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Lugar

Servicio Atencion Sociosanitaria Transitoria Salud y Vida

Fecha

04/08/2026 3:30 p.m.

Tema

Induccién al servicio de alimentos: manejo de la minuta patrén, criterios técnicos
para el suministro alimentario.

Desarrollo

OBJETIVO:

Orientar al personal manipulador de alimentos a cerca de los procesos operativos
gue se llevan a cabo en el servicio de alimentos de la unidad operativa, con el
propdsito de garantizar las buenas practicas de manufactura y conocer los
criterios técnicos para el suministro alimentario.

ORDEN DEL DIA:

Se realiza la convocatoria del personal manipulador de alimentos y se organiza el
espacio para el desarrollo de la capacitacion. Se proyecta realizar la capacitacion
en dos fechas (los dias 03 y 04 de agosto de 2026), con el fin de capacitar a todo
el personal manipulador de alimentos del servicio. Se proyecta brindar la
capacitacion y generar un espacio para resolver dudas e inquietudes acerca del
tema.

INTRODUCCION:

El Ciclo de mends es un conjunto de mends que se planean con anterioridad,
teniendo como modelo la minuta patrén, para un periodo determinado de tiempo,
el cual se repite de una manera regular, en este caso es un ciclo de menu de
veintiocho dias (28 menus) con cinco tiempos de comida.

Por otro lado, La minuta patrén, se define como una guia de los grupos de
alimentos y las porciones a ofrecer por cada uno de estos. En la minuta patron se
estima el aporte cal6rico a ofrecer en un dia de acuerdo al grupo poblacional
definido, es la base para disefar los ciclos de menus que contienen las
preparaciones a ofrecer; se disefla teniendo en cuenta criterioS como
presupuesto, recomendaciones de ingesta de energia y nutrientes (RIEN) para la
poblacion a quien va dirigida y enfoque diferencial, para ofrecer intercambios de
alimentos comunes y tradicionales (nativos o autéctonos), para responder
apropiadamente a las tradiciones culturales de los diversos grupos étnicos
atendidos en los Servicios Sociales de la SDIS.

La alimentacibn suministrada debe garantizar excelentes caracteristicas
organolépticas, las cuales, son propiedades de un alimento que pueden ser
percibidas por los 6rganos de los sentidos tales como: color, olor, sabor y
aspecto (suma de color, textura, consistencia y uniformidad), las cuales pueden
ser percibidas de acuerdo con la naturaleza del alimento durante el recibo,
preparacion y consumo.
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Se deben realizar las siguientes actividades para garantizar el cumplimiento
de la minuta y brindar una excelente prestacion del servicio:

Actividad 1. Pre-alistamiento de alimentos

De acuerdo con el ciclo de menu establecido para cada servicio social y
asistencia a atender, se deben definir las cantidades netas a utilizar en cada
preparacion y continuar con las etapas descritas a continuacion:

Para realizar el calculo de los ingredientes a utilizar en una preparacion deben
seguirse los siguientes pasos:

- Tener en cuenta el nimero de asistentes de la comunidad de cuidado

Si el alimento no fue pre-alistado antes de almacenar, multiplique el peso bruto
del alimento establecido en el analisis del aporte nutricional por el nimero de
asistentes y sumar las cantidades de alimento en peso bruto calculadas, para
obtener el total de alimento a preparar.

- Si el alimento fue pre-alistado antes de almacenar (sin cascara, pepas o partes
no comestibles), multiplique el peso neto del alimento establecido en el analisis
del aporte nutricional por el nUmero de asistentes y sumar las cantidades de
alimento en peso neto calculadas, para obtener el total de alimento a preparar.

Realizar las anteriores operaciones con todos los alimentos que hagan parte de
una preparacion.

- Seleccion: esta actividad consiste en seleccionar los alimentos que van a ser
utilizados en las preparaciones del dia, en donde se separan los alimentos que
presenten magulladuras, aplastamiento o dafio mecéanico, esto para no afectar la
calidad nutricional y organoléptica de las preparaciones.

