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ANEXO 9. PROTOCOLO DE GRAMAJE — MINUTA SED PAE HUILA 2026

INTRODUCCION:

El presente protocolo es disefiado por la entidad territorial certificada del Programa de Alimentacion
Escolar con el fin de establecer una metodologia clara para la verificacion del gramaje de la porcion
servida para los niveles de escolaridad (preescolar, primaria: 1°,2°,3°; primaria: 4°, 5°, secundaria y
media y ciclo complementario) establecidos en la Resolucion 335 de 2021 teniendo en cuenta las
consideraciones establecidas en el numeral 4.3 para el disefio de estas del Anexo técnico de
Alimentacién saludable y sostenible en el PAE de la Resolucion 335 de 2021, por cada modalidad
de suministro y garantizando el aporte diario de energia y nutrientes establecido para cada tipo de
complemento alimentario. Por lo anterior, el peso servido de las tablas de verificacién de gramaje ha
sido calculado teniendo en cuenta factores de conversion como las pérdidas por coccién y absorcion
de agua.

Como método estadistico para realizar el muestreo del gramaje de los alimentos se tomd como base
el muestreo por conveniencia que es una técnica de muestreo no probabilistico y no aleatorio
utilizada para crear muestras de acuerdo a la facilidad de acceso, la disponibilidad de las personas
de formar parte de la muestra, en un intervalo de tiempo dado o cualquier otra especificacion practica
de un elemento particular.

Lo anterior, fue seleccionado de acuerdo con la experiencia del seguimiento que el equipo de
supervision de campo ha realizado en vigencias anteriores, para las verificaciones del cumplimiento
de los tamafios de porcion servida.

OBJETIVO:

Establecer una metodologia que permita la verificacién del gramaje de los menus ofrecidos en los
comedores escolares del Programa de Alimentacion Escolar para evaluar el cumplimiento de la
minuta patrén.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

1. Verificar todos los componentes de cada uno de los menus para el complemento alimentario
jornada mafiana/tarde y complemento alimentario Almuerzo.
2. Reportar los incumplimientos identificados en el proceso de verificacién del gramaje.

GENERALIDADES:

1. El supervisor de campo debe portar la dotacién: bata, gorro y tapabocas antes del ingreso
al restaurante escolar.

2. Para la aplicacion del protocolo de gramaje el supervisor debe contar con una balanza de
alimentos digital.

3. Aplicar las buenas practicas de manufactura mediante el lavado de manos antes de tomar
la muestra de acuerdo con el protocolo establecido para tal fin. Si el supervisor presenta
lesiones cutaneas, se utilizaran guantes desechables.
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MATERIALES:
e Balanza

e Utensilios como: platos, cucharas, pocillos en adecuadas condiciones de limpieza,
desinfeccion y secado.

e Calculadora

e Minuta patrén

o Ciclos de menus

DEFINICIONES:

Menu: Es el punto de partida y finalizacién del servicio de alimentacion, ya que afecta las actividades
de todos los demas subsistemas, pues de él depende que se va a comprar, almacenar, producir y
distribuir y que cuidados sanitarios se deben tener. Lista de preparaciones de una comida (Tejada,
2007).

Minuta: Listado de preparaciones que se suministran durante un dia.

Minuta patron: Modelo que sirve de base para la elaboracion de menus, que incluye la lista de
grupos de alimentos, con su correspondiente porcion, frecuencia y medida casera, por tiempos de
comida.

Porcion: Cantidad o tamaio de los alimentos que deben ser consumidos en los diferentes tiempos
de comida, con la finalidad de promover una alimentacion.

Racion: Total de tiempos o tipos de comidas suministrados en un dia.

PROCEDIMIENTO:

(A medida que el personem

del servicio de
alimentacion vaya
sirviendo, tome
1. Encender la 2. Realizar a:e?torlamente_d de :OS
balanza digital vy verificacion platos servidos as 3. Tomar 3 muestras
verificar  que  se intermedia mediante porciones ? pesar, _sin aleatorias por nivel
ubique en una un peso conocido parar = & | servicio, de escolaridad.
superficie plana (Libra de arroz) manteniendo la inocuidad
del alimento y aplicando
las buenas practicas
higiénicas ya que este
alimento sera entregado
QI beneficiario. j
6. Verificar el
gramaje de la porcién 5. Pesar cada uno de los
7. Tomar evidencia servida de acuerdo alimentos del plato por 4. Tarar el plato
fotogréafica con lo establecido en separado de las tres (Cada vez que se
este protocolo (Tabla muestras tomadas. pese cada alimento)
1y Tabla 2).
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RANGO DE TOLERANCIA DE LOS GRAMAJES SERVIDOS

