FICHA DESCRIPTIVA TALLERES BPM

TITULO TALLER

ESTANDARIZACION DE PORCIONES ,MINUTA PATRON ICBF , GUIA
DE PREPARCIONES |LISTAS DE INTERCAMBIO ,DIETAS
ESPECIALES

PROFESIONAL
ENCARGADO

CAROLINA OCHOA M NUTRICIONISTA.

FECHA DEL
TALLER

FEBRERO 2026 - 2 horas

METODOLOGIA

Taller tedrico —practico

AYUDAS
EDUCATIVAS

e Cuadro porciones minuta patrén ICBF Listas de intercambio,
Guia de preparaciones
e Guia para la metrologia , Ciclos de Menu aprobados

JUSTIFICACION
DEL TALLER

Objetivo de la capacitacion:

Fortalecer los conocimientos y practicas del personal manipulador de
alimentos y equipo técnico sobre la minuta patrén, listas de intercambio,
estandarizacion de porciones y guia de preparaciones, garantizando la
adecuada planeacion, preparacion y servido de los alimentos en FANA,
en cumplimiento de los lineamientos técnicos vigentes.

Brindar lineamientos claros sobre la correcta estandarizacion de porciones
de alimentos segun la minuta patrén del ICBF, garantizando una adecuada
oferta alimentaria en cantidad, calidad y frecuencia, de acuerdo con las
necesidades nutricionales de los beneficiarios.

Lograr homogeneidad en el servido de los alimentos, estandarizando las
porciones de los alimentos acorde con el grupo de edad y tomando como
base la Guia de Metrologia ICBF V 8

DESARROLLO

Objetivo del taller:
Capacitar al personal manipulador de alimentos y a otros actores del
servicio de alimentacién sobre la correcta estandarizacion de porciones,
garantizando el cumplimiento de los lineamientos del ICBF y el
aseguramiento de la calidad nutricional en el servido de alimentos.

Temas tratados:

e a) Minuta Patrén

- Define las caracteristicas minimas de la alimentacion: tiempos de
consumo, grupos de alimentos, cantidades en peso bruto, neto y servido.
- Se basa en las Recomendaciones de Energia y Nutrientes (RIEN) para
la poblacion colombiana.
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- Su disefo y actualizacién son liderados por la Direccién de Nutricion del
ICBF.

e b) Estandarizacion de porciones

- Talleres obligatorios en el primer mes de operacién y con cada receta
nueva.

- Garantizan uniformidad en la cantidad servida, correlacionando minuta
patrén, factores de correccién crudo—cocido y uso de implementos de
servido.

- Se recomienda realizar refuerzos al menos tres veces al afio.

e () Listas de Intercambio

- Permiten reemplazar alimentos de manera planificada, sin alterar el
aporte nutricional ni el peso neto de la  minuta.
- Maximo dos intercambios diarios, aprobados por el nutricionista zonal o
regional.

- Favorecen el uso de productos de cosecha local y a mejor costo.

e d) Guia de Preparaciones

- Documento técnico que estandariza procedimientos de coccion y
preparacion.

- Garantiza que cualquier manipulador logre el mismo resultado en calidad
nutricional y caracteristicas organolépticas.
- Se aplica de forma obligatoria en las modalidades de Racién Preparada.

1. Pasos para la estandarizacién de porciones:

o Definicién del instrumento porcionador: Seleccion y
rotulacion clara de utensilios (vasos, cucharones, etc.)
utilizados para servir.

o Pesaje del utensilio porcionador: En caso de balanza sin
funcién de tara, se debe obtener el peso promedio del
utensilio vacio y seco.

o Servido ajustado por coccidn: Servir el alimento segun el
peso determinado en la estandarizacion de recetas.

o Mediciones repetidas: Realizar minimo tres mediciones
por alimento o preparacion con el instrumento porcionador.

o Registro del utensilio estandarizado: Ingresar los datos
en la tabla de control de porciones, indicando preparacion,
grupo etario, cantidad en gramos o mililitros y utensilio
usado.

o Validacion del procedimiento: Al menos dos
manipuladores deben repetir la medicion para confirmar la
medida.
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o Alimentacién de la tabla de control de porciones:
Registrar la informacion final del taller en el formato oficial
(Anexo No. 1).

o Divulgacion: Publicacion visible de las tablas de porciones
en las areas de servido.

Revision general de la minuta patron ICBF vigente

Tamafios y gramajes por grupo de alimentos

Uso de herramientas de medicion y pesaje

Importancia de la estandarizacion para el control nutricional y
logistico

. Ejemplos practicos de porcionamiento por grupo etario

7. Errores comunes y cémo evitarlos

arwn

E. Dietas especiales

Metodologia
e EXposicion tedrica con apoyo audiovisual.

e Taller practico de servido y uso de implementos.

e Ejercicio de aplicacién de listas de intercambio con alimentos
locales.

o Revisibn y discusiébn de ejemplos de minutas y guias de
preparacion.

Conclusiones:

Se socializ6 con éxito la metodologia de estandarizacién de porciones.
Los participantes reconocen la importancia de usar instrumentos
adecuados, registrar correctamente las cantidades y mantener coherencia
con las recetas estandarizadas. Se resolvieron dudas operativas y se
practicaron las mediciones con utensilios calibrados.

Compromisos:

e 1.Utllizar uUnicamente los utensilios estandarizados y rotulados
para el servido.

e 2.Registrar toda la informacion en la tabla de control de porciones.

e 3.Asegurar la consulta permanente de las tablas por parte del
personal manipulador.

e 4.Mantener actualizadas las tablas ante cualquier cambio en la
preparacion o en la poblacion objetivo.

e 5. Aplicar la minuta patrén vigente en la planeacion de mendas.
6. Cumplir con la estandarizacion de recetas y porciones en todas
las preparaciones.
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7. Registrar y justificar los intercambios realizados.
8. Usar la guia de preparaciones como soporte obligatorio en la
elaboracion de mendus.

VERIFICACION

Lista de asistencia
Video de la puesta en practica de la estandarizacidn de porciones
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EVIDENCIA FOTOGRAFICA
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LISTA DE ASISITENCIA

Sistema de Gestién de la Seguridad y Salud en el Trabajo
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