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Desarrollo 

 

1. CONCEPTOS BASICOS DE MINUTA PATRON Y CICLO DE MENUS. 

2. INFORME DE LOGROS Y DIFICULTADES 

 
1. CONCEPTOS BASICOS 
El fortalecimiento en minuta patrón y ciclo de menús en el servicio de alimentos es 
importante teniendo en cuenta que permite tener una mayor claridad en los procesos, 
controlar perdidas, y garantizar el aporte nutricional del menú por cada uno de los 
grupos etareos conforme lo establece el análisis químico de nutrientes, por lo tanto, el 
personal operativo debe estar relacionado en forma permanente con estos conceptos. 
 
MINUTA PATRON:  
La minuta patrón es el eje de todo el servicio de alimentación y se define como un 
modelo de los grupos de alimentos y las porciones a suministrar en uno o varios 
tiempos de comida del día. La minuta patrón facilita la operación del servicio de 
alimentación. 
La minuta de alimentos está planificada acorde a los requerimientos de ingesta de 
energía y nutrientes por cada grupo etario. El ciclo de menús ha sido elaborado para 
24 días (4 semanas) y el análisis de aporte nutricional diario del ciclo de menús 
elaborado para los 24 días por grupo de edad 
 
CICLO DE MENUS: 
Es un conjunto de menús que se planean con anterioridad, teniendo como modelo la 
minuta patrón, el cual será para cuatro (4) semanas y tendrá veinticuatro (24) menús y 
se repite de una manera regular 
 
PESO BRUTO: 
Peso del alimento con semillas, cáscaras, hueso, empaque o envoltura. Este peso     es 
el utilizado para calcular los costos y la lista de necesidades de alimentos. 
 
PESO NETO: 
Peso de la parte comestible del alimento, no incluye empaque, cáscara, semillas o 
huesos. Este peso es utilizado para obtener el valor nutricional del alimento y es el 
peso que se utilizará para las preparaciones. 
 
PESO SERVIDO: 
Después de la preparación y/o cocción; este peso se utiliza para dar cumplimiento a 
la porción establecida en la minuta patrón de acuerdo al grupo de edad, tiempo de 
comida y servicio social. 
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2 . INFORME EJECUTIVO 
 
 
LOGROS 
 

 Se establece un dialogo de saberes con el personal manipulador de 
alimentos donde se analiza el ciclo de menús de la presente vigencia, 
encontrando que no se observan cambios significativos en el peso 
servido de las preparaciones ni tampoco en los menús suministrados a 
los participantes.  

 Se enfatiza en que el rango de temperaturas para las preparaciones 
frías como ensaladas y jugos, así como algunos aderezos del postre 
como yogurth, queso, crema de leche y helado debe ser la temperatura 
de refrigeración 4+/-2  y se debe suministrar cumpliendo las 
temperaturas de seguridad facilitando el manejo en la operación del 
servicio. 

 El personal operativo tiene experiencia en manipulación de alimentos y 
tiene conocimientos previos acerca del manejo del servicio. Reconocen 
algunos términos como minuta patrón, peso bruto, peso neto, y peso 
servido ya que ha trabajado con IDIPRON en vigencias anteriores. 

 En relación a los cambios en los menús de presentarse situaciones de 
fuerza mayor o caso fortuito que afecten la disponibilidad de alimentos, 
las cuales generan la necesidad de realizar un intercambio, la SDIS 
notificará al IDIPRON sobre estos. Se aclara que, los cambios se 
realizan entre el mismo grupo de alimentos. a través de los 
profesionales de nutrición y dietética se debe informar por escrito a 
través de correo electrónico a la supervisión del convenio con 24 horas 
de anterioridad al inicio de la prestación del servicio. 
 
 
 

DIFICULTADES  
 

 Ninguna 
 
ALTERNATIVAS DE SOLUCION  
 

 Capacitación permanente al personal para identificar dificultades  

 Asesoría por parte del profesional en nutrición y dietética  

 Solicitud de aclaratorio a la SDIS en caso de ser necesario  
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Asistentes 

Nombre Cargo/Rol Dependencia 

 
Gustavo Rodriguez 

Nutricionista Idipron Comedor Perdomo 

John Fredy Maldonado Responsable Comedor Perdomo 

 
Se anexa listado de 

asistencia 
Manipuladora de 

Alimentos 
Comedor Perdomo 

Compromisos  

Actividad Responsable Fecha límite 

Cumplir con lo dispuesto en el 
anexo técnico en relación al 
cumplimiento de la minuta patrón 
y el ciclo de menús  

Talento Humano 
comedor comunitario 

Vigencia 
contractual 

Próxima reunión 
las correspondientes a las programadas en el plan de capacitación y las requeridas 
por el anexo técnico 

Elaboró  Gustavo Rodríguez TP MND 01502 / Nutricionista U Nal 
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** Se anexa listado de asistencia 
 
  
MATERIAL DE APOYO 
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MINUTA PATRÓN, CICLOS DE MENÚS Y 
ANÁLISIS NUTRICIONALES



¿QUÉ ES UN SERVICIO DE ALIMENTACIÓN?

Es la organización, que tiene como finalidad elaborar y/o
distribuir alimentación científicamente planificada de
acuerdo a recomendaciones nutricionales nacionales e
internacionales, a través de platos preparados u otras
preparaciones culinarias, de acuerdo a estándares técnicos
y sanitarios; destinado a pacientes hospitalizados,
pacientes ambulatorios, usuarios sanos o clientes en
general.



Definiciones- Análisis nutricional

Es la obtención del
aporte nutricional de los
alimentos, expresada en
calorías, macro y micro
nutrientes.

773







Definiciones- 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.



Tiempo de 
comida

Tipo de 
alimento



Definiciones - Minuta Patrón

La minuta es el eje de todo servicio de alimentación y se define
como un modelo de los grupos de alimentos y las porciones a
suministrar en una o varias comidas del día; debe diseñarse
teniendo en cuenta el presupuesto asignado y las
recomendaciones nutricionales requeridas por los usuarios.



Grupo de edadTiempo de 
comida

- Sopa
- Proteico
- Cereal
- Raíces, tubérculos y plátano
- Verdura
- Jugo o sorbete
- Postre



Diferencia de pesos
Peso bruto:

Peso del 
alimento con 

semillas, 
cáscaras, huevo, 

empaque o 
envoltura.

Costos y lista de 
víveres

Peso neto: 
cantidad del 

alimento a utilizar en 
cada preparación, 
descartando los 

desechos corrientes 
como huesos, 

semillas, cáscaras, 
entre otros. 

Peso servido: 
es el peso del 

alimento después 
de la preparación y 

cocción.

Tamaño de porción 
por alimento y 

participante



¡GRACIAS!
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