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ACTA DE REUNION O COMITE N°128

Hora: 3:00 pm — 6:00 pm Fecha: 15/05/2026

Lugar: Servicio de Alimentacién Hogar Infantil Sosimo Suéarez

CORMIDI (Hogar Infantil Sosimo Suarez, CDI Manitas Creativas, CDI El Encanto y CDI

Dependencia gue Convoca: Aventuras Coloridas) y Hogar Infantil Potrerillos.

Proceso: Promocién y Prevencion — Primera Infancia

Fortalecer las competencias técnicas de las manipuladoras de alimentos mediante la
estandarizacion de preparaciones contempladas en las minutas patron aprobadas por el
Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF) Centro Zonal Garzén, garantizando el
Objetivo: cumplimiento de gramajes, porciones, técnicas de preparacion, rendimientos,
aprovechamiento eficiente de los alimentos y adecuado servido segun grupo etario,
contribuyendo al mejoramiento continuo de la calidad del servicio de alimentacién brindado a
los nifios y nifias atendidos en las diferentes unidades de servicio.

AGENDA

Bienvenida e introduccién a la jornada.

Importancia de la estandarizacién de recetas.

Socializacién de minutas patrén y formatos institucionales.
Revision de instrumentos de medicién y control de porciones.
Preparacion practica de mendus institucionales.

Aplicacién de gramajes y porciones por grupo etario.
Estrategias de aprovechamiento y redistribucion técnica de ingredientes.
Evaluacion de rendimientos, consistencias y servido.

. Resolucién de inquietudes técnicas.

10. Andlisis de resultados.

11. Decisiones y compromisos.

CoNoOUA~AWNE

DESARROLLO

La jornada de estandarizacién se desarroll6 en el Servicio de Alimentacion del Hogar Infantil Sosimo Suarez,
contando con la participacion de las manipuladoras de alimentos pertenecientes al Hogar Infantil Sosimo Suérez,
CDI Manitas Creativas, CDI El Encanto, CDI Aventuras Coloridas y Hogar Infantil Potrerillos.

La actividad fue liderada por la profesional en Nutricion y Dietética, quien inicio la capacitacion destacando la
importancia de la estandarizacion de recetas como herramienta fundamental para garantizar la calidad nutricional,
inocuidad, aceptacion, control de costos, uniformidad de las preparaciones y cumplimiento de los lineamientos
establecidos por el ICBF.

Se explicd que la estandarizacién permite que una preparacion pueda reproducirse de manera uniforme en todas
las unidades de servicio, manteniendo las mismas caracteristicas nutricionales, sensoriales y operativas,
independientemente de la persona que la ejecute.

Asimismo, se record6 que las preparaciones trabajadas durante la jornada fueron seleccionadas de las minutas
patrén vigentes aprobadas por el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF) Centro Zonal Garzon,
correspondientes a los contratos administrados por CORMIDI y del Hogar Infantil Potrerillos.
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SOCIALIZACION DE FORMATOS Y MINUTAS PATRON

Durante la primera parte de la jornada se realiz6 una presentacién detallada del formato institucional de
estandarizacion de recetas, revisando cada uno de los componentes que integran las fichas técnicas de
preparacion:

Nombre de la receta.

Ingredientes con peso neto en gramos.
NuUmero de porciones.

Factores de correccion.

Rendimientos.

Técnicas de preparacion y coccion.
Tiempo de elaboracién.

Utensilios requeridos.

Método de preparacién paso a paso.
Observaciones especiales.
Equivalencias en medidas caseras.
Fotografia de referencia para el emplatado.

Se explicé que todas las recetas han sido previamente validadas por la profesional en Nutricion y Dietética con el
fin de garantizar el cumplimiento de los requerimientos nutricionales establecidos para cada grupo etario,
asegurando aportes adecuados de energia y nutrientes segun los lineamientos institucionales para almuerzos y
refrigerios.

Asimismo, se enfatiz6 que las preparaciones fueron disefiadas considerando la aceptabilidad de los nifios y nifias,
la disponibilidad local de alimentos, la facilidad operativa para su preparacion y el control de costos dentro del
servicio de alimentacion.

