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ACTA 

NOMBRE ACTIVIDAD:  

INDUCCIÓN: SOCIALIZACIÓN MINUTA PATRÓN, CICLOS DE 

MENÚS, ANÁLISIS DE CONTENIDO NUTRICIONAL, GUÍAS DE 

PREPARACIÓN, LISTAS DE INTERCAMBIO Y ESTANDARIZACIÓN 

DE PORCIONES. 

 

FECHA: 27/08/2026 

 

HORA INICIO: 3:15 PM                                    HORA FINAL: 4:30 PM  

OBJETIVO:  

Socializar las principales variables de la minuta patrón al talento humano de la 

unidad de Servicio, el paquete derivado de minutas (análisis de contenido 

nutricional, guías de preparación, listas de intercambio) y la estandarización de 

recetas.  

 

ORDEN DEL DÍA: 

1. Saludo que conecta  

2. Inducción: socialización minuta patrón, ciclos de menús, análisis de 

contenido nutricional, guías de preparación, listas de intercambio y 

estandarización de porciones. 

3. Despedida  

 

Se realizó la socialización con el talento humano del Hogar Infantil EL TRENCITO 

la temática relacionada de: Inducción: socialización minuta patrón, ciclos de menús, 

análisis de contenido nutricional, guías de preparación, listas de intercambio y 

estandarización de porciones. 
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DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD: 

 

MINUTA PATRON Y PAQUETE DE MINUTAS:  

Se inicia la reunión de inducción con el talento humano donde se presenta la nueva 

minuta patrón, versión 1 del 31 de enero de 2025 enviada por el Instituto Colombiano 

de Bienestar Familiar. Se comienza mencionando que la minuta patrón es una 

herramienta que permite orientar la planificación alimentaria en los territorios, a 

partir de esta, la derivación del ciclo de menús o de la lista de alimentos para 

entregar, se debe hacer acorde a la cultura alimentaria, la disponibilidad de los 

alimentos en el territorio y guiándose por los principios de variedad, equilibrio y 

placer que permita una alimentación saludable y promotora de sistemas 

sustentables y sostenibles.  

• La minuta patrón busca preservar y promover el consumo de alimentos 

naturales en todas sus variedades que sean propios de cada territorio y de 

producción nacional, favoreciendo los circuitos cortos de comercialización que 

buscan fortalecer la ACFC (Agricultura Campesina, Familiar y Comunitaria) y Étnica; 

por lo tanto, la elaboración del ciclo de menús, debe ser acordada con la comunidad 

teniendo en cuenta la disponibilidad de alimentos locales/nativos que se encuentren 

en cosecha, priorizando los cultivos que provengan de ecosistemas agrícolas 

sustentables y sostenibles. Es posible la inclusión de sopas, jugos y sorbetes acorde 

a la cultura alimentaria, garantizando la variedad en texturas, sabores, aromas y 

consistencias.  

 

ORIENTACIONES PARA TENER EN CUENTA EN LA TERRITORIALIZACIÓN DE 

LA ALIMENTACIÓN 
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• La leche humana es el mejor alimento para las niñas y los niños, debe 

suministrarse de manera exclusiva durante los primeros 6 meses de vida y hasta 

los 2 años y más de manera complementaria con los demás alimentos.   

• La leche de vaca entera líquida pasteurizada o UHT o en polvo solo puede 

ser suministrada en mayores de un año. No se debe incluir en los ciclos de menús 

fórmulas comerciales infantiles / preparaciones en polvo para lactantes, ni otro tipo 

de sucedáneos de la leche humana.  

•  Cuando se opte por leche de vaca entera en polvo, se debe hacer los 

cálculos de equivalencia según las instrucciones de reconstitución establecidas por 

el fabricante, para garantizar el volumen final establecido, utilizando agua segura 

para el consumo humano. 

• No se debe incluir productos comestibles y bebibles procesados y 

ultraprocesados que tengan sellos frontales de advertencia establecidos según las 

Resoluciones 810 de 2021, 2492 de 2022 y 254 de 2023 del Ministerio de Salud y 

Protección Social, con excepción del queso y cuajada empacado.  

•  Seleccionar frutas y verduras nacionales que se encuentren en cosecha 

disponibles en el territorio. Se pueden incluir diferentes tipos / variedades, es 

importante tener en cuenta lo descrito en la Guía Orientadora de Gestión del Riesgo 

en la Primera Infancia 

•  En el caso de los grupos étnicos en los cuales su costumbre alimentaria no 

incluye lácteos o huevos, la o el profesional en nutrición de la unidad de servicio 

debe redistribuir el aporte calórico en los otros componentes priorizando alimentos 

que tengan mayor aporte de proteína y se podrá incluir bebidas tradicionales a base 

de cereal - fruta - tubérculo según los acuerdos previos con la comunidad.  

