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Lugar

Centro de Comunidad de Cuidado Hogar Las Golondrinas la Mesa

Fecha

29/03/2025 Hora: 2:00 pm a 3:00 pm

Tema

Induccion y reinduccion

Desarrollo

1 ORDEN DEL DIA:

Que es la estandarizacion de alimentos

Porque es importante la estandarizacién de los alimentos
Minuta y ciclos de menus con porciones comunidad de cuidado
Menaje para la estandarizacion de los alimentos

5 claves para la inocuidad alimentaria.

2. DESARROLLO O METODOLOGIA:
Actividad presaberes: se realizo un pre- test de conocimiento con las siguientes preguntas:

¢,Que es la estandarizacion de preparaciones de alimentos?
¢, Cual es la importancia de la estandarizacioén?

¢, Qué es la inocuidad?

¢, Cuantos mililitros debe tener el jugo y la sopa

Actividad principal: se explicaron los siguientes conceptos por medio de una presentacion en PowerPoint y
un video:

¢, Qué es la estandarizacién de alimentos?

La estandarizacion, por lo tanto, implica concertar algo para que resulte coincidente o concordante con un
modelo, un patrén o una referencia, respecto a los alimentos busca que todos los alimentos cumplan con la
misma cantidad y calidad.

¢, Porgue es importante la estandarizacion de los alimentos?

