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1. REVISION DEL ANEXO TECNICO

El servicio de alimentos cuenta con una serie de documentos que soportan el
funcionamiento del mismo, por lo tanto es importante que el personal operativo
esté relacionado en forma permanente y actualizada con la minuta patrén que
define los gramajes a ser suministrados a los beneficiarios del comedor por cada
grupo de alimentos y por cada grupo etario, asi mismo se contempla el ciclo de
menus donde se especifican las preparaciones y el andlisis quimico que detalla
el aporte nutricional por cada una de las preparaciones suministradas. Dentro
del ejercicio de servido es muy importante realizar la verificacion de los
instrumentos que permitan estandarizar la porcion servida para tener un control
de las raciones entregadas.

2. CONCEPTOS BASICOS

Conceptos y revision de minuta patrén, ciclo de menus y andlisis quimico en
relacién al gramaje de la porcién servida por grupo etario

Aporte Nutricional - Peso bruto - factor de conversion - porcion servida
verificaciéon de los gramajes establecidos.

estandarizacién de la preparacion

e Preparacion: Es el proceso en el cual los alimentos sufren una
transformacion fisica y/o quimica, para obtener un producto que ha
sido programado en los ciclos de menuds, por lo tanto, en la
preparacion de los alimentos se pueden afectar peso y/o volumen,
también los nutrientes, y asi modificar el valor nutritivo y las
caracteristicas de apariencia, sabor y consistencia de estos.

e Servido: Es el proceso en el cual se ensamblan y distribuyen los
alimentos preparados a las personas activas. La forma como se
presenten y sirvan los alimentos, influye en la aceptabilidad y grado
de satisfaccion en el momento del consumo de los alimentos.

e Calidad de los alimentos: Grado en que un conjunto de
caracteristicas organolépticas, fisicas, quimicas y microbioldgicas
cumple con los requisitos propios de los alimentos
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INFORME EJECUTIVO ESTANDARIZACION DE PORCIONES E
INSTRUMENTOS DE SERVIDO

LOGROS

e Se revisa el analisis nutricional y la minuta patrén se verifican los pesos
establecidos en la minuta patron para esta vigencia contractual y se
realiza fortalecimiento de los instrumentos estandarizados. Se aclararon
dudas al personal operativo frente al ejercicio de gramaje, se brindan
estrategias para el cumplimiento y evitar hallazgos en este aspecto.

e En relacibn a cambios fisicos durante la coccion, se evidencia que
manipuladores conocen que existe pérdida de peso durante la coccion
de los alimentos sobre todo del proteico.

e Se realiz6 gramaje de la porcion servida y se evidencia porcentaje de
cumplimiento por cada uno de los grupos etareos de las preparaciones
que componen el menu

DIFICULTADES

e Dependiendo de la preparacién el cumplimiento del gramaje de la
porcién servida En el caso de pollo se utiliza la pechuga, se cambio la
sobrebarriga por el pescado en los mena 1 y 15. Refieren que a veces
se dificulta un poco el gramaje del pescado

¢ Respecto a los jugos se realizan en agua y otros incluyen leche en forma
de sorbete y en relacion a los postres deben ofrecerse cumpliendo las
temperaturas de seguridad para los acompafiantes como yogurth,
gueso, helado.

ALTERNATIVAS DE SOLUCION

e Se ha capacitado permanentemente al personal y se realiza refuerzo en
el gramaje de la porcién servida a través de instrumentos estandarizados
para superar la dificultad en caso de que se presente

Se enfatiza en el grupo mayores de 14 afos para practicar el gramaje, los
manipuladores del servicio de alimentacién participan en el servido de 10
almuerzos. Se proporcioné una guia completa sobre las porciones adecuadas
para cada componente del almuerzo: sopa, proteina, cereal, raices, tubérculos
y platanos, verduras cocidas o ensaladas, bebida y postre, se enfatiza
igualmente en la porcién del alimento proteico por cada grupo etario.

El dia de hoy se ofrecieron los alimentos establecidos en el menu # 12 del ciclo
de menus:
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Arroz con cilantro: 108 g

Pechuga de pollo, a las finas hierbas: 71 g
Ensalada de lechuga, tomate y zanahoria: 78 g
Tajada de platano: 58 g

Sancocho: 300 ml

Sorbete de guayaba: 300 ml

Mandarina: 150 g

REGISTRO FOTOGRAFICO
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Nombre Cargo/Rol Dependencia
Asistentes S
Gustavo Rodriguez Nutricionista Comedor Perdomo
John Fredy Maldonado Responsable Comedor Perdomo
Manipuladores de alimentos Manlp.uladores de Comedor Perdomo
alimentos
Actividad Responsable Fecha limite
Compromisos Cumpl|r,con lo dlspu_esto en eI’ _ .
anexo técnico y la minuta patron Talento Humano Vigencia
en relacién a los pesos neto y comedor comunitario | contractual
pesos servido de cada menus.