• El peso servido es una aproximación de acuerdo con el grupo de alimentos, 

estas varían según el alimento, tipo de preparación, por lo tanto, el peso servido 

debe ser el resultado del taller de estandarización de recetas y porciones. Se 

sugiere que el volumen servido para las sopas y jugos por grupo de edad sea: 150 
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ml para el grupo de 1 año a 2 años 11 meses 29 días; 180 ml para el grupo de 3 

años a 5 años 11 meses 29 días. 

• Podrá incluir huevos de codorniz si es acordado con la comunidad y si hay 

disponibilidad en el territorio. Respetando la equivalencia en gramaje y aporte 

proteico-calórico con el huevo de gallina.  

•  Se debe garantizar disponibilidad de agua segura para el consumo humano 

a libre demanda de acuerdo con la necesidad de hidratación referida por los 

participantes. 

•  Cuando se ofrece leguminosa en el menú, se debe entregar el 50% del peso 

neto de las carnes o vísceras.  

 

Se le socializa al talento humano cada uno de los tiempos de comida para los 

grupos de edad establecidos, los cuales son niños y niñas de 1 a 2 años 11 

meses y de 3 a 5 años 11 meses: 
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Se realiza la comparación de porción servida con la versión anterior donde se hace 

énfasis en las cantidades a ofrecer de frutas y verduras. Así mismo se resalta evitar 

ofrecer productos que presenten sellos de advertencia o ultra procesados. Se le 

indica al talento humano, en especial las manipuladoras de alimentos, apropiarse 

frente al peso bruto, peso neto y peso servido de los alimentos. 

 

CICLOS DE MENU Y DOCUMENTOS 

En los programas de primera infancia, la alimentación es mucho más que 

simplemente proporcionar nutrientes; es una herramienta fundamental para el 

crecimiento, desarrollo y bienestar integral de los niños. La minuta patrón, o plan de 

alimentación equilibrado y adecuado diseñado para satisfacer las necesidades 
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nutricionales específicas de los niños en edad preescolar, desempeña un papel 

crucial en este entorno. A través de una adecuada planificación y selección de 

alimentos, la minuta patrón no solo asegura que los niños reciban los nutrientes 

necesarios para un desarrollo óptimo, sino que también fomenta hábitos alimenticios 

saludables desde una edad temprana, estableciendo bases sólidas para una vida 

futura de bienestar y salud. En esta introducción, exploraremos la importancia de la 

minuta patrón en un jardín infantil y cómo su implementación adecuada puede influir 

positivamente en la salud y el desarrollo de los niños en esta etapa crucial de sus 

vidas. 

 

 

Establece la programación de alimentación diaria, semanal y mensual del servicio. 

Debe ser publicado en el área de consumo de alimentos, para conocimiento de los 

usuarios. 

1. Se organiza de tal forma que cumpla con criterios de variedad, disponibilidad 

y cantidad. 

 

 
 

Aspectos para tener en cuenta 

• Los grupos de edad a atender, sus gustos y preferencias a fin de 

garantizar el consumo de los menús programados.  

• La disponibilidad de alimentos regionales, la cultura alimentaria de la 

región y los hábitos y costumbres alimentarios saludables.  

•  La participación de personas que conozcan las costumbres y cultura 

alimentaria de la región, la forma de preparación tradicional de los alimentos.  
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• Los costos establecidos para la alimentación.  

 

Consideraciones puntuales 

El número de menús que componen el ciclo depende de los días de 

operación del servicio durante la semana, así: 

 

 
 

• Para servicios que funcionan de lunes a viernes, debe diseñarse un 

ciclo de 21 menús, con la siguiente rotación:  

• No se permite el empleo de aditivos de conservación (sorbatos, 

benzoatos, nitritos o productos que los contengan como los ablandadores de 

carnes), ni colorantes, ni saborizantes artificiales. Se deben utilizar productos 

naturales para sazonar  

• Se debe mantener la Homogeneidad en la prestación del servicio. 

• Debe contemplar características especiales de alimentación que 

incluyen la modificación de consistencias en problemas de deglución  

Acciones de mejora y evaluación del Ciclo 

 

Como parte de las acciones de mejora permanente del servicio, el operador 

debe realizar dos encuestas de satisfacción de los ciclos de menús dirigidas 

a usurarios directos o indirectos del servicio. 

