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ACTA N°79  

 

FECHA:  Bogotá, octubre, 03 de 2024. 

 

HORA:  08:00 a.m. - 04:00 p.m. 

 

LUGAR:  Archivo Distrital aulas 2 y 3. 

 

TEMA:  Asesoría técnica Programa Alimentación, Nutrición y Salubridad 

 

ASISTENTES: Se anexa planilla de asistencia  

 

ORDEN DEL DÍA: 

Agenda de la jornada  

1. Revisión minuta patrón, ciclo de menús y análisis de aporte nutricional, trabajo colaborativo. 

•      8:00 a.m. A 01:20 p.m. 

2. Definición de la estrategia “Estandarización a la carta” la receta    

      para un desperdicio cero y un sabor máximo. 

•      02:30 p.m. A 03:00 p.m. 

3. Asesoría técnica Programa Alimentación, Nutrición y Salubridad 

3.1 Componente Alimentación, Nutrición y salubridad 

•      03:00 p.m. A 4:00 p.m. 
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DESARROLLO: 

 

1. Revisión minuta patrón, ciclo de menús y análisis de aporte nutricional, trabajo colaborativo: 

 

Se inicia la reunión dando la bienvenida a los equipos Nutricionistas y tecnólogos de alimentos 

de los Centros Integrarte Atención Interna y Externa quienes asumen la implementación del 

Programa Alimentación, Nutrición y Salubridad en cada centro. 

Para la realización de la revisión de los documentos soporte de la minuta de alimentos se divide 

el grupo de profesionales por operador con el objetivo de realizar trabajo colaborativo y que cada 

grupo comparta sus observaciones en relación a estos documentos y las posibles estrategias de 

solución, para tal fin se delega un vocero para la exposición de los resultados del ejercicio.  

 CENTROS INTEGRARTE ATENCIÓN INTERNA 

Grupos: 2, 3, 4 y 7 operador Fundación Misioneros de la Divina Redención San Felipe Nery  

“A continuación realizo envío de ajustes pertinentes hablados en reunión con referente técnica para 

optimizar procesos alimentarios en los Centros Integrarte de Atención Interna Grupo 7, Grupo 2, Grupo 3 

y Grupo 4. 

• Retirar de la minuta la naranja por poca aceptación. Hay riesgo de broncoaspiración para los 

participantes con la semilla. 

• El cereal en hojuelas en el tiempo de las medias nueves por minuta patrón está por 40 gramos, se 

solicita realizar ajuste por 25 gramos para adecuar la distribución y la ingesta en cuanto a 

características organolépticas en el servido para los participantes. 

• Ajustar peso servido de alimento proteico pollo con hueso a 120 gramos en minuta patrón. 

• En el menú número 9 en el refrigerio de la mañana sale avena, en el almuerzo frijol y en la tarde 

en el yogurt. Se evidencia en los participantes dificultades gastrointestinales, (incremento de 

flatulencias). Se propone cambiar el refrigerio de la tarde por jugo de fresa, queso y pan. 

• Se sugiere para mejorar la aceptación del hígado realizarlo de la siguiente forma: cocinar, luego 

sellar a la plancha y posteriormente estofar.  

• En el menú 12 está establecido el arroz rojo elaborado con el extracto de remolacha, visualmente 

no es agradable y no tiene buena aceptación por parte de los participantes. Se propone cambiar 

por arroz con raíces chinas. 

• En el menú 12 también está estipulado mandarina en las onces como fruta entera, y en la cena 

hay mandarinada. Se propone retirar la mandarina del refrigerio, en esa semana ya hay 4 frutas 

enteras designadas para la tarde.  

• En el menú 15 en las Onces está dispuesto yogurt, herpo y manzana. Se evidencia carga de dulce. 

Se propone cambiar por yogurt y ponqué. 
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• Menú 18 en las Onces Kumis, pan y mandarina, este menú no les agrada a los participantes por la 

mandarina. Se propone cambiar la mandarina por la manzana”. 

Información enviada por Christian Muñoz Tecnólogo Alimentos CIAI grupo 3 

Grupos: 5. 9, 10, 11 y 12 operador Unión temporal servicio social Centros Integrarte 

• Tiempo de Comida: 

• Nueves 
o Derivado del Cereal:  
o Galletas de leche: medidas casera 2 paquetes 
o Galletas Waffer: 1 paquete. 

• Almuerzo. 
o Sopas: Cereales: peso bruto de 15 gr y peso neto a 15 gr. (20) 
o Leguminosas:  peso Bruto 30 gr y peso neto 30 gr. 
o Arroz blanco: peso bruto 50 gr y peso neto 50, el peso servido continua con 120 gr.  
o Pasta: peso bruto 40 gr y peso neto 40 gr- Unidad de medida: 1 cuchara mediana.  (60) 

• Onces  
o Derivado del Cereal:  
o Galletas de leche: medidas casera 2 paquetes 
o Galletas Waffer: 1 paquete. 