Una estandarizacién adecuada garantiza la calidad de los alimentos que se ofrecen a los beneficiarios en
cuanto caracteristicas organolépticas como su calidad nutricional e inocuidad.
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ALMUERZO
Cantidac
Tipo de Alimento QGrupo Allmento P BRUTO P NETO Porolon cervida Mecida cacera
Came de res,
(Came de res, pechuga de poic, pechuga de polio, | Came de res, pechuga
[Pescado (Mojama, merza © pezcado- 3-4 g | de polio, pescado: 39
bagre), menudo de res, pajarila Menudo, pxarila, | Menudo, pxarila,
cie rez 0 higada de pollo. higado ce polio: 17| higado de polia: 179
e
2OPA O CAZUELA o =
(LEGUMINO2AS) pena S N sials o=
Verduraz 22-749 Sopa de verdunaz 45 g
Cxzuelaz: 20g
Tubsrcuo as-s0g Swa:acameiu 409
-309
Cereal 10-159 L-15 9
Leguminosas: arveja, lentels, Jae op-ae
oartarzs, friol, 20-359 0-35g
(Came de res o cerdo, magra. 4 veces / semana 100g 10g & cucharadas
Cam 2 veces) mes 7 cucharadaz
e PeGTEGs qﬂ:::ve::;u 2veces/mes cuc! B
FIERCRED Imcan; 1 vez /semana 200 g (congeiado) | 100 g (descongeisdo) sag 7 cucharadaz
meriza o 1
K Azady TS g cc "
: s 1 25 5.5 cucnaradas
Fechugs e pollo 3 veces /semans 1xg 1009 Cocds-71g
Fiema - colombing De scuerdo 3 programacién 1239 g9 gsg 1 unidad medisna
Aoz 459 435 101g 1 porcicn grande
EREA Diario
o Fastas 459 459 =g 1 porcion grande
AUERZO
Cantidag
Tipo de Alimento QGrupo Allmento Perolon cervida Meaida cacera
P. BRUTO P. NETO
Tuberculo (Cocido
boyscense): 70 g
Papa comun
Fréx 309
Donada: 25 g
Cocidy: 359
Pure ge papa: 559
Papa Criolla
09 Frexca5g
RAICES, TUBERCULOS Y |Yuca, papa criciia, papa comén, 75-100g - X,
SUATANOS Kol anira? s Disrio < loig | Cecebesacenze: T Doraa: 25 g Un trozo 0 unidsd mediana
° Coody- 509
Pure de papa: 659
Pistanc maduro
Frio o dorado: 409
Cocido: 60 g
tortx €0 9
Yuoa o arracacha
Cocidx- 609
Frax 209
Fure de yucx: 509
Verduras Cocigas: 50 g|
Zanahoria, aceiga, shuysma, 2
calaaza, arveis verde frezcs, T“:;:(’ de "_‘;" R
VERDURA COCIDA O  |ezomacaz, habichueia, aguacate. e N = et St
ENSALADA DE VERDURAS |lechugs. tomate, apio, remoiacha, : 1 ] 4 Enzaladas crudas: 50
pesin conombe, pepino coman, S N
% £ 5.
cebola cabezona, cubics. Talods de sguacate
con cascary- £0 @
Feloa, fresa, guayada, luko, g
BEBIDA DE FRUTA MANgO, MArBCUY3, Meidn, mor, Diario S0-150¢g 24 210ce Tonza:
pspays, pers, pifis, uva. LUimon o naranja: 35 cc
Jugos acidos: 8
'mxm-ae Jugos acidos: 8 g
AZUCARES Azocar o paneia Diario . S " | Jugesmoscidos:Eg
C 14
FPanelx- 149 Fanexiig
GRASAS Acerzs o margaring Disrio ag ag
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ONCES
Tipo de Alimento Grupo Alimento P BRUTO P NETO Poroion cervida Meaida cacera
Laotecs
Leche para: Care, chocolate,
coiads juge en leche, candl, 105 cc 105 cc
sorbete (Debidas 3 S0% Oe leche)
Avens =2 =3 210¢cc 7 onzaz
Fecua Oe makz o colaca de harina| = =
o= piatano. =1e =g
Cafe, descyerado sg -]
BEB:E:CL::;EAD gpm.rm.m:cﬂm, Diario 200 po— — 172 taza
Fruta {corbete o colada)
Sananc, guayans, Mango. mora, Coladaz24-509 Colads- &2 g 210¢cc T onzaz
curuba, guanabana, fresa, Sordete 30-126 g = 3
2 Sorpete: 639
409 409 409 1 trozo mediano
Queso aobie crema, queso z 2
campesina, i?:h.; i5g m:ﬁi’«?: = 1com 4 cats
ONCES
Tipo de Alimento Grupo Alimento Frecuencia T Cantidac TS Poroion cervida Mocida cacera
Arepa 3C 30 JCg 1 unidsd medians
Galieta cracker saborzada, Cracker o integraies: 2 unidaces
gailetas de lache, galietas 1S9 1€g €9 Lacre: 2 unidades
integraies
(Gallets de avena 409 409 4atg 1 unidad
Crolszant 209 209 20g 1 anidad pegueda
Matz pira 159 16g 169 2 tazas medidoras
CEREAL ACOMPARANTE Diario
Martecada, pan de matz, mogoila
e =8 s s 1 et
mopoiia mtegral,
San tajsdo ntegral 249 2g 249 1 tajada
Fruta porcionada © compota:
baranc, mange, papaya., fess, 1S -250¢g 109 1Cc g 7 cucharadaz
Teon, uvas. patliia manzana.
Fruts enters. mandarns 12C 20 g 1009 (= T unidad pegusis
FRUTA Sruta picads con quezc Durio - - gl -
icampesino): papays y mango. =g =g "’:::i:‘: fo‘:” St
Ensaiaca de freas con yogurs 110g
bamanc, papays. manzana y s1g sog (Fruta: €0 g + Yogurt: 7 cucharadaz
SN0 £0 cc)
Chocolste 1 vezimes S9 SS9
AZUCARES Faneia (bebids callente) 1 vez / semana 159 169
AzOcar Diario rd B EE-] 7alig
CENA
Tipo de Alimento Grupo Alimento Cantidad Poroion cervida Meaida cdcera
P. BRUTO P.NETO
(Came de res © pechuga de polo. 3-49 39
SOPA Verdursz Diario 3C-s0g 2A0cc 2 onzaz
[ Tubércuo 453509
Cereal 1C-159
Oy deges. femea o ook, 234 veces) semans o9 g m';:: S cucharadas
Lengua de res 1 vez/imes 09 0g 45 g S cucharadas
'=—.
ALIMENTO PROTEICO ._:":::;‘:: Omcymera, 1 vez /zemana 120 g (congeiado) | 20 g (sescongeindo) sog 7 cucharadaz
Sechugs ge poio 2 veces /zemana 13:3¢g 100 c‘;"ﬁ‘}'% £ cucharsdaz
Solio colombine De acuerdo a programacion 150 g 85 ] 1 unidad
Arrez De scusrdo a program ] 309 30g 67 g 1 porcion medians
Fazzaz De acuerdo 3 programacion 409 40g SCg 1 porcion mediana
Papa comon
Frea 239
Dorada: 20 g
Cocidy- 309
Pure ge papa: S5 9
Papa Criolla
Frea 209
Dorada: 20 g
ceReAL O Tusércuto | - P“C‘:“ 46 T
n‘::;‘:"‘" Sl so-7s5g g o ::’:"‘"m’ Un trozo o unidad mediana
Froo o dorado: 359
Cocido:-S4 9
totx: S0 g
Menaje para la estandarizacion 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)
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2 5claves para lainocuidad alimentaria

