
ALCALDA MAYOR 
DE BOGOTA D.C. 

SECRETARA DE INTEGRACIÓN BOCIAL 

ACTA 

FECHA Sept 14 de 2022 
HORA 
LUGAR Comedor- Comunitaro cocina popular 

12:30 a 1:30 PM 

TEMA fortalecimiento técnico minuta patrón, ciclo de menús, análisis nutricional 
ASISTENTES: Nutricionista, manipuladores de alimentos 

OBJETIVOS: Verificar que los alimentos ofrecidos a los participantes por la secretaria Distrital de Integración Social preparados por el comedor-cocina popular, cumplan con los requerimientos de ingesta de energia y nutrientes establecidos en el análisis nutricional de acuerdo con el grupo de edad y que a su vez estos alimentos cumplan con las caracteristicas organolépticas, las cuales deben ser percibidas de forma agradable para el consumo de los alimentos o preparaciones. 
DESARROLLO: 

1.Alimento: todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano los nutrientes y la energía necesaria para el desarrollo de los procesos biológicos. 2.Grupo de alimentos: alimentos que hacen parte de una preparación y que en su totalidad conforman la minuta patrón. 
3.Nutriente: Cualquier sustancia química consumida normalmente como componente de un alimento que aporta energia, o es necesaria para el crecimiento, el desarrollo y/o el mantenimiento de la salud, o cuya carencia hará que se produzcan cambios quiímicos o fisiológico característicos'. 
4.Ciclo de menús: es un conjunto de menús que se planean con anterioridad, teniendo como modelo la minuta patrón, para un periodo deteminado de tiempo, el cual se repite de una manera regular. Para participantes que reciben apoyo alimentario durante todo el contrato, este ciclo es de 4 semanas. 5. Minuta patrón: la minuta es el eje de todo servicio de alimentación, se define como una guía de los grupos de alimentos y las porciones a ofrecer por cada grupo de alimentos, en la minuta patrón se estima el aporte calórico a ofrecer por tiempo de comida y para un dia de acuerdo al grupo poblacional definido, la minuta patrón es la base para diseñar los Ciclos de Menús que contienen las preparaciones a ofrecer; debe diseñarse teniendo en cuenta criterios como presupuesto, recomendaciones de ingesta de energía y nutrientes (RIEN) para la población a quien va dirigida y enfoque diferencial, para ofrecer intercambios de alimentos comunesy tradicionales (nativos o autóctonos), para responder apropiadamente a las tradiciones culturales de los diversos grupos étnicos atendidos en los Servicios Sociales de la SDIS. 

Minuta patrón por grupos poblacionales en los comedores: La minuta patrón en los comedores comunitario cocina popular está diseñada y calculada para aportar las recomendaciones de Ingesta de energía y nutrientes según el servicio social ofrecido por la SDIS, y se establecieron para la elaboración de la minuta patrón los 
siguientes grupos: 
1-6a8años 11 meses 29 dias 

9a 13 años 11 meses 29 dias 
Mayores de 14 años 3 

LOGROS: 
-Los manipuladores de alimentos afianzan sus conocimientos sobre cómo se realiza una minuta patrón y 
reconocen, para lograr que este proceso teórico se realice en el comedor comunitario cocina popular se debe 

garantizar que todos los alimentos propuestos para una preparación estén presentes y se cumpla con los pesos 
servidos por ellos para eso es importante realizar el gramaje. 

-5e verifico que los manipuladores de alimentos para la preparación de los menús diarios, tienen en cuenta 
preparar de acuerdo con el cuadro de porciones la cantidad de alimentos minimos requeridos en un dia de 
producción. 
Los participantes atendidos en el comedor recibirán el 40% del requerimiento diario de energia y nutrientes 
estimados a partir de las Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes-Rien para la población 
colombiana (Resolución 380 de 2016 del Ministerio de Salud y Protección Social) a través del suministro de un 
tiempo de comida Almuerzo. 
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ALCALDÍA MAYOR 
DE BOGOTA D.C. 

SECRETARIA DE INTEGRACIÓN 8OCIAL 

Mantener disponible en un lugar visible del servicio del Comedor Comunitario Cocina Popular, las minutas 
patron y el ciclo de menús a las personas manipuladoras de alimentos, así como el ciclo de menús y el menú 
del dia para visualización de los participantes. 

Se realizo evaluación de caracteristicas organolépticas, color, aroma, olor, sabor, consistencia y textura de las 
preparaciones semana 3 menú 15 segün anexo técnico compuesto por: 

Proteina: 
Cereal: 
Verduraso 

sobrebamiga en salsa 
Arroz con cilantro 

ensaladas: espinaca manzana 
Tubérculo o plátano: yuca en salsa criolla 
Sopa o cazuela 
Bebida o fruta 

cazuela de lentejas 
jugo de lulo 
melon con queso doble crema Postre 

-Se reitera la importancia que el personal manipulador de alimentos está capacitado para servir los Alimentos 
las porciones correctas segün los grupos de edad establecidos para la planificación alimentaria y los respectivos requenimientos de energia y nutrientes. 