- Descongelacion de los alimentos: para preparar un alimento que esti
congelado, debe asegurarse que el aumento de temperatura del mismo sea
controlado, lo cual disminuye la actividad enzimatica y riesgo microbiologico, por
lo tanto, los alimentos en congelacion que vayan a ser sometidos a procesos de
preparacion y coccion deben pasar a refrigeracion minimo 24 horas y maximo 3
dias antes del inicio de la preparacion, estos deben ser colocados en la parte mas
fria del refrigerador evitando escurrimientos para el caso de los cérnicos, debe
asegurarse que la cantidad de alimento que pase de congelacién a refrigeracion
es la misma cantidad que va a ser utilizada, dado que no debe volverse a
congelar.

- Limpieza y desinfeccion de los alimentos: la operacion de limpieza y
desinfeccion de alimentos como frutas, hortalizas y verduras que no requieran
proceso de coccién, empaques de leche liquida, empaque de las carnes, huevos,
alimentos enlatados, entre otros que implica lavar con abundante agua para
retirar elementos extrafios como tierra 0 materia organica visible, disminuir carga
microbiana y desinfectar con hipoclorito de sodio.

Actividad 2. Pelar, cortar, desmenuzar, picar, entre otros.
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Los implementos o utensilios utilizados en estas actividades deben ajustarse a las
siguientes caracteristicas:

- Tabla de picado: las superficies para el picado deben ser de material sanitario,
de preferencia plastico, nylon, polietileno o teflén, cuando se evidencie deterioro
por uso como grietas profundas, desprendimiento de material, deformacién o
percudido que no es posible retirar con desinfectante o blanqueador es necesario
reemplazarla.

- Cuchillos de cortar y trinches: los equipos y utensilios empleados en el manejo
de alimentos deben estar fabricados con materiales resistentes al uso y a la
corrosion, asi como a la utilizacién frecuente de los agentes de limpieza y
desinfeccion, por tal razén el mango de los utensilios no puede ser de madera.

- Equipos manuales o eléctricos: como ayudante de cocina, peladoras,
cortadoras, licuadoras entre otros.

Actividad 3. Pesado

Una vez listos los alimentos proceden a pesar cada uno de ellos, con el propoésito
de asegurar gramaje requerido en peso neto para cada preparacion. Esto se
realiza debido a que en cada una de las actividades anteriores (seleccion,
clasificacion, pelado, lavado, cortado y picado) se presentan pérdidas o mermas
gue pueden generar disminucion de la cantidad real a preparar.

Actividad 4. Preparacion de los alimentos

Para dar cumplimiento a los mendus, los primeros alimentos que se preparan son
aguellos que deben someterse a procesos térmicos como sopas, arroz,
leguminosas, tubérculos, pastas y otros, y los Gltimos alimentos en preparar son
los que no requieren tratamiento térmico como jugos, ensaladas crudas y
aderezos, esto con el fin de prevenir el aumento de carga microbiana, como la
comunidad de cuidado cuenta con capacidad de almacenamiento en
refrigeracion, los alimentos crudos pueden prepararse con anticipacion (el mismo
dia) para asegurar temperatura de servido.

Preparacion de alimentos con proceso térmico: Los tiempos de coccion de los
alimentos influyen en la calidad nutricional y organoléptica de los mismos y estos
pueden variar de acuerdo con la cantidad de alimentos a preparar y la fuente de
energia. El tiempo de coccién de los alimentos varia de acuerdo con el tipo de
alimento, a continuacion, se describen los métodos de coccion por grupos de
alimentos.

La preparacion de ensaladas que requieran proceso térmico, pero que se
consuman en frio, por ejemplo, habichuelas, zanahoria, arveja, remolacha entre
otras, deben ser enfriadas rapidamente para garantizar que la ensalada llegue a
la temperatura de seguridad en el menor tiempo posible, se sugiere disponer en
recipientes planos de bajo fondo y se extienda el producto permitiendo que el
vapor se libere en pocos minutos para luego protegerlo del medio ambiente.
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Es indispensable que el tiempo de exposicién del alimento a temperatura de
peligro (4°C +/-2°C a 60°C) sea de quince (15) a veinticinco (25) minutos
mMAaximos.