Durante el mes correspondientes a las programadas en el plan de capacitacion y las

Proxima reunion requeridas por el anexo técnico

Elaboré Gustavo Rodriguez TP MND 01502 / Nutricionista U Nal
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de datos i de la Ley 1581 de 2012, me fue i que la Distrital de Social - SDIS, es la responsable del tratamiento de mis datos personales recolectados y podra reakzar operaciones sobre los mismos para las finaidades establecidas en su Politica de tratamento de datos personales,
dsponible en la pagina web de la enﬁdld Entiendo que tengo derecho a entregar o no datos sensibles, que son aquellos que afectan mi intimidad o cuyo uso indebido puede generar discriminacién.

A\
Por lo anterior, autorizo ala Distrital de Social para tratar los datos personales que se recolectaran mediante este registro. Entiendo que para revocar o modificar esta autorizacién, asl como para consultar los datos alli almacenados, debo dirigrme a la SDIS a través de sus canales de atencdn a la cudadania®

Toda actividad realizada de pausa saludable debe ser reportada al Proceso Gestién de Talento Humano — Sistema de Gestién de la Seguridad y Salud en el Trabajo.
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ESTANDARIZACION DE

UTENSILIOS
1]




OBJETIVO

La estandarizacion de es una herramienta que nos permite fijar la cantidad exacta que se va
a servir de cada producto elaborado, bien sea en peso, tamafio o volumen, garantizando la
cantidad definida de alimentos a suministrar a cada participante, entregando la cantidad de
alimentos necesarios para cubrir las recomendaciones nutricionales definidas en la minuta
patron, asi también ayudar a los manipuladores para que la distribucién se realice de
manera organizada.

Cuchartn sopero (soup loadie)

ervidor de talarines {spaghelt senver) Transporta aproximadamente 80 ce. Algunas versiones {raen

= L Posee dientes que atrapan y enredan los taliarines y un calado para | .
i | drenar el liuido. EI didmetro entre dienle y diente y la redondez de la ooull -y coragoR. Fose U agor anguh Qu s damss Inensios
I 4 punta de ellos es de 8 mm. Cada porcion que sive s de 150 grs. de N/ para enirar &n (2 alia.

pasta aproximadamente.



PROCEDIMIENTO

En el servicio de alimentos una vez la
preparaciones estén lista, con ayuda de
una Gramera la cual se encuentre
calibrada o con la opcién de tara, se
procedera a pesar los alimentos de
acuerdo con las porciones segun el
grupo de edad que especifica la minuta
patron.

Cuando se tenga definida la porcion, es
necesario que las manipuladoras
visualicen el tamafio y procedan a
utilizar el utensilios porcionadores para
marcar el nivel de la porcién




Vasito 30ml

Transparente

PROCEDIMIENTO

Para los liquidos se recomienda utilizar los
cucharones, realizando la verificacion del

volumen en un vaso

procedimiento de visual

parte de las manipulac
volumen requerido por

Para los alimentos que

medidor y seguir el
1zacion y practica por

oras hasta obtener el

porcion.

se sirven en unidades,

igualmente visualizar los tamafios de porcion
y realizar prdactica de servido y verificacion del

peso.



PROCEDIMIENTO

* Que dificultades se presentan con cada
alimentos.

» Posibles alternativas de solucion.