• Cena.  
o Arroz blanco: peso bruto 45 gr y peso neto 40, el peso servido continua con 60 gr.  
o Pasta: peso bruto 40 gr y peso neto 40 gr- Unidad de medida: 1 cuchara mediana.” 

 

Información enviada por Kelly Johanna Tafur. Tecnóloga Alimentos CIAI grupo 5 
o  

Grupos: 1 y 8 Fundación Integral para el Desarrollo Humano FIPADH  

“Hallazgos en formato de análisis de aporte nutricional: 

• Menú 3 y 29: Natilla no tiene analizada el azúcar  

• Galletas ducales aparecen como cracker 

• Menú 6: Pollo al Wok aparece en sus ingredientes con cohombro  

• Menú 6: Jugo de piña aparece en vez de azúcar arroz de leche  

• Menú 7: Arepuela no se analiza con leche? 

• Galletas saltin aparecen Cracker 

• Menú 12: Arroz con remolacha (No agrada a participantes)  

• Menú 12: Herpo aparece como galleta dulce con relleno 

• Menú 17: ¿Cerdo en salsa de mora, posibilidad de cambiar la salsa? 

• Menú 18: Ensalada de cohombro y zanahoria con vinagreta aparece con manzana en su análisis  

• Menú 22: Sorbete de mora aparece en alimento con fresa 

• Menú 22: Sorbete curuba aparece en alimento con feijoa (peso bruto 32 y neto 70) 

• Menú 22: Galleta integral aparece cracker  

• Menú 27: Ensalada espinaca, mango, tomate, cilantro y vinagre (No agrada) 

• Menú 29: Ensalada zanahoria, tomate, apio, c 

• cilantro y limón aparece en análisis con lechuga, manzana, apio, uva pasa y yogurt 
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• Menú 29: Ensalada lechuga, manzana, apio, uva pasa y yogurt aparece en análisis  

• con pepino crudo, cebolla, tomate, ajo, aceite, sal  

• Menú 31: Zuquini aparece como calabaza  

• Menú 9: aguacate aparece 0,50 de peso bruto y 30 de neto (ajustar peso de bruto) 

• Menú 16: lulo peso bruto 0,60 y debe ser 116  

• La proporción de mora en jugo de frutos rojos en el menú 16, 7 y 27 no coinciden en el 7 aparece 

con peso bruto 16, 67 y es 22 

• Menú 16: en jugo de Furtos rojos aparece azúcar en peso bruto 32 gr y neto 10 gr  

• Menú 25: cerdo a la naranja peso bruto no corresponde al neto aparece 0,30 y debe ser 25 

• Menú 17: plátano en bruto aparece 0,30 y debe ser 92,31 

• Menú 12: cilantro en peso bruto aparece con 0,30 y en neto 2  

• Menú 16: Espinaca peso bruto con 0,25 y neto 5 

• PERDIDA DE PESO EN PECHUGA Y PIERNA PERNIL.” 

Información enviada por Kelly Johanna Tafur. Tecnóloga Alimentos CIAI grupo 5 

Grupos: 6 y 13 Fundación Martha Chacón Creciendo para el mañana. 

• Se sugieren las siguientes observaciones:  

• Acelga sudada por tortilla de acelga.  

• Ensalada Hawaiana por repollo blanco o morado. 

• Las preparaciones de proteína a las finas hierbas.  

• Las preparaciones natilla y flan de un mismo día hacer el intercambio.  

• La patilla se repite en un menú al desayuno y nueves cambiar.  

• Los productos de panadería la unidad no coincide con el gramaje de 40 gramos.  

• No está contemplado el queso debe incluirse 20 gramos.  

• No está contemplado el cereal hojuelas debe incluirse 40 gramos  

• El rollo de pollo con verduras queda de 145 gramos y adicional se incluye la verdura.  

Información enviada por Nancy Pinzón. Tecnóloga Alimentos CIAI grupo 6 

CENTROS INTEGRARTE ATENCIÓN EXTERNA: 

Grupos 1, 3, 5 y 9 Fundación Centro de Asesoría Consultoría e Interventoría Comunitaria 

CENAINCO / Fundación Martha Chacón Creciendo para el Mañana / Servicio Social 

Enfermeras Profesionales Fundación SSEP 

• El gramaje de las fresas es muy alto, para completar 200 gr son aproximadamente 13 a 15 fresas 

pequeñas, que obviamente no se consumen todas 

• Estrategias de solución: Combinar con una fruta que brinde más volumen. 

• En minuta patrón de nueves reforzadas se observa uvas con gramaje de 200 gr, lo cual equivale 

a 30 uvas y no las consume todas. 

