
 

Minutas patrón. La minuta patrón propuesta para la RPS tipo almuerzo por grupo escolar es la 
siguiente: 

 
 

 
MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL 

ALMUERZO 
GRUPO ESCOLAR PREESCOLAR 

 
Componente 

 
Grupo Alimento 

 
Frecuencia 

Cantidad  
Porción servida 

Peso Bruto Peso Neto 

 
 
 
 
 

ALIMENTO 
PROTEICO1 

CARNES 

Carnes Rojas 2 veces por 
semana 50 g 50 g 30 g - 50 g 

Carnes Blancas: 
Pierna o 
Pernil o 
Pechuga 

 
2 veces por 

semana 

69 g 
55 g 
54 g 

 

50 g 

 

30 g - 50 g 

Huevo 1 vez por 
semana 55 g 50 g 50 g 

LEGUMINOSAS SECAS 
Frijol, Lenteja, Garbanzo, 
Arveja 

2 veces por 
semana 

 
10 g 

 
10 g 

 
15 g 

 
CEREAL 

CEREAL 
Arroz Todos los días 25 g 25 g 55 g – 60 g 
Pasta 25 g 25 g 55 g – 60 g 

TUBERCULOS, 
PLÁTANOS Y 
DERIVADOS 
DE CEREAL 

TUBERCULOS, PLÁTANO, DERIVADOS DEL CEREAL 
Plátano  

Todos los días 

71 g 51 g 40 - 62 g 
Papa, Yuca, ETC 51 g 51 g 40 - 62 g 
Arepa (harina de maíz o 
de trigo) 20 g 20 g 20 g 

VERDURA 
FRIA O 

CALIENTE 

VERDURAS 
 
Verdura Fría o Caliente 

 
Todos los días 

Depende 
del tipo de 

verdura 

 
50 g 

 
50 g 

 
BEBIDA 

FRUTAS 3 

 
Fruta en Jugo 

 
Todos los días 

Depende 
del tipo de 

fruta 

 
60 g 

 
200 cc 

AZÚCARES AZUCARES 
Azúcar o Panela Todos los días 8 g 8 g  

 
GRASAS 

GRASAS 
Aceite Todos los días 40 cc (total semana) 

 
Margarina 

 
LÁCTEOS 

LÁCTEOS 4 

Leche entera pasteurizada 
o 3 veces a la 

semana 
100 cc 100 cc 100 cc 

Leche en polvo o 13 g 13 g 13 g 



 Queso  10 g 10 g 10 g 
 

AGUA Agua apta para el 
consumo humano 

 
Todos los días 

 
150 cc – 180 cc 

 
150 cc – 180 cc 

 
Condimentos 5 

Observaciones 

 
 
NOTAS: 
1. Alimento Proteico: Dentro de las carnes rojas se incluye: carne de res, carne de cerdo. Dentro de las carnes blancas se incluye el pollo (pechuga, pierna o pernil). El 
pescado si el consumo es adecuado a los hábitos Alimentarios de la Región, se debe ofrecer solo filete. Evitar Huesos y espinas. 
2. Leguminosas: Las preparaciones de leguminosa deben ir acompañadas una vez a la semana por huevo y otra por carne. La oferta de leguminosas no excluye la oferta 
de carne 
3. Frutas: En caso que no se ofrezca la fruta en jugo por hábitos alimentarios de la región( máximo 2 veces por semana), se debe ofrecer porción de fruta entera que 
cumpla con el peso servido establecido, en todo caso el componente bebida debe ofrecerse en el almuerzo (excepto agua sola), la inclusión de limonada se permite 
máximo 1 vez a la semana. 
4. Lácteo: Se brindará tres veces en la semana, para consumo directo o como adición a una preparación. El gramaje de leche en polvo 13gr, es el necesario para ofrecer 
una porción servida de 200 cc mitad agua - mitad leche, cuando se ofrece el lácteo para consumo directo. Está permitido el uso de queso siempre y cuando cumpla con la 
normatividad sanitaria vigente en alimentos. 
5. Condimentos: se debe utilizar hierbas, especias y otros condimentos naturales: en las preparaciones, estos también resaltan el sabor de las comidas, tenerlos en 
cuenta para la planeación del menú y compra de alimentos. Se recomienda usar el documento de sazonadores y Especias del Ministerio de Salud y Protección Social. No 
se permite el uso de caldos concentrados o en polvo, realzadores de sabor artificial o condimento o salsas ultra procesadas. 
Nota: La Información cuantitativa suministrada en la minuta patrón relacionada con el peso bruto, debe utilizarse para el cálculo de la compra de alimentos, el peso neto 
para el análisis de calorías y nutrientes del ciclo de menús y el peso servido para el proceso de supervisión e interventoría, lo que garantiza que los alimentos 
correspondan a la minuta patrón establecida. En todo caso se debe garantizar el peso servido de la porción de cada componente. 
Nutrientes críticos: Para la elaboración de las minutas patrón, ciclos de menús, guías de preparación y análisis químicos se tienen en cuenta los límites de nutrientes 
críticos (sodio, azucares libres, grasa saturada y trans) expuestos en la Resolución 335 de 2021. 