La tolerancia para la variacién del gramaje en los alimentos servidos esta definida de la siguiente

manera:
. Alimento proteico de origen animal: 100% del peso establecido
. Los demas grupos de alimentos: 10% en peso de tolerancia por debajo

TABLAS PARA LA VERIFICACION DE LA RACION SERVIDA EN EL COMPLEMENTO
ALIMENTARIO JORNADA MANANA/TARDE Y COMPLEMENTO ALIMENTARIO ALMUERZO:

A continuacioén, se presentan las tablas para la verificacion del gramaje porcién servida de acuerdo
con la minuta realizada por la Entidad territorial, vigencia 2026. Este material de trabajo es
fundamental para el desarrollo de la prestacion del servicio y debera aplicarse de manera continua
para garantizar a los nifos, nifias y adolescentes los aportes nutricionales y asi, cumplir lo
establecido en la minuta patrén de la Resoluciéon 335 de 2021.

De igual manera, el equipo de supervision de campo en las visitas de monitoreo y control llevara a
cabo el procedimiento descrito teniendo como base este insumo.
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Tabla 1. Tabla de verificacion de gramaje para el complemento alimentario Almuerzo
COMPLEMENTO ALIMENTARIO ALMUERZO
GRUPO DE NIVEL DE ESCOLARIDAD
ALIMENTOS Porcion Servida
PRIMARIA PRIMARIA SECUNDARIA MEDIA'Y COMPLEMENTARIA
PREESCOLAR 1°-2°-3° 4°-5°

Carne roja 33¢g 369 419 51¢g 619
Pechuga 409 44 9 50¢g 629 759
Carne de cerdo 33g 369 419 51¢g 61g
Huevo 50¢ 50¢ 50¢ 50¢g 50¢g
Frijol 30g 33g 549 81¢g 126 ¢
Arveja verde seca 3049 33¢g 54 g 81g 126 g
Lentejas 30¢g 33¢ 54 ¢ 81¢ 126 g
Arroz 53¢ 69¢g 89¢g 124 g 138¢
Pasta* 759 g 1199 154 g 179¢
Platano 45¢ 50¢ 55¢ 659 80 g
Papa 60 ¢ 709 9N0g 100¢g 120 g
Papa Criolla 55¢g 65¢g 709 85¢g 100 g
Yuca 53¢ 60g 739 85¢g 100 ¢
Alimentos
claborados™ 53¢ 60 g 7349 859 100 g
Verdura Minimo 50 g Minimo 60 g Minimo 60 g Minimo 70 g Minimo 80 g
Leche/agua 200 cm? 200 cm? 200 cm? 200 cm?® 200 cm?®

*La preparacion de “espaguetis con pollo” se evallia incluyendo todos los ingredientes de la preparacién
**Los alimentos elaborados son: deditos de papa y deditos de yuca
Las bebidas incluyen la fruta



Tabla 2 Tabla de verificacion de gramaje para el complemento alimentario jornada mafnanal/tarde

COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/TARDE

NIVEL DE ESCOLARIDAD
Porcion Servida
CRNEDERE PRIMARIA PRIMARIA MEDIA Y
PREESCOLAR 1°-2°-3° 4°-5° SECUNDARIA COMPLEMENTARIA
Pechuga 404 44 g 50 g 629 759
Carne de cerdo 339 3649 4149 5149 619
Carne de res 33¢g 33¢g 419 51¢g 619
Huevo 50 g 50¢ 50 g 100 g 100 g
Arepa blanca 30g 409 60 g 80¢g 100 g
Calentado de arroz con 97¢g 97 g 108 g 159 ¢ 170 g
lentejas/frijol
Arroz con leche 150 g 150 g 150 g 150 g 150 g
Ar_roz con papa/Arroz 75¢g 759 90 g 90g¢g 100 g
primavera
Platano 404 40 g 50 g 80 g 100 g
Papa 409 409 50¢g 759 95¢g
Deditos de yuca 409 409 50 g 80¢g 100 g
Pan horneado 30g 3049 304g 60 g 60 g
Pan Molde 449 449 449 449 44 ¢
Queso principal* 40 ¢ 509 55 ¢ 60 g 659
Fruta 8049 110g 11049 130 ¢ 1359
Leche/agua 200 cm? 200 cm® 200 cm? 220 cm? 220 cm®

*En el sanduche de queso y porcion de queso