• Estrategias de solución: Uso de ingredientes secundarios en ensaladas de frutas. Incluir la fruta 

en almíbar que disminuya la acidez de la fruta. 

• Enyucado: Se observa los ingredientes no corresponden a la preparación, 
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• Estrategia de solución: Los ingredientes son yuca, queso costeño, melao de panela, anís, harina 

de trigo. Se puede también cambiar el nombre de la preparación a torta de yuca. 

• Colada de fécula de maíz con mora:  

• Gramaje del café con leche en análisis nutricional estipula 10 gr de café y en la realidad se deben 

agregar de 5 a 6 gr. 

• Tostadas: Minuta patrón 60 gr equivale a 6 tostadas.  

• Estrategia de solución: Se sugiere reducir a 40 gr y ajustar análisis nutricional con otro 

carbohidrato.  

• Chocolate: Minuta patrón 23 gr, se utiliza 12,5 gr por persona para la preparación. 

• Panela: Minuta patrón se observa peso bruto 15 y neto20 gr, no corresponde.  

• Derivados de cereal sopas: Minuta patrón 20 grs, se sugiere reducir a 15 gr puesto que queda 

muy espeso. 

• Leguminosa: Minuta patrón. Especificar que los 40 gr peso neto son las destinadas para las 

cazuelas. 

• Carne de res (magra) y carne de cerdo (lomo): Minuta patrón: peso bruto: 120 gr, peso neto: 110 

gr. Se debe ajustar peso bruto en minuta patrón. 

• Yuca: Minuta patrón peso neto 60 gr, cocido 80 gr, la yuca no aumenta de peso por cocción. 

• Arracacha: incluir arracacha en la minuta patrón, no está. El peso servido de la arracacha chip si 

es de 60 gr es mucha cantidad equivalente a un plato servido. 

• Plátano: Minuta patrón 6º gr peso neto, en peso servido el plátano asado se reduce a 40 gr. 

• Arroz con leche: uvas pasas minuta patrón 12gr, se sugiere reducir a 5 gr. 

• Se sugiere permitir un intercambio quincenal de derivado de cereal (tortas), a veces no se 

encuentra la torta de queso. 

• MENU #3: Caldo de pollo con galleta de soda, no combina, se sugiere una arepa o pan 

blanco. 

Información enviada por Wilver Ramírez. Tecnólogo Alimentos CIAE grupo 5 

Grupos: 2, 4 y 8 Fundación Integral para el Desarrollo Humano FIPADH 

• Falta especificar peso de arepuela  

• Se propone cambiar tostadas de peso de 60 gr a 45 gr dando asi lós requerimentos calóricos. 

• Menú 1: corrección del análisis químico, en el ciclo de menús dice zukini y en el análisis químico 

dice calabacín. 

• Chip de arracacha no da el peso en servido.  

 

• Menú 2: peso de la calabaza en bruto debe aumentar, porque no me da en peso servido 

• Menú 4: peso de sándwich minuta patrón no está establecido 

• Definir en la minuta patrón cuando es cazuela y cuando es leguminosa aparte  

• Revisar cambio de ensalada de frutas por sorbete em las onces porque el almuerzo esta 

reforzado  

• Menú 6: análisis químico del fricase de pollo da el doble de la minuta patrón 

• menú 8: en el ciclo dice manzana y análisis dice fresas 

• menú 9: en el ciclo de menús dice fresa y análisis químico dice manzana  

• Posibilidad de cambiar yuca por papa y arroz de fideos por blanco  
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• Menú 10: en el análisis químico nueves reforzadas pan tajado y en el ciclo de menús esta tostada 

integral.  

• Cambiar plátano maduro moneditas por plátano asado porque las moneditas no dan el peso.  

• Menú 11: análisis químico las verduras duplica el peso de la minuta patrón, arroz con espinaca 

por arroz con ajonjolí  

• Menú 16: cambiar el menú 16 los participantes solicitan sopa, cambiar ahuyama, por ensalada 

dulce (repollo, piña, uvas pasas, manzana y crema de leche) y la sopa se propone crema de 

ahuyama  

• Menú 20: corregir peso del análisis químico de la pera  

Información enviada por Kimberly Ortega. Nutricionista CIAE grupos 2 y 8 

Cada grupo hace envío de las observaciones al correo de la referente técnica del Componente 

de Alimentación y Nutrición, de igual forma presenta las observaciones iniciando por la minuta 

patrón la cual se revisa por grupos de alimentos dando la oportunidad a cada grupo de presentar 

sus observaciones al respecto con el objetivo de llegar a un consenso para su modificación.  

Las observaciones realizadas se enmarcan en gramajes de alimentos los cuales al ser 

implementados a la minuta no están acoplados a la realidad de los servicios.  