1) Mantenga la limpieza para evitar la contaminacién: lavado de manos.

2) Separar alimentos crudos y cocinados para evitar la contaminacién cruzada
3) Cocinar perfectamente los alimentos para matar los microorganismos.

4) Alimentos a temperaturas seguras: frio (menor a 5) caliente (mayor a 60)

5) Aguay materias primas seguras para evitar la contaminacion.

Asistentes

Carolina Cruz Hoyos @u ﬂ;@

Nombre " Cargo/Rol Dependencia
Jose Luis Acero Vargas %—é/ . Nutricionista gzréggﬁ :g;nlt;nﬁ:g N Cindade Hagar
. M técnico de Centro de Comunidad y Cuidado Hogar
Isabel Jiménez  ToobglJwmeNed | alimentos Golondrina de la Mesa
Manipuladora Centro de Comunidad y Cuidado Hogar
de alimentos Golondrina de la Mesa

Norma Manquillo 01/0//774(,70 7La 20,//
NETaN

Manipuladora
de alimentos

Centro de Comunidad y Cuidado Hogar
Golondrina de la Mesa

Heydi Salcedo 7

Manipuladora de

Centro de Comunidad y Cuidado Hogar

Compromisos

) alimentos Golondrina de la Mesa
Lizzy Quintero Rojas /1%—14 Manipuladora de |Centro de Comunidad y Cuidado Hogar
Citty tola. alimentos Golondrina de la Mesa
Maritza Cuellar : é 4 y g// Manipuladora de [Centro de Comunidad y Cuidado Hogar
< alimentos Golondrina de la Mesa
Actividad Responsable Fecha limite

Realizar plato modelo de cado de unos
de los tiempos de comida ofrecidos en la
unidad de servicio.

Técnico de alimentos

Durante la ejecucion del contrato
9663 de 2024

Realizar seguimiento a las porciones de
alimentos ofrecidas a los usuarios en
cada uno de los tiempos de comida

Nutricionista Dietista

Durante la ejecucidn del contrato
9663 de 2024

Proxina 24/04/2025
reunion
Elabord Jose Luis Acero Vargas - nutricionista Dietista

Powered by CamScanner
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OBLIGACIONES DE NUTRICION Y SALUBRIDAD COMUNIDAD DE CUIDADO: HOGAR LAS
GOLONDIRNAS CONVENIO O CONTRATO: 9663/2024
FECHA: 29/03/2025

ANEXO FOTOGRAFICO -INDUCCION Y REINDUCCION

29 mar. 2025 14:22:30

29 mar. 2025 14:38:00




Pre TestXPost test

Nombre:wO\mC') (\;w‘\K\Y\U\‘ A, (9

¢Qué se entiende por estandarizacién en la preparacion de alimentos?
a) Personalizacién de recetas para cada cliente.
b) Ajuste de las recetas segun la temporada.
)Proceso de definir y mantener procesos y recetas consistentes.
d) Utilizacién de ingredientes locales exclusivamente.

¢Cuadl es uno de los beneficios clave de la estandarizacién en un servicio de alimentos?

a) Mayor variedad de platos.

b) Reduccién de costos y mejora de la consistencia.

c) Adaptabilidad a preferencias individuales.
@-\umento de la complejidad en la cocina.

En el contexto de la estandarizacién, ¢ qué significa el control de porciones?
a) Permitir a los clientes servirse a si mismos.
Medir y ajustar la cantidad de ingredientes utilizados en cada porcién.
c) Ofrecer opciones de porciones pequeifias o grandes.
d) Cambiar las porciones segtn las solicitudes de los clientes.