Se diligenció el formato inspección plan de muestreo porciones servidas con la evaluación del cumplimiento de 
las porciones servidas ofrecidas en el comedor-cocina popular durante la entrega de alimentos a los 

participantes. 

ALTERNATIVAS DE SOLUCIÓN: 

-Seguir capacitando permanentemente al personal manipulador para identificar dificultades. 
-Solicitud de aclaratoria a Nutricionista local en caso de ser necesario. 

MATERIAL DE APOYO: Instructivo plan de muestreo y seguimiento a la minuta de alimentos. 
Formato inspección plan de muestreo de porciones servidas, formato evaluación de caracteristicas 
organolépticas. 

En constancia de lo anterior firma: 

Lucila M. Calderón Carreño eaie di 
Anexos: Registro fotográfico, formato inspección plan de muestreo de porciones servidas, formato evaluación 
de caracteristicas organolépticas y registro control asistencia firmado por los asistentes. 
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PROCESO PRESTACIÓN DE LOS SERVICIOS SOCIALES 
Codigo: 

PROCEDMIENTO DE CAPACITACIÓN EN ESTILOS DE VIDA SALUDABLE 
Verstón 
Fecha: 
Pagina: 

ACALTA 
FORMATO cONTROL DE ASISTENCIA CAPACITACION 

NO CONTROLADO 
FECH :14 09 12022 POBLACION OBJETO: Manipuladores de almentos sERVICIO SoCIAL:Comedor comunitario -

cocina popular 
TEMA: fortalecimlento técnico minuta patrÓn, ciclo de menús, análisis nutricional No PERSONAS8 CAPACITADAS: TOTAL HORAS: 1 
PROFESIONAL RESPONSABLE: LuCila M. Calderón C. PROFESION Y DEPENDENCIA N.D 
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MINUTA PATRÓN 



ALCALDA MAYOR 
DE BOGOTA D.C. 

sECRETARLA DE INTEORACION SCIAL 

ACTA 

FECHA octubre 21 de 2022 
HORA 12:30 a 1:30 PM 
LUGAR Comedor- Comunitario cocina popular Verbenal 
TEMA fortalecimiento técnico minuta patrôn, ciclo de menús, análisis nutricional 

ASISTENTES: Nutricionista, manipuladores de aimentos 

OBJETIVOS Venficar que los alimentos ofrecidos a los participantes por la secretaria Distrital de Integración Sodal 
prepearadoS por el comedor-cocina popular, cumplan con los requerimientos de ingesta de energla y nutrientes establecidos 

en e analisis nutnconal de acuerdo con el grupo de edad y que a su vez estos alimentos cumplan con las caracteristicass 

Organolepticas, las cuales deben ser percibidas de forma agradable para el consumo de los alimentos o preparaciones 

DESARROLLO: 

1.Alimento todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano los nutrientes y la 

energia necesana para el desamollo de los proces0s biológic0s 

2.6rupo de alimentos: alimentos que hacen parte de una preparación y que en su totalidad conforman la minuta patrón. 

3.Nutnente: Cualquier sustancia química consumida normalmente como componente de un alimento que aporta energia, o 

es necesaria para el recimiento, el desarrollo y/o el mantenimieto de la salud, o cuya carencia hará que se produzcan 

cambios quimicos o fisiológico característicos 

4.CIclo de menús: es un conjunto de menús que se planean con anterioridad, teniendo como modelo la minuta patrôn, para 

un periodo determinado de tiempo, el cual se repite de una manera regular. Para participantes que reciben apoyo alimentano 

durante todo el contrato, este ciclo es de 4 semanas. 

5. Minuta patrón: la minuta es el eje de todo servicio de alimentación, se define como una guía de los grupos de alimentos y 

las porciones a ofrecer por cada grupo de alimentos, en la minuta patrón se estima el aporte calórico a ofrecer por tiempo de 

comida y para un dia de acuerdo al grupo poblacional definido, la minuta patrón es la base para diseñar los Ciclos de Menús 

que contienen las preparaciones a ofrecer, debe disefñarse teniendo en cueta criterios como presupuesto, recomendaciones 

de ingesta de energiay nutrientes (RIEN) para la población a quien va dirigida y enfoque diferencial, para ofrecer intercambios 

de alimetos comunes y tradicionales (nativos o autóctonos), para responder apropiadamente a las tradiciones cuiturales de 

los diversos grupos étnicos atendidos en los Servicios Sociales de la SDIS. 

