nutricionales del
publico objetivo

Mente abierta a Preferencias
cambios e alimentarias de los

Caracteristicas

Valor/plato .
sensoriales

Infraestructura Disponibilidad de

fisica, equipos y alimentos en la

recurso humano region y época del
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Alimentacion saludable

Variedad

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

Proporcionalidad

e Consumir mas de algunos alimentos (frutas, verduras, granos
integrales, productos lacteos descremados y bajos en grasas) y menos
de otros (alimentos de alto contenido de grasas saturadas, grasas
trans, azucares agregados, colesterol, sal y alcohol).

Moderacion

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

Actividad

e Estar fisicamente activo todos los dias.
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Guias Alimentarias

Guias alimentarias basadas en alimentos (GABA)

< <

Promocion de estilos de vida saludables Prevencion de las
enfermedades

Estan dirigidas a personas sanas.

Proposito:
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ftp://ftp.fao.org/es/esn/nutrition/dietary_guidelines/chn.pdf
ftp://ftp.fao.org/es/esn/nutrition/dietary_guidelines/tha_fg.pdf
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1. Definicion de la poblacion objetivo y elaboracion de perfiles

2. Determinacidn de requerimientos nutricionales de la
poblacidn
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3. Definicion de la Minuta Patron
4. Diseno del ciclo de menu
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1. Definicion de la poblacion objetivo y elaboracion l%’/}%
de perfiles

Datos generales:

numero de usuarios,
edad, localizacion,
actividad fisica

Perfil Demografico: Perfil

situacion econdmica, epidemioldgico:

social, familiar,
educativa.

enfermedades mas
comunes,
condiciones de salud
actuales,
sensibilidad,
intolerancias.

Perfil alimentario y
nutricional:

necesidades
nutricionales, acceso
a los alimentos,
gustos, rechazos,
intolerancias,
preferencias,
condiciones de
consumo
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Cambios en la velocidad
de crecimiento

Prevencioén de riesgos:

Incrementos en peso y Obesidad, desnutricion,
talla constantes A L A deficiencias
nutricionales

Formacion habitos

W alimentarios
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Recett

Adolescencia

Necesidad de caldricasy
nutrientes aumentada

Fomento de habitos Nutrientes criticos:
alimentarios saludables hierro, el calcio y el cinc.

Cambios hormonales que

Riesgo de trastornos influyen en los
alimentarios requerimientos
& | nutricionales.
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Fomento de habitos
alimentarios
saludables

patologias ‘ e (CESA)

- Alimentacion
Tratamiento de adecuada )
‘ ' 3

peso corporal salud
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Recomendacion de Calorias y Nutrientes

Tres métodos utilizados para calculo de requerimientos de energia
ICBF 1988 FAO/OMS 2005 DRI 2002
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2.1. Definicion de formula sintética ‘%«6’%

Seian:

Nutriente %VCT gr Calorias

Proteinas 15 75 300
Carbohidratos 55 275 1100
Grasa 30 67 600
Total 100% 2000




2.2. Definicion de formula desarrollada

Distribucion del requerimiento caldrico y nutricional en porciones por grupos de

alimentos.
Zn RIB Ac.

2 PROTEINGRASA CHO | COL FIBR Ca | Fe | Na (mg Vit A TIAM| OF. NIAC FOL | VitC
GRUPO DE ALIMENTOS | PORC | A(g) | (g8) | (g8) | (mg) A(g) (mg) (mg)(mg) ) | (ER) (mg)(mg)(mg) (mcg) (mg)
LACTEOS 2 14 120 258 52 0 484 0,4 196(1,74 128 0,16 0,64 0,6/ 18
QUESO O SUSTITUTO 1 5,8 6 28 59 0 84 09 299066 57 0,07/0,14 0,1 9
CARNES MAGRAS CRUDAS 2 25 54 0 70 O 24 1,2 102164 18 0,20,18 7 10
PROMEDIO "HARINAS"
ADULTOS 8 152 56 157,6 0 12,8 136 7,2 4962,64 768 0,720,56 8,8 176/ 120
PROMEDIO TOTAL
"GRASAS" 5 1,5 24 2 15 1 10 0,5 500,15 55 0,050,05 0,5 10 0
FRUTAS 3 3 09 396 0 81 66 2,1 120,39 255 0,150,18 2,7 60 126
VERDURAS Y HORTALIZAS 2 2,66 06 10,8 0 3,2l 40 2,2 142062 452 0,120,14 1,6 66 46
DULCES 3 2,7 3,9 585 12 3 51 0,9 69 06 54 0,090,12 09 12 9
TOTAL

69,8 58,4 297,1 208 28,1 895 15,413668,44 1787 1,56/2,01 22,2 361 308

Calorias = 1993 Kcal 279,2) 525,6/ 1188
14% 26% 60%
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La
3. Definicion de la Minuta Patron %Ce%

Cereales, Verduras Carnes Lacteos Azulcares o
raices, postres
Tubérculos y
platanos
1 1

Desayuno 2 1 0,5
Refrigerio 1 1 1 0.5
Almuerzo 2 1/2 1 1 ) 1
Onces 1 1 0.5
Comida 2 1 1 7 0.5
Total 8 3 2 2 2 5 3
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4. Diseno del ciclo de menu

Menu: Balance nutricional y variedad

NUmero de ., I , .
) Variacion del Posibilidad de Ciclicoo a
comidas a , .,
] menu seleccion saltos
servir
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Cereales, Frutas Verduras Carnes Lacteos Grasas Azlcares o

raices, postres
Tubércu-
losy
platanos
Almuerzo 2 1/2 1 1 2 1
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 maiz 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.
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Responder a las necesidades nutricionales ke
de la poblacion objetivo asegura:

Mantener un
adecuado
estado
nutricional

Prevenir la
enfermedad

Reduccion de

Promover la los
salud indicadores de
ausentismo e
incapacidad




Adecuada manipulacion de alimentos

Contribuye a:
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“Nutre si es alimento,
alimenta si lo consumo,

lo consumo si es
delicioso”.

“No hay alimentos
“buenos” o “malos”,

Hay “buenos” o
“malos” habitos.