La primera encuesta se realizará finalizando el tercer mes de operación y la 

segunda finalizando el octavo mes de operación  

• Combinación de alimentos y preparaciones 

• Temperatura 

• Cantidad servida 

• Características organolépticas 

• Otros a consideración del profesional 
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ESTANDARIZACIÓN DE  PORCIONES  

La estandarización de recetas es un proceso técnico mediante el cual se establecen 

y documentan de manera precisa todos los procedimientos necesarios para elaborar 

una preparación alimentaria, garantizando que pueda ser reproducida por diferentes 

manipuladores de alimentos y obteniendo siempre resultados similares en cantidad, 

calidad y características organolépticas. De acuerdo con la Guía Técnica para la 

Metrología Aplicable a los Procesos Misionales del ICBF, una receta se considera 

estandarizada cuando, independientemente de la persona que la prepare o del 

momento en que se elabore, conserva el mismo rendimiento final y mantiene las 

condiciones esperadas de sabor, textura, apariencia y valor nutricional. Esto 

convierte la receta en una herramienta fundamental para asegurar la uniformidad 

del servicio de alimentación dentro de las Unidades de Servicio y demás 

modalidades de atención del Instituto Colombiano de Bienestar Familiar.  

 

La importancia de este proceso radica en que evita que la preparación de los 

alimentos dependa únicamente de la experiencia, memoria o habilidad individual del 

manipulador. Cuando no existen recetas estandarizadas, pueden presentarse 

variaciones significativas en las cantidades utilizadas, en el rendimiento de las 

preparaciones y en la calidad del producto servido a los niños y niñas. Estas 

diferencias pueden ocasionar desperdicios de alimentos, faltantes en las raciones, 

dificultades para controlar los costos y falta de continuidad cuando cambia el 

personal responsable de la cocina. Por el contrario, la estandarización permite 

organizar el conocimiento culinario en un procedimiento verificable y repetible, 

fortaleciendo la calidad del servicio alimentario y facilitando la capacitación de 

nuevos colaboradores.  

 

Desde la perspectiva de la metrología aplicada al ICBF, la estandarización de 

recetas no consiste únicamente en escribir una preparación, sino en realizar 
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mediciones exactas y confiables de cada uno de los ingredientes y de los resultados 

obtenidos durante el proceso de elaboración. La guía establece que las mediciones 

deben efectuarse utilizando instrumentos adecuados, como balanzas pesa-

alimentos o grameras con las especificaciones técnicas requeridas, previamente 

verificadas o calibradas según corresponda, además de mantenerse limpias y 

desinfectadas. Para la medición de líquidos deben emplearse recipientes 

volumétricos que permitan observar claramente la escala de medición, asegurando 

precisión en el volumen incorporado a cada preparación. De esta manera, las 

cantidades dejan de ser aproximadas y pasan a convertirse en datos objetivos que 

pueden ser reproducidos y controlados.  

 

El proceso de estandarización se desarrolla mediante talleres dirigidos por el 

nutricionista de la Entidad Administradora del Servicio (EAS), quien previamente 

recibe orientación y fortalecimiento técnico por parte de los nutricionistas del ICBF. 

Durante estos talleres se seleccionan las preparaciones que serán estandarizadas 

y se realiza un trabajo conjunto con el personal manipulador de alimentos, 

reconociendo su experiencia práctica como un elemento valioso dentro del proceso. 

La participación activa de quienes preparan diariamente los alimentos favorece la 

apropiación de los procedimientos, mejora el cumplimiento de las recetas y 

contribuye a que la estandarización sea una estrategia realmente funcional dentro 

de la operación del servicio alimentario.  

 

 

DUDAS Y PREGUNTAS  

El talento humano presento dudas relacionadas con la interpretación y aplicación 

de las principales variables de la minuta patrón, especialmente sobre las cantidades 

y frecuencias establecidas para cada grupo de edad; asimismo, surgieron  

preguntas frente al uso del análisis de contenido nutricional, las guías de 
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preparación y las listas de intercambio, particularmente sobre cómo realizar 

sustituciones de alimentos sin afectar el aporte nutricional previsto. De igual manera, 

pueden manifestar inquietudes sobre el proceso de estandarización de recetas, 

como las cantidades exactas de ingredientes, métodos de medición, rendimiento, 

tamaño de las porciones y procedimiento que debe seguirse para garantizar que las 

preparaciones sean uniformes y acordes con lo establecido por el ICBF. 

 

PRESENTACION DE LA INFORMACION:  
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