REVISION DE INSTRUMENTOS DE MEDICION Y CONTROL DE PORCIONES

Posteriormente se realizé la socializacion y practica sobre el uso correcto de los instrumentos de medicion
utilizados en el servicio de alimentacion:

Balanza digital.

Tazas medidoras.

Cucharas medidoras.

Jarras graduadas.

Recipientes de control de porciones.

Cada participante efectu6 ejercicios practicos de medicién, comparando cantidades estimadas visualmente con
cantidades medidas mediante instrumentos estandarizados.

Durante este ejercicio se evidenci6 la importancia de eliminar practicas empiricas como "al o0jo", "al tanteo" o
"segln experiencia", ya que estas generan variaciones significativas en las preparaciones, afectan el aporte
nutricional de las raciones y dificultan el control de costos y rendimientos.

Se reforzo la necesidad de utilizar permanentemente los instrumentos de medicién durante los procesos de

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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preparacion y servido para garantizar uniformidad y precisién en todas las unidades de servicio.
PREPARACIONES ESTANDARIZADAS

Grupo CORMIDI

(Hogar Infantil Sosimo Suarez, CDI Manitas Creativas, CDI El Encanto y CDI Aventuras Coloridas)
Se realizé la estandarizacion del siguiente menu:

e Carne de cerdo desmechada en salsa criolla.

e Arroz con zanahoria.

e Papa amarilla dorada.

o Ensalada de lechuga, tomate y aguacate.

e Colada de Bienestarina® preparada en leche.

e Sorbete de banano elaborado con leche de vaca.

APLICACION PRACTICA DE GRAMAJES Y PORCIONES
Para el desarrollo del ejercicio practico, las recetas fueron calculadas simulando la atencion de:

e 10 niflos de 1 a 2 afios.
e 10 nifios de 3 a 5 afios.

Cada grupo fue responsable de elaborar la receta asignada, registrando detalladamente:

Peso exacto de cada ingrediente.

Tiempo de preparacion y coccion.

Tipo de utensilios utilizados.

Volumen final obtenido.

Rendimiento de la preparacion.

Porcentaje de reduccién o merma generado.
Temperaturas de preparacién cuando aplicaba.
Gramaje final servido.

Las manipuladoras realizaron el pesaje individual de ingredientes, calculo de porciones, control de rendimientos y
servido, verificando el cumplimiento de los gramajes establecidos en las minutas patron.

Durante la actividad se hizo énfasis en que cada porcién servida debe corresponder exactamente a la cantidad
establecida para cada grupo etario, evitando diferencias que puedan afectar el aporte nutricional o generar
inconsistencias entre los beneficiarios.

ESTRATEGIA DE APROVECHAMIENTO Y REDISTRIBUCION TECNICA DE INGREDIENTES

Como parte del fortalecimiento técnico, se socializé una estrategia de optimizacion y aprovechamiento de
ingredientes orientada a reducir pérdidas y desperdicios durante la preparacion de alimentos.

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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Se explicé que, en algunas preparaciones, la totalidad de un ingrediente puede generar modificaciones no
deseadas en la textura, viscosidad, volumen o aceptacion del producto final.

Por tal motivo, se presenté una metodologia de redistribucién técnica de ingredientes, basada en la utilizacién
parcial de un insumo en una preparacion principal y el aprovechamiento del porcentaje restante en preparaciones
complementarias, garantizando siempre el cumplimiento del gramaje total programado.

Durante la jornada se fortalecieron los conocimientos relacionados con el aprovechamiento eficiente de los
alimentos, enfatizando que la estandarizacion no solo consiste en seguir una receta, sino también en optimizar los
recursos disponibles garantizando el cumplimiento de los aportes nutricionales establecidos en las minutas
institucionales.

Se explicé que, durante la preparacién de algunos alimentos, pueden presentarse situaciones donde la totalidad de
un ingrediente genere caracteristicas organolépticas poco aceptadas, modificaciones en la textura o rendimientos
superiores a los requeridos para la preparacion principal.