Una vez revisadas las observaciones se llevará a cabo la modificación de la minuta patrón por 

parte de la referente técnica del Componente Alimentación y Nutrición y será oficializada por 

correo electrónico, en tanto que esto no se dé, los documentos soportes de la minuta de alimentos 

deben ser cumplidos y si se tienen observaciones al respecto estás deben ser consultadas con 

soportes y estar avaladas por correo electrónico por parte de la referente técnica del componente.  

Se aclara que lo trabajado en la reunión del día de hoy NO se implementa hasta que la 

información no esté oficializada por la referente técnica del Componente Alimentación y Nutrición.  

Se indaga a los Nutricionistas y tecnólogos de alimentos si conocen en donde se encuentran los 

conceptos de Peso bruto, peso Neto y Peso servido de un alimento, la mayoría lo desconoce, por 

tanto, se hace el llamado de atención a los equipos para revisar los documentos que se aportan 

desde la línea técnica y realizar socializaciones internas por cada centro de estos conceptos los 

cuales no están claros, mas aún cuando son base fundamental para la operación. 

2. Definición de la estrategia “Estandarización a la carta” la receta para un desperdicio cero y un 

sabor máximo. 

Se indaga con los tecnólogos de alimentos como se encuentra el proceso de estandarización de 

recetas en los centros teniendo en cuenta que para los centros Integrarte Atención externa están 

vencidos los términos para su presentación y para los centros integrarte atención Interna los 

deben presentar próximamente.  
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Se da a entender a los tecnólogos de alimentos y Nutricionistas la importancia de esta 

estandarización, ya que al partir de un análisis nutricional de una minuta de alimentos que no está 

en términos de realidad de los servicios, no se garantizan los aportes nutricionales y de igual 

forma afecta la operación en el servicio de alimentación.  

Los profesionales exponen que es importante el proceso de estandarización pero que se presenta 

como una sobrecarga al trabajo diario y no consideran su realización por cada centro. 

El equipo de apoyo a la supervisión y algunos Nutricionistas exponen la necesidad de realizar 

este ejercicio en cada centro ya que si la estandarización no se genera mínimo tres veces no se 

tendría punto de comparación para los rendimientos en los procesos. 

Se comunica a los equipos que se buscará una estrategia para realizar un trabajo colaborativo 

para realizar un proceso consiente y juicioso, ya que el tener un documento con múltiples fallas 

no es el objetivo.  

La apuesta macro del ejercicio es generar una guía de preparaciones por tiempo de comida que 

permita llevar un proceso estandarizado en garantía de los aportes nutricionales de la población., 

para lo cual se proyecta la generación de un documento tanto físico como digital con apoyo visual 

mediante fotos y videos de los procesos de preparación. 

El proceso de estandarización del ciclo de menús estará a cargo de los tecnólogos de alimentos 

y los aportes del profesional en Nutrición, este proceso será direccionado por parte del referente 

técnico del Componente de salubridad quien tiene a cargo el Subcomponente de Buenas 

prácticas de manufactura en el servicio de alimentos, en los procesos de solicitud, compra, recibo, 

almacenamiento, preparación, servido y distribución de alimentos.   

3. Asesoría técnica Programa Alimentación, Nutrición y Salubridad:  

Frente la operación del programa en general se realizan las observaciones por parte del equipo 

de apoyo a la supervisión del informe de gestión el cual es aportado mensualmente y pese a las 

reiteradas retroalimentaciones no ha sido posible su correcto diligenciamiento evidenciando que 

dejan los mismos links para la consulta de información o dejan las indicaciones para su 

diligenciamiento, evidenciando que no se revisa a conciencia.  

Se aclara que ante estas fallas se enviará correos a los coordinadores de cada centro para dejar 

trazabilidad y realizar planes de mejora, los cuales si no son cumplidos generaran en 

requerimientos al operador.  

Informe cualitativo y cuantitativo del servicio de atención para personas con discapacidad – 

avance de meta, se solicita a los profesionales en Nutrición realizar su descripción ya que si sólo 

se menciona la obligación cumplida no da cuenta de los avances en el servicio y del que hacer 

profesional y su impacto en la población beneficiaria.  
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Se indaga a los Profesionales en Nutrición sobre la actualización de la línea técnica del 

Subcomponente Promoción en estilos de vida saludable, evidenciando su manejo por el equipo. 

Compromisos: 

Compromisos Responsables Fecha de Ejecución 

   

   

 

CONVOCATORIA. No se propone una nueva reunión. 

En constancia de lo anterior firman:  

Nombres y Apellidos 
 Cargo o Tipo de 

vinculación 

 
Dependencia 

 
Firma 

       

       

       

 

Anexos: Planilla de asistencia y observaciones realizadas por los grupos definidos en la reunión.  

Elaboró: Amanda Lucia Montaña García Referente técnica Componente Alimentación y Nutrición  
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