Preparacion de alimentos sin proceso térmico (Jugos de frutas y ensaladas
crudas): Todas las frutas y hortalizas para utilizar en las preparaciones de los
ciclos de menlUs que no requieren coccién (como los jugos y las ensaladas
crudas) deben ser sometidas a un estricto proceso de limpieza y desinfeccion
manteniéndose en temperatura de refrigeracion 4°C +/- 2°C. Las frutas no pueden
cocinarse para aumentar el rendimiento de los jugos ya que la coccién disminuye
el aporte de micronutrientes.

Finalmente, para la distribucion de los alimentos se deben tener en cuenta
las siguientes actividades:

Actividad 1: Organizacion del area destinada para servir los alimentos

En el area de preparacion de alimentos debe destinarse un espacio para el
servido de los alimentos. Esta area debe estar organizada e higienizada
previamente de acuerdo con lo establecido en el Plan de saneamiento.

Actividad 2. Alistamiento del menaje para el servido de alimentos

Todo implemento o utensilio necesario para el servido de los alimentos
preparados deberd ser conforme a la naturaleza del alimento, estos deben estar
lavados y desinfectados, secos y listos para su uso.

Dentro de los utensilios mas usados a la hora de servir estan cucharas y vasos
medidores, pocillos, cucharones, trinches, pinzas, vasos. Debe evitarse la
manipulacion excesiva de los alimentos y no servir ningan alimento o preparacion
directamente con las manos o guantes.

Actividad 3. Conocer las porciones a servir y las preparaciones,

Para realizar el servido de los alimentos la persona responsable debe consultar
en la minuta patron las porciones que se deben servir a los participantes

Actividad 4. Servir en el menaje con utensilios estandarizados y distribuir a los
beneficiarios

En el momento de realizar el servido de los alimentos, estos deben servirse en
menaje previamente lavado, desinfectado y seco, con los cubiertos requeridos
para ser entregados a los beneficiarios, de tal forma que la presentacion de los
alimentos invite a disfrutarlos.

METODOLOGIA:

La presente capacitacion de induccion se realizé en dos fechas; el dia 03 y 04 de
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agosto de 2026 a las 3:30 p.m., las cuales, se desarrollaron mediante la siguiente
metodologia:

Se convocé al personal manipulador de alimentos y se llevé a cabo la
capacitacion explicando los procesos operativos que se deben realizar
diariamente cumpliendo con las buenas practicas de manufactura, garantizando
el cumplimiento del ciclo de menud, minuta patrén y derivaciones de mendus.
Posteriormente se resolvieron dudas e inquietudes acerca del tema.

MATERIALES:

Mesas, sillas, protocolos del servicio de alimentos, ciclos de menuds, minuta
patrén, derivaciones de mend, habladores de los cédigos de colores de las tablas
de cocina, hablador de las diluciones para preparar solucion desinfectante de
hipoclorito de sodio.

REGISTRO FOTOGRAFICO:

Pastas, quesos, pan y bolleria

Carnes blancas (pollo, pavo, ...)
Frutas y verduras

a Pescados y mariscos
@ Carnes rojas (ternera, cordero, ...)

E Productos cocinados y embutidos
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Nota aclaratoria: El registro fotogréfico original reposa en el drive del servicio.
Nombre Cargo/Rol Dependencia Firma
Manipulador R
Omaira Petro de Salud y vida et e D
alimentos
Manipulador _.-}
Camila moreno de Salud y vida ( ({"m'iP‘Q
alimentos L
Asistentes Manipulador Fﬂ
Epifania Lopez de Salud y vida P; iy
alimentos
Manipulador
Islena Gonzélez de Salud y vida 7/
alimentos
Manipulador .
. Salud y vida
Gustavo Garzon de y i r ] )
alimentos
Actividad Responsable Fecha limite
Garantizar el cumplimiento de
Compromisos las BPM en_todos los o
procesos operativos del S.A. y Nutricionista, personal .
! - . . Todos los dias
garantizar el cumplimiento del manipulador de alimentos
ciclo de menus, minuta patrén
y derivaciones de menu.
Proxima .
L No aplica.
reunion
Elaboré Angel Higuera.