Ante estas situaciones, se orientd a las manipuladoras sobre la aplicacion de estrategias de redistribucién técnica
de ingredientes, permitiendo utilizar una parte del insumo en la preparacién principal y destinar el excedente a otras
preparaciones complementarias del mismo tiempo de comida o del ciclo de menu correspondiente, sin afectar el
aporte nutricional programado.

Como ejemplo practico se abordd el caso de la Bienestarina®, donde para una preparacion calculada para 10
nifios con una asignacion de 15 gramos por participante (150 gramos en total), puede realizarse una redistribucién
del ingrediente cuando las caracteristicas de la receta asi lo requieran, destinando aproximadamente el 70% a la
preparacion principal y el 30% restante a una preparacién complementaria como coladas, sorbetes, cremas,
bebidas o amasijos, garantizando siempre el aprovechamiento total del producto.

Se aclar6 que esta misma estrategia puede aplicarse a otros grupos de alimentos como verduras, frutas, cereales,
lacteos y preparaciones mixtas, siempre que se conserve el gramaje total programado, se mantenga el aporte
nutricional definido en la minuta y quede documentado el ajuste realizado.

Esta metodologia contribuye a disminuir pérdidas y desperdicios de alimentos, optimizar recursos, mejorar el
rendimiento de las preparaciones y fortalecer la sostenibilidad de los servicios de alimentacién, manteniendo la
calidad nutricional y sensorial de los alimentos ofrecidos a los nifios y nifias.
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- Caso practico: Bienestarina®

Para una preparacion calculada para 10 nifies con una asignacion de 15 gramos
por participante (150 gramos en total), puede realizarse una redistribucién del ingrediente
cuando las caracteristicas de la receta asi lo requieran.

- CALCULO INICIAL \ Garantizando siempre el
lon) m - aprovechamiento total
! N P a b 4 ( ,/ . g del producto.
55 15 150 4
10 ni A0S gramos
i por participante en total ) '
Puede realizarse una redistribuciéon del ingrediente destinando: PREPARACIONES COMPLEMENTARIAS
70% 30% El 30% puede destinarse a diferentes opciones:
A PREPARACION PRINCIPAL A PREPARACION COMPLEMENTARIA Coladas Sorbetes Cremas
105 gramos 45 gramos @’ .
(aproximadamente) (aproximadamente)
L. oy o =
o -“c_: -~

Se utiliza el 70% (105 g) en la Se utiliza el 30% (45 g) en una preparacién
preparacion principal de la receta, complementaria.
m De esta manera, se garantiza el aprovechamiento total de la Bienestarina®, 2 ©Q -
aprovechando su valor nutricional en multiples preparaciones. @

EVALUACION DE CONSISTENCIAS Y CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Durante la capacitacion se abord6 la evaluacion de las consistencias de las preparaciones, explicando las
diferencias entre:

Consistencia liquida o ligeramente espesa

Preparacion fluida que cae facilmente y permite consumo mediante vaso o pitillo.

Consistenciatipo néctar

Preparacion ligeramente mas espesa que el agua, con flujo uniforme.

Consistencia tipo miel

Preparacion de viscosidad media que cae en gotas gruesas y requiere mayor control durante el consumo.

Consistencia tipo crema o pudding

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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Preparacién espesa y homogénea que conserva su forma y requiere consumo mediante cuchara.
Adicionalmente, cada grupo realiz6 una evaluacién organoléptica de las preparaciones considerando:

Color.

Olor.

Sabor.

Textura.

Apariencia general.

e Aceptabilidad esperada para la poblacién atendida.

Este ejercicio permitié identificar oportunidades de mejora relacionadas con métodos de coccién, presentacion final
y caracteristicas sensoriales de los alimentos.

RESOLUCION DE INQUIETUDES TECNICAS

Durante el desarrollo de la actividad se generd un espacio de participacién y aclaracion de dudas relacionadas con
la aplicacién practica de las recetas estandarizadas.

