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Lugar Comunidad de cuidado Hogar Nazareth Chinauta. 
Fecha 08/1/2025.      Hora: 3:00 pm 

Tema Minuta patrón, ciclo de menús, suministro de alimentos y  orientación modificaciones 
alimentarias. 

Desarrollo 

ASISTENTES:  
 
Personal del servicio de alimentos de la comunidad de cuidado Hogar Nazareth 
Chinauta. 
 
OBJETIVO:  
 
Socializar con el personal manipulador de alimentos de la comunidad de cuidado Hogar 
Nazareth Chinauta, los formatos Minuta Patrón y Ciclos de Menús que se manejan en 
el servicio de alimentos con la finalidad de garantizar el cumplimiento del aporte de 
calorías y de nutrientes establecidos para las personas mayores institucionalizadas en 
la comunidad de cuidado mencionada anteriormente. 
 
METODOLOGIA:  
 
Se convoca al personal manipulador de alimentos ya al técnico en gastronomía a la 
reunión mencionada, se entrega prueba pretest antes de iniciar la socialización del 
tema establecido y al finalizar el desarrollo de la temática se realiza la prueba postest 
y se da cierre a la reunión. 
 
INTRODUCCIÓN: 
 
Dentro de los beneficios tangibles brindados a las personas mayores beneficiarias de 
este servicio, está el componente nutricional que comprende la garantía del suministro 
total del requerimiento diario de energía y nutrientes estimados para personas mayores 
de 60 años a partir de la Resolución 3803 del 2016 ¨Por la cual se establecen las 
recomendaciones de ingesta de energía y nutrientes – RIEN para la población 
colombiana¨. Para cumplir con el aporte calórico diario, la comunidad de cuidado 
Nazareth Chinauta realiza el suministro de cinco (5) tiempos de comida, distribuidos 
en desayuno, nueves, almuerzo, onces y cena distribuidos en los siguientes horarios 
de servido: 
1.Bebida caliente (tinto o aromática) 06:00 a.m. a 07:00 a.m. 
   Desayuno 7:30 a.m. a  08:30 a.m. 
2. Nueves 10:00 a.m.  a  10:30 a.m. 
3. Almuerzo 12.00 p.m. a 1:00 p.m. 
4. Onces      03:00 p.m. a 3:30 p.m. 
5. Cena        06:00 p.m. a 7:00 p.m. 
 
Para dar alcance al cumplimiento de un aporte de calorías y nutrientes estimados para 
las personas mayores de 60 años institucionalizadas en el hogar Nazareth Chinauta, 
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se tiene establecido cumplir la minuta de alimentos elaborada por la Secretaría Distrital 
de Integración Social – Subdirección de Nutrición, que consta de una minuta patrón, 
un ciclo de menús para 28 días calendario y el análisis del aporte nutricional por tiempo 
de comida y día.  
 
ORDEN DEL DÍA: 
 

1. Convocatoria a la reunión.  
2.  Aplicación prueba Pretest  
3. Socialización del tema. 
4. Aplicación prueba Postest  
5. Cierre de la capacitación. 

 
DESARROLLO: 
 

1. Se realiza convocatoria a la reunión y se da el saludo de inicio, destacando la 
importancia de la inducción dentro del marco del cumplimiento en el suministro 
de alimentos acorde con los gramajes establecidos, horarios de servido y 
distribución durante la operación diaria del servicio de alimentos.  

2. Se realiza la aplicación del pretest obteniéndose los siguientes resultados:  
 

Nombres Manipuladores de alimentos Respuestas correctas Respuestas incorrectas 
Andrés Gerardo Cangrejo  4 0 

Heidy Ramos. 3 1 
Laura Bernal  2 2 

Adriana Quintero 3 1 
Clara  Inés Gil 3 1 
Nayibe Molina 4 0 
Nidia  Herrera. 4 0 

 
3. Se socializa al personal operario de cocina la importancia de implementación 

de la minuta de alimentos elaborada por la Secretaría Distrital de Integración 
Social – Subdirección de Nutrición que consta de una minuta patrón, un ciclo 
de menús para 28 días calendario y el análisis del aporte nutricional por tiempo 
de comida y día el cual requiere que sea revisado y puesto en marcha 
diariamente  durante los diferentes  tiempos de comida y se cumpla  acorde a 
la programación de preparaciones establecidas por tiempo de comida 
proyectadas en el ciclo de menús. 
Se inicia el tema definiendo el concepto de minuta patrón mencionando que 
es el eje de todo servicio de alimentación, se define como la guía de los grupos 
de alimentos y las porciones a suministrar en una o varios tiempos de comida, 
con el fin de asegurar diariamente los requerimientos de energía y nutrientes 
planeados para el grupo poblacional atendido. 
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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). La minuta patrón 
se encuentra integrada por los siguientes elementos: tipo de alimento, tipo de 
alimento, grupo de alimento, frecuencia, cantidad porción servida y medida 
casera. 