-Minuta patrón por grupos poblacionales en los comedores: La minuta patrón en los comedores comunitario cocina popular 

está diseñada y calculada para aportar las recomendaciones de Ingesta de energía y nutrientes según el servicio social 

ofrecido por la SDIS, y se establecieron para la elaboración de la minuta patrón los siguientes grupos 

1-6a 8 años 11 meses 29 dias 
29a13 años 11 meses 29 días 

3 Mayores de 14 años 

LOGROS: Los manipuladores de alimentos afianzan sus conocimientos sobre cómo se realiza una minuta patrón y reconocen, para 

lograr que este proceso teórico se realice en el comedor comunitario cocina popular se debe garantizar que todos los alimentos 

propuestos para una preparación estén presentes y se cumpla con los pesos servidos por ellos para eso es importante realizar 

el gramaje. 
-Se verifico que los manipuladores de alimentos para la preparación de los menús diarios, tienen en cuenta preparar de 
acuerdo con el cuadro de porciones la cantidad de alimentos minimos requeridos en un día de producción. 
Los participantes atendidos en el comedor recibirán el 40% del requerimiento diario de energia y nutrientes estimados a partir 

de las Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes-Rien para la población colombiana (Resolución 380 de 2016 del 

Ministerio de Salud y Protección Social) a través del suministro de un tiempo de comida Aimuerzo. 

-Mantener disponible en un lugar visible del servicio del Comedor Comunitario Cocina Popular, las minutas patrón y el ciclo 

de menús a las personas manipuladoras de alimentos, así como el ciclo de menús y el menú del día para visualización de los 

participantes. 

Se realizó evaluación de caracteristicas organolépticas, color, aroma, olor, sabor, consistencia y textura de las preparaciones 

programadas en la semana 4 menú 23 según anexo técnico compuesto por 

Proteina: Carne de cerdo, en salsa de piña 

Arroz con pimentón Cereal 
Verduras o ensaladas: Tortilla de acelga 
Tubérculo o plátano. Plátano maduro cocido con canela 
Sopa o cazuela: 
Bebida de fruta: 
Postre: 

Sopa de arracacha 
Sorbete de feijoa 
Banano con queso doble crema 

Sede Principat Carera 7 32 -12/ Cludadela San Martin 
Secretaria Distrital de Integración Social 
Teletono. 3 27 97 97 
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ALCALDlA MAYOR 
DE BOGOTA DC. 

SECRETARIA DE INTEGRACION SOCLAL 

ererera la importancia que el personal manipulador de alimentos está capacitado para servir los Alimenosso 

v nutrengun los grupos de edad establecidos para la planificación alimentaria y los respectivos requerimientos de energia 
y nutrientees. 

ser o el formato inspección plan de muestreo porciones servidas con la evaluación del cumplimiento de las porciones 
Sevdas ofrecidas en el comedor-cocina popular durante la entrega de alimentos a los participantes. 

OTTan omato caracterlisticas organolépticas con el fin de determinar si los alimentos mantienen las caracensucas 

organolépticas durante su servicio. 
as 

fr ADES En la semana 2 las preparaciones de tubérculo o plátano, se programaron todos los dias preparaciones 
PEtan atano maduro dorado con canela. (martes) papas sin cascara dorada. (miércoles) papas a la francesa. uuevE 
Faano maduro frito en monedas. (viernes) yuca dorada. (sábado) tajada de platano 

ALTERNATIVAS DE SOLUCIÓN: 

ir capactando pemanentemente al personal manipulador para identificar dificultades 
Solictud de aclaratoria a Nutricionista local en caso de ser necesario. 

MATERIAL DE APOYO: Instructivo plan de muestreo y seguimiento a la minuta de alimentos 
omato inspección plan de muestreo de porciones servidas, formato evaiuación de caracteristicas organolepicas 

En constancia de lo anterior firma 

Lucila M. Calderón Carreño 

iehst 

OSKegiso tokogräfico, formato inspección pan de muestreo de porciones servidas, formato evaluación de caracterisficas organokeplicas y registo conro 

asislencia fitmado por los asistentes. NuiriciotS RP. Os8 
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PROCESO PRESTACIÓN DE LOS &ERVICIOS SOCUALES Codigo: 

PROCEDIMIENTO DE CAPACITACIÓN EN ESTLOS DE VIDA BALUDABLE Verskon 
KOUANAO 

FORMATO CoNTROL DIE ASIOTENGIA CAPACITACION Fecha: 
Phgine 

NO CONTROLADO 
FBCH:21/ 10 2022 POBLACION oBJETO: Manipuledores de almentos SERVICIO &OCIAL.Comedor comunltarlo 

Coclna popular 

TEMA rEMA: fortalecimlento tecnkco minuta patrón, ciclo de menús, anállisls nutrlconal |No PERSONAS CAPACITADAS: ITOTAL HORAS: 1 
PROFESIONAL RESPONSABLE: Lucila M. Calderónn C PROFESIÓN Y DEPENDENCIA N.D L 

TPO 

DOCURIENTOo No LOCALDAD NOMERO DOGUMENTO NOMBRE 1 PRIMER SEGUNDO 
NOMBRE 2 
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CAMENTE 







• 
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noviembre 16 de 2022 
12:30 a 1 :30 PM 

ll 
ALCALDIA MAYOR 
DE BOGOTÁ o.e. 