Entre las principales inquietudes abordadas se encontraron:

¢,Coémo recalcular el gramaje por nifio cuando cambia el nUmero de porciones?

¢ Qué hacer cuando un alimento no se encuentra disponible o cambia su presentacion comercial?

¢,Qué margen de variacion se permite en el servido?

¢, Coémo actuar cuando un alimento presenta baja aceptacion durante pruebas sensoriales?

¢,Coémo aplicar adecuadamente las equivalencias y medidas caseras establecidas en las fichas técnicas?

La profesional en Nutricién y Dietética explicé los procedimientos para realizar ajustes sin modificar el equilibrio
nutricional de las preparaciones y la importancia de mantener las técnicas de coccién establecidas para minimizar
pérdidas nutricionales, especialmente de vitamina C, hierro, acido félico y proteinas de alto valor bioldgico.

ANALISIS DE RESULTADOS

La jornada permitio fortalecer significativamente los conocimientos y habilidades técnicas de las manipuladoras de
alimentos en relacién con:

Estandarizacion de recetas.

Aplicacién correcta de gramajes.

Factores de correccion.

Equivalencias en medidas caseras.

Control de rendimientos.

Control de mermas.

Uso adecuado de instrumentos de medicion.
Evaluacion organoléptica.

Control de consistencias.
Aprovechamiento eficiente de ingredientes.
Disminucion de desperdicios alimentarios.

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.




31/05/2024

20
‘,‘ PROCESO ) F9.P1.MI
MEJORA E INNOVACION

BIENESTAR : - Version 10
FAMILIAR FORMATO ACTA DE REUNION O COMITE

Pagina 7 de 8

e Servido por grupo etario.
e Cumplimiento de las minutas patrén institucionales.

Asimismo, se evidencié una mayor apropiacién de los procedimientos técnicos necesarios para garantizar
preparaciones homogéneas, nutricionalmente adecuadas y acordes con los lineamientos institucionales.

Se observo que el uso permanente de balanzas y demas instrumentos de medicién reduce significativamente la
variabilidad entre porciones, mejora la precision en el servido, facilita el control de costos y contribuye al

cumplimiento de los requerimientos nutricionales establecidos para la poblacion beneficiaria.

EVIDENCIA FOTOGRAFICA

Estandarizar o
Clidar caca, defafle

O _Nuestre compromise:

& Campiie io estindares

I Gerantizar la inscuidad
& Brindar s mejor cada. dia

Se anexa listado de asistencia formato F8. P1.MI version 9.

Compromisos / tareas Responsable(s): Nombre / Cargo o rol

Fechas

iAntes de imprimir este Jocumento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.




o0
i“ PROCESO F9.P1.MI 31/05/2024
MEJORA E INNOVACION
BIENESTAR . : Versién 10 Pagina 8 de 8
EAMILIAR FORMATO ACTA DE REUNION O COMITE
Aplicar los formatos de

estandarizacion en todas las
preparaciones institucionales.

Manipuladoras de alimentos y Nutricionista

Durante el afio

Mantener registros de
rendimientos, mermas y factores de
correccion.

Manipuladoras de alimentos

Durante el afio

Implementar estrategias de
aprovechamiento y redistribucion
técnica de ingredientes para

disminuir desperdicios.

Manipuladoras de alimentos

Durante el afio

Realizar seguimiento al
cumplimiento de las minutas patrén
institucionales

Manipuladoras de alimentos

Durante el afio

FIRMA ASISTENTES

Nombre Cargo o rol / Dependencia Entidad Firma
CORMIDI (Hogar
Infantil Sosimo Suérez,
. . . . CDI Manitas Creativas,
Daniel Alejandro Santacruz Guerrero Nutricionista Dietista CDI El Encanto y CDI
Aventuras Coloridas) N
Préxima reunion Fecha Hora Lugar
(N/A) (N/A) (N/A) (N/A)

Colaborador que elabora el acta:

Daniel Alejandro Santacruz Guerrero
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