¢ Cuél es la importancia de tener recetas estandarizadas en un servicio de alimentos?
a) Aumentar la complejidad en la cocina.

b) Facilitar la formacién del personal.

c) Adaptarse constantemente a nuevas tendencias gastronémicas.
(@Mejorar la consistencia en la calidad de los platos.

¢ Qué aspecto se aborda mediante la estandarizacién de técnicas de preparacion?
a) Personalizacion de sabores.
onsistencia en la forma de preparar los alimentos.
C) Creatividad en la presentacion.
d) Uso exclusivo de ingredientes locales.

Powered by @ CamScanner
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Nombre: OQ\O\\\V\O( Gz NO L)

¢Qué se entiende por estandarizacién en la preparacidn de alimentos?
ersonalizacién de recetas para cada cliente.

b) Ajuste de las recetas segun la temporada.

c) Proceso de definir y mantener procesos y recetas consistentes.

d) Utilizacién de ingredientes locales exclusivamente,

¢Cudl es uno de los beneficios clave de la estandarizacién en un servicio de alimentos?
a) Mayor variedad de platos.
educcion de costos y mejora de la consistencia.
c) Adaptabilidad a preferencias individuales.
d) Aumento de la complejidad en la cocina.

En el contexto de la estandarizacion, ¢qué significa el control de porciones?
a) Permitir a los clientes servirse a si mismos.

@\dediry ajustar la cantidad de ingredientes utilizados en cada porcién.
c) Ofrecer opciones de porciones pequeiias o grandes.
d) Cambiar las porciones segtn las solicitudes de los clientes.

¢Cudl es la importancia de tener recetas estandarizadas en un servicio de alimentos?
a) Aumentar la complejidad en la cocina.
@Facilitar la formacién del personal.

c) Adaptarse constantemente a nuevas tendencias gastrondmicas.

d) Mejorar la consistencia en la calidad de los platos.

¢Qué aspecto se aborda mediante la estandarizacién de técnicas de preparacién?
a) Personalizacién de sabores.
Consistencia en la forma de preparar los alimentos.
c) Creatividad en la presentacion.
d) Uso exclusivo de ingredientes locales.
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Nombre:Fom Q;\,)(O\'w Mo 1L

¢Qué se entiende por estandarizacion en la preparacion de alimentos?
a) Personalizacion de recetas para cada cliente.
b) Ajuste de las recetas segun la temporada.
so de definir y mantener procesos y recetas consistentes.
d) Utilizacién de ingredientes locales exclusivamente.

éCual es uno de los beneficios clave de la estandarizacién en un servicio de alimentos?
a) Mayor variedad de platos.
b) Reduccion de costos y mejora de la consistencia.
c) Adaptabilidad a preferencias individuales.
@Aumento de la complejidad en la cocina.

En el contexto de la estandarizacion, ¢ qué significa el control de porciones?
a) Permitir a los clientes servirse a si mismos.
@dediry ajustar la cantidad de ingredientes utilizados en cada porcién.

c) Ofrecer opciones de porciones pequeiias o grandes.

d) Cambiar las porciones segun las solicitudes de los clientes.

éCudl es la importancia de tener recetas estandarizadas en un servicio de alimentos?
a) Aumentar la complejidad en la cocina.
b) Facilitar la formacién del personal.
c) Adaptarse constantemente a nuevas tendencias gastronémicas.
@Mejorar la consistencia en la calidad de los platos.

éQué aspecto se aborda mediante la estandarizacién de técnicas de preparacion?
a) Personalizacién de sabores.
{b)Consistencia en la forma de preparar los alimentos.
c) Creatividad en la presentacion.
d) Uso exclusivo de ingredientes locales.
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ombdre: WU VALA S\ 1o PO S Baaay

$Que se entiende por estandanacion en la preparacidn de alimentos?
2) Personalizacion de recetas para cada ciente,

b) Ajuste de las recetas sagun la temporada,

¢) Proceso de definir y mantener prodesos y recetas consistentes,

d) Utilizackon de ingredientes locales exclusivamente,

SQual es uno de los beneficias dave de la estandanzacion en un servicio de alimentos?
GMayor variedad de platos.

b) Redudcion de costos y mejora de la consistencia,

¢) Adaptabilidad a preferencias individuales.

d) Aumento de la complejidad en la cocina.