~CRE"T-'RLt. DE lNTEGAAOON SOCVIL 

ACTA 

FECHA 
HORA 
LUGAR 
TEMA 

Comedor- Comunitario cocina popular Verbena! 
fortalecimiento técnico minuta patrón, ciclo de menús, análisis nutricional 

ASISTENTES: Nutricionista, manipuladores de alimentos 

OBJETIVOS: Verificar que los alimentos ofrecidos a los participantes por la secretaria Distmal de Integración Social preparados por el comedor-cocina popular, cumplan con los requerimientos de ingesta de energía y nutrientes establecidos en el análisis nutricional de acuerdo con el grupo de edad y que a su vez estos alimentos cumplan con las características organolépticas, las cuales deben ser percibidas de forma agradable para el consumo de los alimentos o preparaciones. 
DESARROLLO: 
1.AJ~nto: todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano los nutrientes y la energía necesaria para el desarrollo de los procesos biológicos. 
2.Grupo de alimentos: alimentos que hacen parte de una preparación y que en su totalidad conforman la minuta patrón. 
3.Nutriente: Cualquier sustancia química consumida normalmente como componente de un alimento que aporta energía, o es necesaria para el crecimiento, el desarrollo y/o el mantenimiento de la salud, o cuya carencia hará que se produzcan cambios químicos o fisiológico característicos·. 
4.C iclo de menús: es un conjunto de menús que se planean con anterioridad, teniendo como modelo la minuta patrón , para un periodo determinado de tiempo, el cual se repite de una manera regular. Para participantes que reciben apoyo alimentario durante todo el contrato, este ciclo es de 4 semanas. 
5. Minuta patrón: la minuta es el eje de todo servicio de alimentación, se define como una guía de los grupos de alimentos y las porciones a ofrecer por cada grupo de alimentos, en la minuta patrón se estima el aporte calórico a ofrecer por tiempo de comida y para un día de acuerdo al grupo poblacional definido, la minuta patrón es la base para diseñar los Ciclos de Menús que contienen las preparaciones a ofrecer, debe diseñarse teniendo en cuenta criterios como presupuesto, recomendaciones de ingesta de energía y nutrientes (RIEN) para la población a quien va dirigida y enfoque diferencial , para ofrecer intercambios de alimentos comunes y tradicionales (nativos o autóctonos), para responder apropiadamente a las tradiciones culturales de los diversos grupos étnicos atendidos en los Servicios Sociales de la SOIS. 

-Minuta patrón por grupos poblacionales en los comedores: La minuta patrón en los comedores comunitario cocina popular está diseñada y calculada para aportar las recomendaciones de lngesta de energía y nutrientes según el servicio social ofrecido por la SOIS, y se establecieron para la elaboración de la minuta patrón los 
siguientes grupos: 
1.- 6 a B años 11 meses 29 días 
2.- 9 a 13 años 11 meses 2 9 días 
3.- Mayores de 14 años 

LOGROS: 
-Los manipuladores de alimentos afianzan sus conocimientos sobre cómo se realiza una minuta patrón y reconocen, para lograr que este proceso teórico se realice en el comedor comunitario cocina popular se debe 
garantizar que todos los alimentos propuestos para una preparación estén presentes y se cumpla con los pesos servidos por ellos para eso es importante realizar el gramaje. 
-Se verifico que los manipuladores de alimentos para la preparación de los menús diarios, tienen en cuenta preparar de acuerdo con el cuadro de porciones la cantidad de alimentos mínimos requeridos en un día de 
producción. 
-Los participantes atendidos en el comedor recibirán el 40% del requerimiento diario de energía y nutrientes estimados a partir de las Recomendaciones de lngesta de Energía y Nutrientes-Ríen para la población colombiana (Resolución 380 de 2016 del Ministerio de Salud y Protección Social) a través del suministro de un 
tiempo de comida Almuerzo. 
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lil 
ALCAUXA MAYOR 
DE BOGOTÁ o.e. 

SEmETAAIA DE llfTEGRACION SOCIAL 

-Ma~tener disponible en un lugar visible del servicio del Comedor Comunitario - Cocina Popular, las minutas 

patro_n Y el ciclo de menús a las personas manipuladoras de alimentos, así como el ciclo de menús y el menú 

del d1a para visualización de los participantes. 

Se realizó evaluación de características organolépticas, color, aroma, olor, sabor, consistencia y textura de las 

preparaciones programadas en la semana 4 menú 21 

según anexo técnico compuesto por. 
Proteína: Carne de res asada 
Cereal: Arroz con aj~njolí 
Verduras o ensaladas: Ensalada de lechuga, tomate y zanahoria 

Tubérculo o plátano: Pure de papa 
Sopa o cazuela: Sopa de cuchuco de trigo 
Bebida de fruta: Sorbete de guanábana 
Postre: Pera 

-Se reitera la importancia que el personal manipulador de alimentos está capacitado para servir los Alimentos 

las porciones correctas según los grupos de edad establecidos para la planificación alimentaria y los respectivos 

requerimientos de energía y nutrientes. 

Se diligenció el formato inspección plan de muestreo porciones servidas con la evaluación del cumplimiento de 

las porciones servidas ofrecidas en el comedor-cocina popular durante la entrega de alimentos a los 

participantes. 

Se diligenció el formato características organolépticas con el fin de determinar si los alimentos mantienen las 

características organolépticas durante su servicio. 