 
NOMBRE DEL PROFESIONAL EN 
NUTRICIÓN Y DIETÉTICA QUE 
DISEÑA LA MINUTA 

SOFIA LORENA MARTINEZ ACERO 
 

JHOLAINE ALEXANDRA DURAN 
NIÑO 

 
NÚMERO DE 

MATRÍCULA 
PROFESIONAL 

MND 

07663 - 
1094282781 

 
 

FIRMA 

 

 
 

 

 

 



 
 

MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL 
ALMUERZO 

GRUPO PRIMARIA I (PRIMERO, SEGUNDO Y TERCERO) 

 
Componente 

 
Grupo Alimento 

 
Frecuencia 

Cantidad  
Porción servida 

Peso Bruto Peso Neto 

 
 
 
 
 

ALIMENTO 
PROTEICO1 

CARNES 

Carnes Rojas 2 veces por 
semana 55 g 55 g 35 g - 50 g 

Carnes Blancas: 
Pierna o 
Pernil o 
Pechuga 

 
2 veces por 

semana 

75 g 
60 g 
59 g 

 

55 g 

 

35 g - 50 g 

Huevo 1 vez por 
semana 55 g 50 g 50 g 

LEGUMINOSAS SECAS 
Frijol, Lenteja, Garbanzo, 
Arveja 

2 veces por 
semana 

 
15 g 

 
15 g 

 
24 g 

 
CEREAL 

CEREAL 
Arroz 

Todos los días 
34 g 34 g 70 g – 85 g 

Pasta 34 g 34 g 70 g – 85 g 

TUBERCULOS, 
PLÁTANOS Y 
DERIVADOS 
DE CEREAL 

TUBERCULOS, PLÁTANO, DERIVADOS DEL CEREAL 
Plátano  

Todos los días 

83 g 60 g 50 - 70 g 
Papa, Yuca, ETC 60 g 60 g 50 - 70 g 
Arepa (harina de maíz o 
de trigo) 30 g 30 g 30 g 

VERDURA 
FRIA O 

CALIENTE 

VERDURAS 
 
Verdura Fría o Caliente 

 
Todos los días 

Depende 
del tipo de 

verdura 

 
50 g 

 
50 g 

 
BEBIDA 

FRUTAS 3 

 
Fruta en Jugo 

 
Todos los días 

Depende 
del tipo de 

fruta 

 
60 g 

 
200 cc 

AZÚCARES AZUCARES 
Azúcar o Panela Todos los días 8 g 8 g  

 
GRASAS 

GRASAS 
Aceite Todos los días 50 cc (total semana) 

 
Margarina 

 
 