 
Ciclo 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. Este incluye los tiempos de 
comida ofrecidos de forma regular en el servicio (desayuno, nueves, almuerzo, 
onces y cena) de lunes a domingo. El servicio de alimentos debe cumplir con 
la ejecución de la planeación de menús establecida en este documento. 
Para el suministro de alimentos el servicio de alimentos deberá tener en 
cuenta las siguientes consideraciones: 
a) En un mismo día, no se permitirá que las preparaciones proyectadas ni 
suministradas para el almuerzo sean las mismas de la comida. 
b) No se permite suministrar las mismas preparaciones dos dias consecutivos. 
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c) Las preparaciones se ofrecerán por separado, no se aceptarán 
preparaciones mixtas con proteína de origen animal, tipo espaguetis con pollo 
o espaguetis con carne y similares. 
d) Se debe adquirir carne magra de res, eliminando la grasa visible para 
disminuir el aporte de colesterol y grasa saturada proveniente de los alimentos 
y garantizar el peso neto establecido para cada una de las preparaciones, como 
el aporte nutricional planificado, especialmente de proteína. 
e) Los cortes de carne a utilizar para las preparaciones son la cadera o bola, 
para las preparaciones con salsa y chatas o cadera para las preparaciones 
asadas. Estos cortes garantizan una mejor calidad y rendimiento en las 
preparaciones, no se aceptarán cortes como milanesa. 
f) Únicamente será permitido el murillo para la preparación de sopas, NO se 
permitirá el uso de hueso, cubos de caldo o similares. 
g) No se permite como alimento proteico de origen animal, alimentos tales como 
menudencias (patas, pescuezos), alas de pollo, bofe, riñones, callo, menudo, 
ossobuco o cortes en donde predomine el hueso, por el aumento de grasas 
saturadas a la preparación y bajo aporte de proteína de alto valor biológico 
asociada a la parte comestible. 
En un mismo día, no se permitirá que las preparaciones proyectadas ni 
suministradas para el almuerzo sean las mismas de la comida. 
b) No se permite suministrar las mismas preparaciones dos días consecutivos. 
c) Las preparaciones se ofrecerán por separado, no se aceptarán 
preparaciones mixtas con proteína de origen animal, tipo espaguetis con pollo 
o espaguetis con carne y similares. 
d) Se debe adquirir carne magra de res, eliminando la grasa visible para 
disminuir el aporte de colesterol y grasa saturada proveniente de los alimentos 
y garantizar el peso neto establecido para cada una de las preparaciones, como 
el aporte nutricional planificado, especialmente de proteína. 
e) Los cortes de carne a utilizar para las preparaciones son la cadera o bola, 
para las preparaciones con salsa y chatas o cadera para las preparaciones 
asadas. Estos cortes garantizan una mejor calidad y rendimiento en las 
preparaciones, no se aceptarán cortes como milanesa. 
f) Únicamente será permitido el murillo para la preparación de sopas, NO se 
permitirá el uso de hueso, cubos de caldo o similares. 
g) No se permite como alimento proteico de origen animal, alimentos tales como 
menudencias (patas, pescuezos), alas de pollo, bofe, riñones, callo, menudo, 
ossobuco o cortes en donde predomine el hueso, por el aumento de grasas 
saturadas a la preparación y bajo aporte de proteína de alto valor biológico 
asociada a la parte comestible. 
h) La selección de alimentos se realizará de manera que se dé la mayor 
variedad posible. 
i) Se debe programar el intercambio de cada alimento o preparación de la 
totalidad de componentes establecidos por cada tiempo de comida descritos en 
la minuta patrón como“tipo de alimento” a suministrar. 
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j) En ningún caso se podrá presentar una única preparación para un tiempo de 
comida. 
k) Las preparaciones se ofrecerán por separado, no se aceptarán 
preparaciones mixtas con proteína de origen animal, tipo espaguetis o arroz 
con pollo o espaguetis o arroz con carne y similares. 
 
Las preparaciones de alimentos deben realizarse utilizando la totalidad de 
ingredientes incluidos en los análisis del aporte nutricional de cada uno de los 
28 menús, en las cantidades establecidas garantizando el peso servido incluido 
en la minuta patrón entregada o aprobada por la entidad. 
 Es fundamental cumplir con los gramajes establecidos para ello es necesario 
realizar procesos de estandarización de porciones mediante el uso de 
implementos de cocina que permitan garantizar las cantidades establecidas 
para cada grupo de alimentos. 
Teniendo en cuenta que los alimentos como frutas, verduras y tubérculos, no 
se encuentran en períodos de cosecha durante todo el año, es por ello que se 
tiene permitido realizar máximo un (1) intercambio diario y cuatro (4) 
intercambios a la semana de frutas, verduras o tubérculos. Se aclara que los 
intercambios propuestos deben encontrarse dentro del mismo grupo de 
alimentos, es decir, no se puede cambiar tubérculo por fruta o verdura o 
viceversa, y manteniendo el tipo de preparación. 
 