DIFICULTADES: En la semana 2, menú 11 y menú 12 la proteína los dos días de seguido son a las finas hiervas 

ALTERNATIVAS DE SOLUCIÓN: 
-Seguir capacitando permanentemente al personal manipulador para identificar dificultades. 

-Solicitud de aclaratoria a Nutricionista local en caso de ser necesario. 

MATERIAL DE APOYO: Instructivo plan de muestreo y seguimiento a la minuta de alimentos. 

Formato inspección plan de muestreo de porciones servidas, formato evaluación de características 

organolépticas. 

En constancia de lo anterior firma: í::Jf::., \J' 
/) \ \_n~ \1'~ 

/ ·' / / ,;; ;j--t 
. . / /,./_¡./ (' , u.Cl1 

Lucila M. Calderón Carreña 1:-v--u1..,.c.4, i,,~~ · _,.- .u 

Anexos: Registro fotográfico, formato inspecciónrp~n ?~rn~s reo de porciones servidas, formato evaluación 

de características organolépticas y registro control 'a~~nc'fafirmado por los asistentes. 
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l!J ~ l'ftESTA®N DE LOS SEJMCIOS SOCIALES 
~ - - - -~ DE CAPACfTACIÓN EN ESTILOS Dti VIOA 9Al.UOo\llE 
V~ . ..--. ..,.., ,__ 
~ \..,.,....rf ........ "'C"CL'\..,., R>IWATO COHmOL DE ASISTENCIA CAl'AcrTACIOfl - -, ..... 

NO CONTROi /\DO 

fECH : 16/ 11 '2022 
P091.ACION oa.ino: Manipuladores de alimentos SQv,clO 90CIA1.:Comedo, ~ -

cocina popular 
TEMA: fortalecimiento técnico minuu patrón, ciclo de menús, anéll1l1 
nutricional 

No PERSONAS CAPACITADAS: TOTAL HORAS: 1 
PROFESIONAL RESPONSABLE: Luclla M. Calderón c. 

PROFESIÓN Y DEPENDENCIA N.O 

No 1 ' t>CAUDAD 
TPo 

PRIMER SEGUNDO ~ Ml l>OCWEno NÚMERO OOCVMENTO NOMBRE 1 NOMBRE 2 EDAD 
H M f"IRMA ~1- APELLIDO APELLIDO 

1 VERSENAl e.e 3s f5s-, tl-b, µt\~to l \.,lL-d.t1'i :h~c.\tie l t{.,~IK'll1 'l. l u l.. dco i 
1 1 

7 1 t9!6~ -2 \IERBENAL e.e ~l-l 5SY~ s~ ) u7 Q."'(¡ 2..tl Q.c.mf'l<::..... x J/h.-~lu._k1 r-, 
3 VERBENA!. e.e. l"t.c\ b ~ ?__u \ b \lA.h~ {.l ·\1...1 ~ r\1 c. • . , (l2,.(..L ~.; l{ t._ ,A)vi;.cJ.2-

-r 

{j)[¿ . e.e l13Lí~~~ l\l 1n1ll rpcJr14tf lhVYLJ ~ 4 VERBENAL 

5 VERBENAl e.e 

6 VER8€NAl e.e 

7 VERBENAl e.e 

8 

9 

10 

12 -
13 

16 

18 

19 

¡' 

~ ~~ 
Profesional responsable: Lucí.fa :i{ 'Gal::::n ~1Y'0 i.'-~1./J! 
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ALCALDA MAYOR 
DE BOGOTA D.C. 

sECRETARIA DE INTEGRACIÓN SOCIAL 

ACTA 

FECHA diciembre 6 de 2022 
HORA 12:30 a 1:30 PM 
LUGAR Comedor- Comunitario cocina popular Verbenal 
EMA fotalecimiento técnico minuta patrón, ciclo de menús, anlisis nutricional 

ASISTENTES: Nutricionista, manipuladores de alimentos 

BETIVOS: Venificar que los alimentos ofrecidos a los participantes por la secretaria Distrital de Integración 
Cial preparados por el comedor-cocina popular, cumplan con los requerimientos de ingesta de energia y 
nutnentes establecidos en el análisis nutricional de acuerdo con el grupo de edad y que a su vez estos alimentos 
Cumplan con las características organolépticas, las cuales deben ser percibidas de foma agradable para el 
consumo de los alimentos o preparaciones. 
DESARROLLO: 
1.Aimento: todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano los 

nutientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos biológicos 
2.Grupo de alimentos: alimentos que hacen parte de una preparación y que en su totalidad confoman la minuta 
patrón. 
3.Nutriente: Cualquier sustancia quimica consumida normalmente como componente de un alimento que aporta 
energia, o es necesaria para el crecimiento, el desarrollo y/o el mantenimiento de la salud, o cuya carencia hará 