En el contexto de la estandarizacion, ¢que significa el control de porciones?
a) Permitir a los clientes servirse a si mismos.
) Mediry ajustar la cantidad de ingredientes utilizados en cada porcion,
¢) Ofrecer opciones de porciones pequeiias o grandes.
d) Cambiar las porciones segun las solicitudes de los clientes.

¢Qudl es la importancia de tener recetas estandarizadas en un servicio de alimentos?
a) Aumentar la complejidad en la cocina.
b) Racilitar la formacion del personal.
¢) Adaptarse constantemente a nuevas tendencias gastronomicas.
Mejorar la consistencia en la calidad de los platos.

¢Qué aspecto se aborda mediante la estandarizacion de técnicas de preparacién?
a) Personalizacion de sabores.
@Consistencia en la forma de preparar los alimentos.

c) Creatividad en la presentacion.

d) Uso exclusivo de ingredientes locales.
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Nombre: li_?@\'?!\om quplﬁﬂD 2.

£Qué se entiende por estandarizacién en la preparacién de alimentos?
a) Personalizacién de recetas para cada cliente,

Ajuste de las recetas segtin la temporada.
roceso de definir y mantener procesos y recetas consistentes.

d) Utilizacién de ingredientes locales exclusivamente.

¢Cudl es uno de los beneficios clave de la estandarizacién en un servicio de alimentos?

Mayor variedad de platos.
Reduccién de costos y mejora de la consistencia.

c) Adaptabilidad a preferencias individuales.
d) Aumento de la complejidad en la cocina.

En el contexto de la estandarizacién, {qué significa el control de porciones?

a! Permitir a los clientes servirse a sf mismos.
b, Medir y ajustar la cantidad de ingredientes utilizados en cada porcién.

| Ofrecer opciones de porciones pequefias o grandes.
ambiar las porciones segun las solicitudes de los clientes.

¢Cudl es la importancia de tener recetas estandarizadas en un servicio de alimentos?

a) Aumentar la complejidad en la cocina.

QFacilitar la formacién del personal.
C) Adaptarse constantemente a nuevas tendencias gastronémicas.

d) Mejorar la consistencia en la calidad de los platos.

¢Qué aspecto se aborda mediante la estandarizacién de técnicas de preparacién?

a) Personalizacién de sabores.
Consistencia en la forma de preparar los alimentos.

¢) Creatividad en la presentacién.
d) Uso exclusivo de ingredientes locales.
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Pre Test Post test

Nombre: LC_" O v \l)k Co V.

¢Qué se entiende por estandarizacién en la preparacién de alimentos?
a) Personalizacién de recetas para cada cliente.

b) Ajuste de las recetas segun la temporada.

g)Proceso de definir y mantener procesos y recetas consistentes.

d) Utilizacién de ingredientes locales exclusivamente.

¢Cudl es uno de los beneficios clave de la estandarizacién en un servicio de alimentos?
@) Mayor variedad de platos.

b) Reduccién de costos y mejora de la consistencia.

c) Adaptabilidad a preferencias individuales.

d) Aumento de la complejidad en la cocina.

En el contexto de la estandarizacién, équé significa el control de porciones?
a) Permitir a los clientes servirse a si mismos.

Q Medir y ajustar la cantidad de ingredientes utilizados en cada porcién.
c) Ofrecer opciones de porciones pequefias o grandes.

d) Cambiar las porciones segtn las solicitudes de los clientes.

¢Cudl es la importancia de tener recetas estandarizadas en un servicio de alimentos?
a) Aumentar la complejidad en la cocina.
b) Facilitar la formacién del personal.

Adaptarse constantemente a nuevas tendencias gastrondmicas.

Mejorar la consistencia en la calidad de los platos.

¢Qué aspecto se aborda mediante la estandarizacién de técnicas de preparacién?
a) Personalizacién de sabores.
Consistencia en la forma de preparar los alimentos.
c) Creatividad en la presentacion.
d) Uso exclusivo de ingredientes locales.
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