-Para alimentos proteicos se permitirá realizar intercambios únicamente cuando 
se demuestren situaciones de fuerza mayor o caso fortuito, paros agrarios o 
situaciones que afecten la disponibilidad de alimentos. establecida en cada uno 
de los menús. 
 
 -Se deberá planear, por lo menos una vez al mes, preparaciones especiales 
o alimentos diferentes a los establecidos en la minuta de alimentos del servicio 
comunidad de cuidado, para todos los tiempos de comida (desayuno, nueves, 
almuerzo, onces y cena), bien sea para la conmemoración de fechas especiales 
del mes (mes de la persona mayor, 
amor y amistad, día de la mujer, día del hombre etc.), o bien para la celebración 
de cumpleaños. 
 
- Para las festividades navideñas se deberán ofrecer preparaciones 
especiales, diferentes a las establecidas en el ciclo de menús para la cena del 
24 y 31 de diciembre y 6 de enero del siguiente año, así mismo durante la 
novena de aguinaldos el servicio de alimentos deberá ofrecer refrigerios 
con preparaciones típicas de estas festividades. 
 
-Se deben ofrecer refrigerios para las personas mayores que tengan tramites a 
servicios de salud y cuando se programen salidas extramurales. 

            Los alimentos ofrecidos deben cumplir las siguientes características: 
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*Bebida UHT en bolsa o caja tetrabrik de 200 cc (se deberá disponer de bebidas 
adecuadas para las personas mayores de acuerdo con las patologías más 
frecuentes en el centro tales como bebidas sin azúcar, sin lactosa etc.). 
• Producto de panadería de 30g en empaque individual. 
•Fruta entera: Unidad entre 100g – 120 g. Entera sana, limpia, prácticamente 
exentade materia extraña visible, libre de humedad exterior anormal y de olor 
y/o sabor extraño. 
 
Suministro alimentario que contempla modificaciones de alimentos o de 
preparaciones: 
 
De acuerdo con el estado de salud de las personas mayores institucionalizadas 
se deberá contemplar las modificaciones de alimentos o preparaciones que 
sean requeridas por las personas mayores ya sean en consistencia, en el 
contenido de calorías y nutrientes o bien aquellas especiales que respondan a 
una necesidad particular de la persona mayor. 
Para el suministro alimentario se contempla las siguientes especificaciones en 
modificaciones de alimentos o de preparaciones: 
a) Las porciones para suministrar se deben ajustar a la capacidad gástrica de 
la población y a las condiciones fisiológicas asociadas al proceso de 
envejecimiento 
b) Se debe garantizar el suministro de alimentos especiales en aquellas 
patologías que lo requieran, como leche deslactosada, leche descremada, 
alimentos sin gluten y endulzantes naturales o artificiales. 
c) Se deberá garantizar el suministro de Alimentos con propósito medico 
especial APME (fórmulas nutricionales, multivitamínicos y/o espesantes), a los 
participantes que por su estado de salud o nutricional los requieren, estos 
deberán ser adquiridos mientras se adelanta el trámite y entrega por parte de 
la EAPB (EPS) de la persona mayor. 

  
Al finalizar la capacitación se aclaran dudas y preguntas relacionadas con los temas 
desarrollados y se procede a realizar la prueba pos test. 

 
4. Se realiza la aplicación del postest con los siguientes resultados:  

 

Nombres Manipuladores de alimentos Respuestas correctas 
Respuestas 
incorrectas 

Andrés Gerardo Cangrejo  4 0 
Heidy Ramos. 4 0 
Laura Bernal  3 1 

Adriana Quintero 2 2 
Clara  Inés Gil 3 1 
Nayibe Molina 4 0 
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Nidia  Herrera. 4 0 
 
Anexos:( se anexa registro fotográfico, pruebas pre y pos test y planilla de asistencia.) 
 

Asistentes Nombre Cargo/Rol Dependencia 
Ver listado de asistencia.   

Compromisos  

Actividad Responsable Fecha límite 
Continuar realizando 
acompañamiento  y refuerzo de 
estos temas en el servicio de 
alimentos 

Angela Medina -Deisy 
Fonseca 

Permanentemente, 
durante la duración del 
presente convenio. 

Próxima 
reunión Mes de febrero 2025. 

Elaboró  Deisy Milena Fonseca Mateus- Angelica Medina Padilla. 
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REGISTRO FOTOGRAFICO. 
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SOPORTES PRE TEST Y POS TEST. 
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PLANILLA DE ASISTENCIA. 

 
 

 
 
 
 
 

 