que se produzcan cambios quimicos o fisiológico característicos. 
4.Ciclo de menús: es un conjunto de menús que se planean con anterioridad, teniendo como modelo la minuta 
patron, para un periodo deteminado de tiempo, el cual se repite de una manera regular. Para participantes que 
reciben apoyo alimentario durante todo el contrato, este ciclo es de 4 semanas. 
5. Minuta patrón: la minuta es el eje de todo servicio de alimentación, se define como una guía de los grupos 
de alimentos y las porciones a ofrecer por cada gupo de alimentos, en la minuta patrón se estima el aporte 
calórico a ofrecer por tiempo de comida y para un dia de acuerdo al grupo poblacional definido, la minuta patrón 
es la base para diseñar los Ciclos de Menús que contienen las preparaciones a ofrecer, debe diseñarse teniendo 
en cuenta criterios como presupuesto, recomendaciones de ingesta de energia y nutrientes (RIEN) para la 
población a quien va dirigida y enfoque diferencial, para ofrecer intercambios de alimentos comunes y 
tradicionales (nativos o autóctonos), para responder apropiadamente a las tradiciones culturales de los diversos 
grupos étnicos atendidos en los Servicios Sociales de la SDIS. 

-Minuta patrón por grupos poblacionales en los comedores: La minuta patrón en los comedores comunitario 
cocina popular está diseñada y calculada para aportar las recomendaciones de Ingesta de energia y nutrientes 
según el servicio social ofrecido por la SDIS, y se establecieron para la elaboración de la minuta patrón los 

siguientes grupos: 
1.- 6a 8 años 11 meses 29 dias 
2- 9a 13 años 11 meses 29 dias 

Mayores de 14 años 

LOGROS: 
-Los manipuladores de alimentos affanzan sus conocimientos sobre cómo se realiza una minuta patrón y 
reconocen, para lograr que este proceso teórico se realice en el comedor comunitario cocina popular se debe 

garantizar que todos los alimentos propuestos para una preparación estén presentes y se cumpla con los pesos 
Servidos por ellos para eso es importante realizar el gramaje. 
-Se verifico que los manipuladores de alimentos para la preparación de los menús diarios, tienen en cuenta 
preparar de acuerdo con el cuadro de porciones la cantidad de alimentos minimos requeridos en un día de 

producción. 
-Los participantes atendidos en el comedor recibirán el 40% del requerimiento diario de energía y nutrientes 
estimados a partir de las Recomendaciones de Ingesta de Energíia y Nutrientes-Rien para la población 
colombiana (Resolución 380 de 2016 del Ministerio de Salud y Protección Social) a través del suministro de un 

tiempo de comida Almuerzo. 

Sede Principal: Carrera 7 # 32 -12/ Ciudadela San Martin 

cretaria Distrital de Integración Social 
Teléfono: 3 27 97 97 

www.integracionsoclal.gov.co 
Código postal: 110311 BOGOT/A 



ALCALDA MAYOR 
DE BOGOTA D.C 

SECRETARIA DE INTEGRACIÓN SoCIAL 

eener disponible en un lugar visible del servicio del Comedor Comunitario Cocina Popular, las minutas 

patrón y el ciclo de menús a las personas manipuladoras de alimentos, así como el ciclo de menus y el monu 

del dia para visualización de los participantes. 

Se realizó evaluación de caracteristicas organolépticas, color, aroma, olor, sabor, consistencia y textura de ias 

preparaCiones programadas en la semana 3 menú 14 

segun anexo técnico compuesto por. 
Proteina 
Cereal: 

Pechuga de pollo, en salsa de champiñones 
Aroz con zanahoria 

Verduras o ensaladas: Ensalada de pico de gallo 
Tubérculo o plátano: Papa a la francesa 
Sopa o cazuela: 
Bebida de fruta: 
Postre: 

Mondongo 
Sorbete de mora 
Manzana con helado 

Se reitera la importancia que el personal manipulador de alimentos está capacitado para sevir los Alimentos 
las porciones corectas según los grupos de edad establecidos para la planificación alimentaria y los respecivo0s 

requenimientos de energia y nutrientes 

Se diligenció el fomato inspección plan de muestreo porciones servidas con la evaluación del cumplimiento de 
las porciones servidas ofrecidas en el comedor-cocina popular durante la entrega de alimentos a los 

participantes. 

Se diligenció el formato caracteristicas organolépticas con el fin de determinar si los alimentos mantienen las 

caracteristicas organolépticas durante su servicio. 

DIFICULTADES: No se presentaron 

ALTERNATIVAS DE SOLUCIÓN: 
Seguir capacitando pemanente mente al personal manipulador para identificar dificultades. 
-Solicitud de aclaratonia a Nutricionista local en caso de ser necesario. 

MATERIAL DE APOYO: Instructivo plan de muestreo y seguimiento a la minuta de alimentos. 
Fomato ins pección plan de muestreo de porciones servidas, fomato evaluación de caracteristicas 

organolépticas. 

En constancia de lo anterior fima: 
C 

Lucila M. Calderón Careño s A 
Anexos: Registro folográfico, formato inspección plarrde myesrebde pajciones servidas, formato evaluación de caraclerislicas organolépticas y registro control 

7 

asislencia fimado por los asistentes. 