CANTIDADES DE PORCION DE CADA GRUPO DE ALIMENTO POR GRUPO ETARIO CONVENIO INTERADMINISTRATIVO 9663/2025

TIPO DE ALIMENTO GRUPO DE ALIMENTO GRUPOS DE EDAD
1A 2ANOS 3 A5 ANOS 6 A 8 ANOS 9 A 13 ANOS MAYORES DE 14
ANOS
MIN| IDEAL | MAX]|MIN| IDEAL| MAX | MIN | IDEAL | MAX | MIN | IDEAL [ MAX | MIN | IDEAL | MAX
SOPA O CAZUELA SOPA O CAZUELA 108 120 132 | 162 180| 198 | 216 | 240 | 264 | 243 | 270 | 297 | 270| 300 | 330
ASADA 32 35,2 39 429 46 | 50,6 62 |68,2 77 | 84,7
COCIDA 25 27,5 31 [34,1 37 |40,7 50 | 55,0 62 |68,2
SOBREBARRIGA 25 27,5 28 | 30,8 33 | 36,3 44 [484 55 |60,5
CARNE DE RES MECHADA 25 27,5 22 | 24,2 25 | 27,5 33 |36,3 44 [484
ALIMENTO PROTEICO CARNE MOLIDA 34 37,4 43 | 47,3 51 | 56,1 68 | 74,8 85 |93,5
PECHUGA DE POLLO ASADA 30 33,0 38 |41,8 45 49,5 60 | 66,0 75 |82,5
PECHUGA DE POLLO COCIDA 36 39,6 36 |39,6 43 |47,3 57 |62,7 71 | 78,1
TORTILLA DE ATUN 34 37,4 44 | 48,4 53 | 58,3 70 | 77,0 88 |96,8
VICERAS HIGADO 23 25,3 28 | 30,8 34 |37,4 45 [49,5 56 | 61,6
CEREAL ARROZ 40,5 45 49,5|46,8] 52 [57,2]58,5] 65 [71,5]/81,0] 90 [99,0]/97,2] 108 | 119
PASTA 51,3 57 62,7]51,3] 57 |62,7]63,0] 70 |77,0]|88,2] 98 [107,8]104,4] 116 | 128
PAPA COMUN FRITA 15,3 17 18,7]15,3] 17 |18,7|21,6] 24 |26,4[29,7] 33 |36,3]43,2] 48 53
PAPA COMUN DORADA 10,8 12 13,2]12,6] 14 |15,4[18,0] 20 ]22,0f{252]| 28 |30,8|36,0] 40 44
PAPA COMUN COCIDA 27,0 30 33,0]31,5| 35 |385]|450] 50 |s550]61,2] 68 |74,8]|89,1] 99 | 109
PURE DE PAPA CON QUESO 22,5 25 27,5138,7] 43 |47,3]|54,0] 60 |66,0]756| 84 |92,4]1080] 120 | 132
PAPA CRIOLLA FRITA 21,6 24 2641252 28 |30,8]36,0] 40 |44,0]49,5] 55 |60,5]72,0] 80 88
i PAPA CRIOLLA DORADA 10,8 12 13,2]12,6] 14 |15,4[18,0] 20 ]22,0f{252]| 28 |30,8|36,0] 40 44
PAPA CRIOLLA COCIDA 24,3 27 29,71288| 32 |352]|414| 46 |50,6]56,7] 63 |69,3]828] 92 | 101
PLATANO MADURO FRITO 18,0 20 2201225 25 |27,5]|31,5] 35 |385]|43,2] 48 |52,8]|52,2] 58 64
PLATANO COCIDO 28,8 32 352]342] 38 |41,8|486| 54 |594]|67,5] 75 |[82,5]81,0] 90 99
YUCA COCIDA 29,7 33 36,3]35,1] 39 |429]495] 55 |60,5|68,4| 76 |83,6]81,9] 91 | 100
YUCA DORADA 36,0/ 40 |44,0]450] 50 |550]54,0] 60 66
VERDURA COCIDA O ENSALADA DE VERDURAS COCIDAS 18,9 21 23,1]31,5] 35 |[385]36,0] 40 [44,0]495] 55 [60,5]61,2] 68 [74,8
VERDURAS Y/O FRUTAS TORTILLA DE ACELGA/ESPINACA | 18,9 21 23,1|31,5| 35 |385]|41,4] 46 |506]52,2] 58 [63,8]64,8] 72 [79,2
ENSALADAS CRUDAS 22,5 25 27,5]36,0] 40 |44,0]450] so |ss5,0]585] 65 [71,5]70,2] 78 [858
TAJADA DE AGUACATE 22,5 25 27,5]27,0] 30 |33,0]27,0] 30 |33,0]360] 40 [44,0]40,5] 45 [495
BEBIDA DE FRUTA O SORBETE BEBIDA DE FRUTA O SORBETE  [135,0] 150 |165,0{162,0]  180]198,0[216,0] 240 |264,0{243,0] 270 [297,0] 270 300 | 330
FRUTA ENTERA 100 | 100-120| 120 | 100 |100- | 120 | 100 [100- | 120 | 150 [150- | 170 ] 150 [150- | 170
120 120 170%* 170*
PORCION DE FRUTA CON YOGURT | 27,0 30 33,0]45,0|] 50 |[s550]558] 62 |68,2]77,4] 86 [94,6]|91,8] 102 [112,2
PORCION DE FRUTA CON CREMADE | 29,7 33 36,3|39,6| 44 |48,4]|48,6| 54 |59,4]|675| 75 [82,5]80,1] 89 [97,9
POSTRE LECHE
PORCION DE FRUTA CON LECHE 31,5 35 38,5|40,5| 45 [49,5|504| se6 |e61,6]70,2 78 [858]82,8] 92 [101,2
CONDENSADA
PORCION DE FRUTA CON HELADO | 27,0 30 33,0]54,0] 60 |66,0]63,0] 70 |77,0]86,4] 96 [1056]103,5] 115 [126,5
PORCION DE FRUTA CON QUESO | 36,0 40 44,0]46,8] 52 [57,2]558] 62 |68,2]765] 85 ]93,5]/91,8] 102 |i12,2
Modificado por: *Granadilla: 100 - |*Granadilla: 100 -
ND Gustavo Adolfo Rodriguez Prieto - Convenio Comedores IDIPRON 120%* 120%*

Fecha ultima actualizacion: 07/10/2025

acuerdo con el documento

RANGO DE EDAD ENTRE LOS 6
MESES Y 11 MESES, 29 DIAS.

Las porciones para el grupo de edad de menores de 6 meses a 11 meses y 29 dias, se establecerad de

"ORIENTACIONES TECNICAS PARA LA ALIMENTACION COMPLEMENTARIA DE LOS NINOS Y NINAS CON
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