LÁCTEOS 

LÁCTEOS 4 

Leche entera pasteurizada 
o 

 
3 veces a la 

semana 

100 cc 100 cc 100 cc 

Leche en polvo o 13 g 13 g 13 g 
Queso 12 g 12 g 12 g 

 
AGUA Agua apta para el 

consumo humano 
 
Todos los días 

 
180 cc – 200 cc 

 
180 cc – 200 cc 



Condimentos 5 

Observaciones 

 
NOTAS: 
1. Alimento Proteico: Dentro de las carnes rojas se incluye: carne de res, carne de cerdo. Dentro de las carnes blancas se incluye el pollo (pechuga, pierna o pernil). El 
pescado si el consumo es adecuado a los hábitos Alimentarios de la Región, se debe ofrecer solo filete. Evitar Huesos y espinas. 
2. Leguminosas: Las preparaciones de leguminosa deben ir acompañadas una vez a la semana por huevo y otra por carne. La oferta de leguminosas no excluye la oferta 
de carne 
3. Frutas: En caso que no se ofrezca la fruta en jugo por hábitos alimentarios de la región( máximo 2 veces por semana), se debe ofrecer porción de fruta entera que 
cumpla con el peso servido establecido, en todo caso el componente bebida debe ofrecerse en el almuerzo (excepto agua sola), la inclusión de limonada se permite 
máximo 1 vez a la semana. 
4. Lácteo: Se brindará tres veces en la semana, para consumo directo o como adición a una preparación. El gramaje de leche en polvo 13 gr, es el necesario para ofrecer 
una porción servida de 200 cc mitad agua - mitad leche, cuando se ofrece el lácteo para consumo directo. Está permitido el uso de queso siempre y cuando cumpla con la 
normatividad sanitaria vigente en alimentos. 
5. Condimentos: se debe utilizar hierbas, especias y otros condimentos naturales: en las preparaciones, estos también resaltan el sabor de las comidas, tenerlos en 
cuenta para la planeación del menú y compra de alimentos. Se recomienda usar el documento de sazonadores y Especias del Ministerio de Salud y Protección Social. No 
se permite el uso de caldos concentrados o en polvo, realzadores de sabor artificial o condimento o salsas ultra procesadas. 

 
Nota: La Información cuantitativa suministrada en la minuta patrón relacionada con el peso bruto, debe utilizarse para el cálculo de la compra de alimentos, el peso neto 
para el análisis de calorías y nutrientes del ciclo de menús y el peso servido para el proceso de supervisión e interventoría, lo que garantiza que los alimentos 
correspondan a la minuta patrón establecida. En todo caso se debe garantizar el peso servido de la porción de cada componente. 
Nutrientes críticos: Para la elaboración de las minutas patrón, ciclos de menús, guías de preparación y análisis químicos se tienen en cuenta los límites de nutrientes 
críticos (sodio, azucares libres, grasa saturada y trans) expuestos en la Resolución 335 de 2021. 

 
NOMBRE DEL PROFESIONAL EN 
NUTRICIÓN Y DIETÉTICA QUE 
DISEÑA LA MINUTA 

 
SOFIA LORENA MARTINEZ ACERO 

 
JHOLAINE ALEXANDRA DURAN 
NIÑO 

 
NÚMERO DE 

MATRÍCULA 
PROFESIONAL 

 
MND 

 
07663- 
1094282781 

 
 

FIRMA 

 

 
 

 

 

 



 
MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL 

ALMUERZO 
GRUPO PRIMARIA lI (CUARTO Y QUINTO) 

 
Componente 

 
Grupo Alimento 

 
Frecuencia 

Cantidad  
Porción servida 

Peso Bruto Peso Neto 

 
 
 
 
 

ALIMENTO 
PROTEICO1 

CARNES 

Carnes Rojas 2 veces por 
semana 63 g 63 g 40 g - 50 g 

Carnes Blancas: 
Pierna o 
Pernil o 
Pechuga 

 
2 veces por 

semana 

86 g 
69 g 
68 g 

 

63 g 

 

40 g - 50 g 

Huevo 1 vez por 
semana 55 g 50 g 50 g 

LEGUMINOSAS SECAS 
Frijol, Lenteja, Garbanzo, 
Arveja 

2 veces por 
semana 

 
20 g 

 
20 g 

 
50 g 

 
CEREAL 

CEREAL 
Arroz Todos los días 43 g 43 g 90 g – 105 g 
Pasta 43 g 43 g 90 g – 105 g 

TUBERCULOS, 
PLÁTANOS Y 
DERIVADOS 
DE CEREAL 

TUBERCULOS, PLÁTANO, DERIVADOS DEL CEREAL 
Plátano  

Todos los días 

101 g 73 g 50 - 95 g 
Papa, Yuca, ETC 73 g 73 g 50 - 95 g 
Arepa (harina de maíz o 
de trigo) 40 g 40 g 40 g 

VERDURA 
FRIA O 

CALIENTE 

VERDURAS 
 
Verdura Fría o Caliente 

 
Todos los días 

Depende 
del tipo de 

verdura 

 
60 g 

 
60 g 

 
BEBIDA 

FRUTAS 3 

 
Fruta en Jugo 

 
Todos los días 

Depende 
del tipo de 

fruta 

 
60 g 

 
200 cc 

AZÚCARES AZUCARES 
Azúcar o Panela Todos los días 8 g 8 g  

 
GRASAS 

GRASAS 
Aceite Todos los días 60 cc (total semana) 