Sede Principal: Carrera 7 # 32-12/Ciudadela San Martin 
Secretaria Distrital de integración Social 
Telefono: 3 27 97 97 

www.integracion Código postat: 110311 BOGOTA 



codigo: 

PROCESO PRSTACON DE LOS SERVICos socMLES 

Versión 
PROCEDMETO DE CAPAncITACION EM ESTROS DE VIDA SALUDABLE 

Fecha: 

rORMATO cONTROL DE ASISTENCIA CAPACITACOo 

NO CONTROLADO 

PECH:12 /2022 
sERVICIO 

SocIAL.Comedor 
comunitario -

oBLACION OBJETO: Manipuladores de alimentos cocina popular 

TEMA: fortalecimiento técnico minuta patrón, ciclo de menús, análisis 
nutricional 

PROFESIONAL, RESPONSABLE: Lucla M. Calderón C. 

TOTAL HORAS: 1 
No PERSONAS CAPACITADAS: 
PROFESIÓNY DEPENDENCIA N.D 

TPO DCALDA 0OCUTO 

SEXO 
HM HOMERO DocUMENTO 

PRIMER SEGUNDOo FIRMA 
NOMBRE 1 NOMBRE 2 

EDAD 

APELLIDO APELLIDO 

da Co38S1L9Harg ueday Sanda Hess 

VERSUAL Geqsz ulbnoi 
VESSBUL ce 34559880 Alb 

VERBDAL 

cc 52083Z8|Halh ana dnquz Toes 
VESSOUN CC 

eA CC 

VERBENAL CC 

10 
12 

13 

16 

18 

19 

20 
Profesicnal reepormableucila M. Galderén Garrcño 

Prdesity Kutricionista 
Nutrnci a RP D7 
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ALCALDA MAYOM 
O BO0OTA DC 

ACTA 

brero 20 de 2023 

12 30 a 1 30 PM 
FECHA 
HORA 
LUGAR Comedor Comunitario cocina popular verbenal 

TEMA fortalecimiento técnico minuta patron, ciclo de menús, análisis nutricional 

ASISTENTES Nutncionista, manipuladores de alimerntos 

OS. Venficar que los alimentos ofrecidos a los participantes por la secretaria Distrital de Integración 

oca preparados por el comedor-cocina popular, cumplan con los requerimientos de inge sta de energia y 

nentes establecidos en el analisis nutricional de acuerdo con el grupo de edad y que a su vez estos alirnentos 

umpian con las caracteristicas organoléépticas, las cuales deben ser percibidas de forma agradabe para e 

consumo de los alimentos o preparaciones 

DESARROLLO. 
Amento. todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano los 

nutnentes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos biológicos. 

upo de alimentos: alimentos que hacen parte de una preparación y que en su totalidad conforman la minuta 

patron 
Nutnente: Cualquier sustancia quimica consumida normalmente como componente de un alimeto que aporta 

energia, 0 es necesana para el crecimiento, el desarrollo y/o el mantenimiento de la salud, O Cuya carencia hara 

que se produzcan cambios quimicos o fisiológico característicos 
4Cicdo de menus: es un conjunto de menús que se planean con anterioridad, teniendo como modelo la minuta 

patron, para un penodo deteminado de tiempo, el cual se repite de una manera regular. Para participantes que 

reciben apoyo alimentario durante todo el contrato, este ciclo es de 4 semanaS. 

5. Minuta patròn: la minuta es el eje de todo servicio de alimentación, se define como una guia de los grupos 

de alimentos y las porciones a ofrecer por cada grupo de alimentos, en la minuta patrón se estima el aporte 
calonco a ofrecer por tiempo de comida y para un dia de acuerdo al grupo poblacional definido, la minuta patron 

es la base para diseñar los Ciclos de Menús que contienen las preparaciones a ofrecer, debe diseñarse teniendo 

en cuenta criterios como presupuesto, recomendaciones de ingesta de energia y nutrientes (RIEN) para la 

población a quien va dingida y enfoque diferencial, para ofrecer intercambios de alimentos comunes y 

tradicionales (nativos o autóctonos), para responder apropiadamente a las tradiciones culturales de los diversos 

grupos etnicos atendidos en los Servicios Sociales de la SDIS. 

-Minuta patrón por grupos poblacionales en los comedores: La minuta patrón en los comedores comunitario 

cocina popular está diseñaday calculada para aportar las recomendaciones de lIngesta de energia y nutnentes 

segun el servicio social ofrecido por la SDIS, y se estableCieron para la elaboración de la minuta patrón los 

siguientes grupos 
1 6a 8 años 11 meses 29 dias 

9a 13 años 11 meses 29 dias 
3- Mayores de 14 años 

LOGROS 
Los manipuladores de alimentos afianzan sus conocimientos sobre cómo se realiza una minuta patrôn y 
reconocen, para lograr que este proceso teórico se realice en el comedor comunitario cocina popular se debe 
garantizar que todos los alimentos propuestos para una preparación estén presentes y se cumpla con los pesos 
servidos por ellos para eso es importante realizar el gramaje 
Se verifico que los manipuladores de alimentos para la preparación de los menús diarios, tienen en cuenta 
preparar de acuerdo con el cuadro de porciones la cantidad de alimentos minimos requeridos en un día de 

producción. 
- Los participantes atendidos en el comedor recibirán el 40% del requerimiento diario de energia y nutrientes 

estimados a partir de las Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes-Rien (Normatividad 3803 de 

