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FECHA:      

HORA: 13.00 – 14:00 

LUGAR: Servicio de alimentos  

 

ofrecidas en Centro Transitorio Villa Kennedy 

 

ASISTENTES:  Manipuladoras de alimentos, Nutricionista.   

 

1. ORDEN DEL DÍA: 

 

 Que es la estandarización de alimentos   
 Porque es importante la estandarización de los alimentos  
 Minuta y ciclos de menús con porciones comunidad de cuidado 
 Menaje para la estandarización de los alimentos  
 5 claves para la inocuidad alimentaria.  

 

2. DESARROLLO O METODOLOGÍA:   

 

Actividad presaberes: se realizo un pre- test de conocimiento con las siguientes preguntas:  

- ¿Que es la estandarización de preparaciones de alimentos? 
- ¿Cuál es la importancia de la estandarización?  
- ¿Qué es la inocuidad?  
- ¿Cuántos mililitros debe tener el jugo y la sopa  

 
Actividad principal: se explicaron los siguientes conceptos por medio de una presentación 

en PowerPoint y un video:  

ACTA N° 081

Bogotá 30 de julio de 2024

TEMA: Apoyos alimentarios – temperaturas de refrigeracion y congelación preparaciones
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¿Qué es la estandarización de alimentos? 

La estandarización, por lo tanto, implica concertar algo para que resulte coincidente o 

concordante con un modelo, un patrón o una referencia, respecto a los alimentos busca que 

todos los alimentos cumplan con la misma cantidad y calidad. 

     ¿Porque es importante la estandarización de los alimentos? 

Una estandarización adecuada garantiza la calidad de los alimentos que se ofrecen a los 
beneficiarios en cuanto características organolépticas como su calidad nutricional e 
inocuidad.  

Ciclo de Menús  
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MINUTA PATRON DIA  
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MINUTA PATRON NOCHE  
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Menaje para la estandarización de los alimentos: Se explico cada uno de los utensilios que 

se utilizan en el servicio de alimentos con el fin de garantizar las cantidades estipuladas en 

los ciclos de minutas. (cucharas, cucharones, vasos, pocillos, platos)  

5 claves para la inocuidad alimentaria 

1) Mantenga la limpieza para evitar la contaminación: lavado de manos. 
2) Separar alimentos crudos y cocinados para evitar la contaminación cruzada 
3) Cocinar perfectamente los alimentos para matar los microorganismos. 
4) Alimentos a temperaturas seguras: frio (menor a 5) caliente (mayor a 60)  
5) Agua y materias primas seguras para evitar la contaminación.  

 

Actividad evaluativa: se realizó un post-test con las siguientes preguntas:  

- ¿Que es la estandarización? 
- ¿Qué beneficios trae la estandarización de alimentos al consumidor? 
- Nombre 3 alimentos y su estandarización en peso (gr o ml).  
- Nombre 3 claves para la inocuidad de los alimentos.  

En constancia de lo anterior firman:  

Nombres y 

Apellidos 

Cargo o Tipo de 

vinculación 
Dependencia Firma 

Jose Luis Acero 

Vargas 

Nutricionista 

Dietista 

Centro de Comunidad y 

Cuidado Hogar San José de 

Chipaque 
 

Anexos: Registro fotográfico, Pretest, post test y Listado de asistencia                                                                                                             

Elaboró: Jose Luis Acero Vargas  
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