 
Margarina 

 
 

LÁCTEOS 

LÁCTEOS 4 

Leche entera pasteurizada 
o 

 
3 veces a la 

semana 

100 cc 100 cc 100 cc 

Leche en polvo o 13 g 13 g 13 g 
Queso 30 g 30 g 30 g 

 
AGUA Agua apta para el 

consumo humano 
 
Todos los días 

 
180 cc – 200 cc 

 
180 cc – 200 cc 

Condimentos 5 



Observaciones 

 
NOTAS: 
1. Alimento Proteico: Dentro de las carnes rojas se incluye: carne de res, carne de cerdo. Dentro de las carnes blancas se incluye el pollo (pechuga, pierna o pernil). El 
pescado si el consumo es adecuado a los hábitos Alimentarios de la Región, se debe ofrecer solo filete. Evitar Huesos y espinas. 
2. Leguminosas: Las preparaciones de leguminosa deben ir acompañadas una vez a la semana por huevo y otra por carne. La oferta de leguminosas no excluye la oferta 
de carne 
3. Frutas: En caso que no se ofrezca la fruta en jugo por hábitos alimentarios de la región( máximo 2 veces por semana), se debe ofrecer porción de fruta entera que 
cumpla con el peso servido establecido, en todo caso el componente bebida debe ofrecerse en el almuerzo (excepto agua sola), la inclusión de limonada se permite 
máximo 1 vez a la semana. 
4. Lácteo: Se brindará tres veces en la semana, para consumo directo o como adición a una preparación. El gramaje de leche en polvo 13 gr, es el necesario para ofrecer 
una porción servida de 200 cc mitad agua - mitad leche, cuando se ofrece el lácteo para consumo directo. Está permitido el uso de queso siempre y cuando cumpla con la 
normatividad sanitaria vigente en alimentos. 
5. Condimentos: se debe utilizar hierbas, especias y otros condimentos naturales: en las preparaciones, estos también resaltan el sabor de las comidas, tenerlos en 
cuenta para la planeación del menú y compra de alimentos. Se recomienda usar el documento de sazonadores y Especias del Ministerio de Salud y Protección Social. No 
se permite el uso de caldos concentrados o en polvo, realzadores de sabor artificial o condimento o salsas ultra procesadas. 

 
Nota: La Información cuantitativa suministrada en la minuta patrón relacionada con el peso bruto, debe utilizarse para el cálculo de la compra de alimentos, el peso neto 
para el análisis de calorías y nutrientes del ciclo de menús y el peso servido para el proceso de supervisión e interventoría, lo que garantiza que los alimentos 
correspondan a la minuta patrón establecida. En todo caso se debe garantizar el peso servido de la porción de cada componente. 
Nutrientes críticos: Para la elaboración de las minutas patrón, ciclos de menús, guías de preparación y análisis químicos se tienen en cuenta los límites de nutrientes 
críticos (sodio, azucares libres, grasa saturada y trans) expuestos en la Resolución 335 de 2021. 

 
NOMBRE DEL PROFESIONAL EN 
NUTRICIÓN Y DIETÉTICA QUE 
DISEÑA LA MINUTA 

SOFIA LORENA MARTINEZ ACERO 
 

JHOLAINE ALEXANDRA DURAN 
NIÑO 

 
NÚMERO DE 

MATRÍCULA 
PROFESIONAL 

MND 
 
07663 - 
1094282781 

 
 

FIRMA 

 

 
 

 

 



 
MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL 

ALMUERZO 
GRUPO SECUNDARIA 

 
Componente 

 
Grupo Alimento 

 
Frecuencia 

Cantidad  
Porción servida 

Peso Bruto Peso Neto 

 
 
 
 
 

ALIMENTO 
PROTEICO1 

CARNES 

Carnes Rojas 2 veces por 
semana 70 g 70 g 50 g 

Carnes Blancas: 
Pierna o 
Pernil o 
Pechuga 

 
2 veces por 

semana 

96 g 
77 g 
75 g 

 

70 g 

 

50 g 

Huevo 1 vez por 
semana 55 g 50 g 50 g 

LEGUMINOSAS SECAS 
Frijol, Lenteja, