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Acta 16 

FECHA:  Bogotá, 29 de julio 2021 

HORA:              1:00pm  

LUGAR:            Centro Comunidad de Cuidado Gratitud 

TEMA:  Minuta patrón, ciclo de menús y análisis de aporte nutricional y Criterios de recepción y 

rechazo de la materia prima. 

ASISTENTES: Nutricionista, personal manipulador de alimentos. 

ORDEN DEL DÍA:  

Saludo  
Fortalecimiento en minuta  
 
DESARROLLO: 

Se empieza por socializar detenidamente el ciclo de minutas y la minuta patrón ofrecida a las personas 

mayores del centro y se proceden aclarar los siguientes conceptos: 

DEFINICIONES:  

Alimento: todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano 
los nutrientes y la energía necesaria para el desarrollo de los procesos biológicos. Se entienden 
incluidas en la presente definición las bebidas no alcohólicas, y aquellas sustancias con que se 
sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias.  

 
Grupo de alimentos: alimentos que hacen parte de una preparación y que en su totalidad conforman 
la minuta patrón. 
 
Nutriente: cualquier sustancia química consumida normalmente como componente de un alimento que 
aporta energía, o es necesaria para el crecimiento, el desarrollo y/o el mantenimiento de la salud, o 
cuya carencia hará que se produzcan cambios químicos o fisiológicos característicos. 
 
Nutriente esencial: nutriente que no es sintetizado por el organismo o es sintetizado en cantidades 
insuficientes y que debe ser consumido para garantizar el crecimiento, desarrollo y/o mantenimiento de 
la salud. 
 
Nivel de aporte: grado de cumplimiento (supera UL, nivel adecuado o aporte bajo) de acuerdo al 
aporte nutricional de la minuta en comparación con el rango de requerimiento de ingesta de energía y 
nutrientes por grupo de edad, por servicio social. 
Medida casera: medida aproximada del alimento o preparación servida (peso servido) que se mide con 
utensilio casero como cuchara, pocillo, cucharita, plato mediano, entre otros. 
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Minuta patrón: la minuta es el eje de todo servicio de alimentación, se define como una guía de los 
grupos de alimentos y las porciones a ofrecer por cada grupo de alimentos; en la minuta patrón se 
estima el aporte calórico a ofrecer en un día de acuerdo al grupo poblacional definido, la minuta patrón 
es la base para diseñar los Ciclos de Menús que contienen las preparaciones a ofrecer; debe 
diseñarse teniendo en cuenta criterios como presupuesto, recomendaciones de ingesta de energía y 
nutrientes (RIEN) para la población a quien va dirigida y enfoque diferencial, para ofrecer intercambios 
de alimentos comunes y tradicionales (nativos o autóctonos), para responder apropiadamente a las 
tradiciones culturales de los diversos grupos étnicos atendidos en los Servicios Sociales de la SDIS.  
La Minuta Patrón debe ser elaborada por el profesional en nutrición y dietética con matrícula 
profesional.  

 
Peso servido: peso del alimento después de la preparación y/o cocción; este peso se utiliza para dar 
cumplimiento a la porción establecida en la minuta patrón de acuerdo con el grupo de edad, tiempo de 
comida y servicio social. 
 
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. 

 
Porcentaje de adecuación: constituye un indicador del aporte nutricional de los alimentos ofrecidos 
en un tiempo de comida, el cual resulta de la relación entre el valor obtenido y el recomendado de 
calorías y nutrientes. Este valor puede fluctuar entre el 90 y 110%, valor con los cuales se asegura el 
aporte de energía y nutrientes definidos. 
 
Preparación: proceso en el cual se obtiene un producto a partir de cambios térmicos, físicos y/o 
mezclas de alimentos en su estado primario. 
 
Requerimiento de ingesta de energía y nutrientes: estimaciones cuantitativas de la ingesta de 
energía y nutrientes que se emplean en la planeación y evaluación de dietas para personas 
aparentemente sanas. Comprenden un conjunto de valores de referencia como: Requerimiento de 
Energía (ER), Aporte Dietético Recomendado (RDA), Requerimiento Promedio Estimado (EAR), 
Ingesta Adecuada AI y el Nivel de Ingesta Máximo Tolerable UL, Ingesta aceptable (únicamente aplica 
para Vitamina E). 
 
Requerimiento de energía (ER) Requirement Energy): nivel de ingesta de energía proveniente de 
los alimentos necesaria para balancear el gasto energético en hombres y mujeres adultos, con el fin de 
mantener el peso, la composición corporal y un nivel de actividad física deseable y necesario, acorde 
con una buena salud a largo plazo. En los niños y niñas incluye la energía necesaria para el 
crecimiento y desarrollo óptimo; en la gestación para el depósito de tejidos y durante la lactancia para 
la producción de leche materna. 
de la SDIS y al enfoque de atención definido para cada servicio social, se determina el aporte de 
energía y nutrientes en la minuta patrón. 
 
Definición de las particularidades por curso de vida 
 
Cada cuatro años o de acuerdo a los documentos técnicos del servicio social, los profesionales 
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Nutricionistas Dietistas del Equipo de Planificación alimentaria y nutricional de la Subdirección de 

Nutrición, realizan revisión y ajustes pertinentes de la minuta patrón de los diferentes grupos 

poblacionales a atender en los proyectos establecidos o por establecer, para lo cual se debe conocer:     

Las características de los grupos poblacionales a atender como:  

a. Edad, sexo, actividad y el estado fisiológico.  

b. Hábitos, gustos y patrones que configuran la conducta alimentaria.  
c. Servicio social: este aspecto establece la clase de alimentos y preparaciones a planear 

en la minuta patrón y en el ciclo de menús.  

 

Una vez que se han analizado las características anteriores, se debe:  

d. Determinar las recomendaciones de ingesta de energía y nutrientes de cada grupo 

poblacional, de acuerdo a la Resolución 3803 de 2016 del Ministerio de Salud y 

Protección Social. 

Determinar la estructura de la minuta patrón de acuerdo a los tiempos de comida: 
 

e. Tiempo de comida 
f. Grupos de alimentos 
g. Porción en peso bruto. 
h. Porción en peso neto. 
i. Porción en peso servido para cada grupo de alimento. 
j. Medida casera (porción aproximada) 
k. Análisis Nutricional de los alimentos por tiempo de comida (Calorías, proteínas, grasas, 

carbohidratos, Hierro, Calcio, Vitamina A, Sodio)  
l. Porcentaje de adecuación por día (entre 90 y 110%). 

  
Realizar el análisis nutricional de la minuta patrón de acuerdo al peso neto de los alimentos y promedio 

del aporte nutricional por grupo de alimentos establecidos.  

Presupuesto: para los servicios sociales de operación en asociación el costo de la minuta deberá 

cuantificarse de acuerdo al presupuesto para tal fin definido contractualmente.  

 

Realizar el análisis del aporte nutricional 

Una vez conformado el ciclo de menús, se debe realizar el análisis del aporte nutricional diario, para 
garantizar el aporte de nutrientes definido por la Secretaría Distrital de Integración Social - SDIS para 
cada servicio social y grupo de edad, teniendo en cuenta los siguientes aspectos: 
 

• Número de menú 

• Número de semana 

• Tiempos de comida 

• Grupo de alimento 

• Preparación 
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• Código del alimento asignado por el ICBF 

• Alimento (Ingredientes) 

• Peso bruto 

• Peso neto 

• Análisis Nutricional de los alimentos (a partir del peso neto de cada alimento)  

• Aporte total diario de calorías, proteína, grasa, carbohidratos, hierro, calcio, sodio, vitamina 
A. 

• Requerimiento de ingesta de energía y nutrientes por grupo de edad, por servicio social.  

• Nivel de aporte de energía y nutrientes (entre 90 y 110%) 
 
 
Logros: 

Las manipuladoras nuevamente afianzan se conocimiento sobre cómo se realiza una minuta patrón y 

reconocen que esta hace partes de la institución y es única, y basándose en ello se realiza el análisis 

nutricional y este debe cumplir con las RIEN, para lograr que este proceso teórico se materialice en el 

servido de alimentos, se debe garantizar que todos los alimentos propuestos para una preparación 

estén presentes y se cumpla con los pesos servidos por ello es importante realizar el gramaje y cumplir 

con este.  

Dificultades y alternativas de solución: 

El porcentaje de perdida en la verdura y hortalizas es superior al considerado, sobre todo en verduras 

cocidas, mucha perdida de agua. 

El talento Humano es muy reducido y los ciclos contiene preparaciones muy dispendiosas que 

requieren de mucho tiempo. 

La manipuladora debe estar en cocina caliente, fría lo que puede afectar su estado de salud. 

 

Se procede a socializar los criterios de aceptación y rechazo de la materia prima. 
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Alimento Acepte Rechace 

Carne de res y cerdo Color: Rojo brillante para 

carne de res y rosa pálido 

para carne de cerdo 

Textura: firme, elástica y 

ligeramente húmeda 

Olor: ligero característico 

fresco y como a sangre 

Temperatura de 

refrigeración en todos los 

productos no mayores  a 

4c +/- -2 c 

Empaque sin fugas 

cumplimiento de la 

resolución 5109 de 2005 

Carne verdosa o café 

oscuro, descolorida 

Superficie viscosa, babosa 

o con lama 

Superficie sanguinolenta 

con puntos blancos o 

verdes 

Mal olor fuerte y 

avinagrado sin refrigerar 

y/o a mas de 6c con 

signos de descongelación 

Empaques con fuga 

Si no cuenta con el 

rotulado y la información 

requerida 

Pollo Color blanco 

característicos, sin 

decoloración  o 

ligeramente rosado 

Textura firme, húmedo 

Temperatura de 

refrigeración en todos los 

productos no mayores a  

4c +/- -2 c 

Olor: ligero característico 

Empaque sin fugas 

Cumplimiento de la 

resolución 5109 de 2005 

Carne grisácea, verdosa o 

amoratada 

Porciones pegajosas bajo 

las alas y por las 

coyunturas 

Carne blanda, olor agrio o 

rancio 

Sin refrigerar y/o a más de 

6 c 

Empaques con fuga 

Si no cuenta con el 

rotulado y la información 

requerida 
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Lácteos Pasteurizados o ultra 

pasteurizados y con olor 

característico 

Sabor dulce 

Derivados lácteos con 

características propias de 

cada producto 

Apariencia: Sin partículas 

extrañas 

En recipientes originales 

en buen estado y con 

fecha de caducidad sin 

cumplirse 

Temperatura de 

refrigeración en todos los 

productos no mayores a 

4c +/- 2 c 

Empaque sin fuga 

Cumplimiento de la 

resolución 5109 de 2005 

Sin pasteurizar y con 

olores extraños 

Rancio 

 
Apariencia: con partículas 

extrañas y/o moho 

Con recipientes o envases 

en mal estado 

Sin fecha de caducidad o 

ya vencida 

Sin refrigerar y/o a más de 

6c 

Bolsas con fuga 

Productos que no cumplan 

con la resolución 5109 de 

2005 

Huevos Sin rotular,  limpio,  sin 

presencia de excremento 

Rotulado por huevo con 

maquina  o sticker por 

cubeta que   contenga 

mínimo: producto, lote y 

fecha de vencimiento 

Quebrado, manchado y/o 

con excremento si no 

presenta el rotulo 

 

Se resuelven dudas y se da por terminada la socialización. 
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