Sede Prncipal Catrera 7 # 32 12/Cudadela San Martirn 
Secretaria Drstntal de Integtación SoCal 
Teletono 3 27 97 97 

wwwintegr acionsocial gov.co 
Codigo postal 110311 BOGOTA 



ALCALDA MAYOR 
DE BOGOTA DC. 

sECRE TAA DE 
DTEAMMI 

AKIM 

2016 del Ministerio de Salud y Protección Social), por la cual se establece las 
recomendaciones para la 

población colombiana, a través del suministro de un tiempo de comida (almuerzo) 

anener disponible en un lugar visible del servicio del Comedor 
Comunitario 

Cocina Popular, las rmnulas 

aron y el ciclo de menús a las personas 
manipuladoras de alimentos, así corno el ciclo de meniús y el renu 

del dia para visualización de los participantes 

Se realizó evaluación de caracteristicas organolépticas, color, aroma, olor, sabor, consistencia y textura de la35 

preparaciones programadas en la semana 2 menu 7 

segun anexo técnico compuesto por 

Proteina: Pechuga de pollo al ajillo gratinada 

Arroz entomatado Cereal: 

Verduraso ensaladas: Ensalada de espinaca, manzana y miel 
Tubérculo o plátano 
Sopa o cazuela: 

Bebida de fruta: 
Postre: 

plátano maduro dorado con canela 

Sopa de fideos 

Jugo de lulo 

fresas con queso doble cremna 

de reitera la importancia que el personal manipulador de alimentos está capacitado para servir los Alimentos 

las porciones correctas según los grupos de edad establecidos para la planificación alirnentaria y los respectivos 

requerimientos de energia y nutrientes. 

Se diligenció el formato inspección plan de muestreo porciones servidas con la evaluación del cunplimiento de 

las porciones sevidas ofrecidas en el comedor-cocina popular durante la entrega de alirmentos a los 

participantes. 

Se diligenció el formato caracteristicas organolépticas con el fin de determinar si los alinentos mantienen las 

caracteristicas organol�pticas durante su servicio. 

DIFICULTADES: No se presentaron 

ALTERNATIVAS DE SOLUCIÓN: 

-Seguir capacitando permanentemente al personal manipulador para identificar dficultades 

-Solicitud de aclaratoria a Nutricionista local en caso de ser necesario 

MATERIAL DE APOYO: Instructivo plan de muestreo y seguimiento a la minuta de alimentos. 

Fomato inspección plan de muestreo de porciones servidas, fomato evaluación de caracteristicas 

organolépticas. 

En constancia de lo anterior firma: 

, 
Lucila M. Calderón Careño wnano 
Anexos: Registro folográfico, lormato inspeccón plan de mueslreo dn prrCAOnO, S4rvdas, lorrrEslo ovaluaaón do cataraurniCas or(ganoksoicas y ogjndro tontrol 

asistencia fimado por os asistenles. 

Sede Principal Carrera 7 W 32 -12/ Chudadela San Martin 

Secretaria Distrital de Integración Social 

Teléfono 3 27 97 97 

www.integracionsocial gov.co 
Codigo postal 1 10311 BOGOTA 



Codigo: 
PROCESO PRESTACIÓN DE LOS SERVICIOS SOCIALES 

Verslón 
PROCEDIMENTO DE CAPACITACION EN ESTLOS 0E VIDA SALUDABLE 

Fecha 
Pagins: FORMATO cONTROL DE ASISTENCIA CAPACITACION 

NO CONTROLADO 
SERVICIO SocIAL:Comedor 

FECA: 20 02 /2023 POBLACION o8JETO: Manipuladores de alimentos comunitarklo cocina popular 

TEMA: fortalecimiento técnico minuta patrón, ciclo de menus, 
análisis nutricional 

PROFESIONAL RESPONSABLE: Lucila M. Calderón C. 

TOTAL HORAS: 1 No PERSONAS CAPACITADAS: 

PROFESIÓN Y DEPENDENCIA N.D 

SEXO 
TIO 

LOCALIDAD DOcUEN 
TO 

PRIMER SEGUNDO FIRMA EDAD H M NUMERO DoCUMENTOo NOMBRE 1 NOMBRE 2 
APELLIDO APELLIDO 

yC2 desv 1 VERSENA cc3s EsiL Maroa |Luz da Sanh LoSt}YeT 

2 VERBENALC.C KANbial odni .2«irh 

4 VEREENAL C.C 34578 86S kal&.a esazokoma S 
5 VERBENAL C.C 

6 AL C.C 

VERBENAL C.C 

10 

2 

13 

16 

18 

19 

20 

Profesional responsable: ucila M. Galderén Garreño 

Profes Nutricicnista 
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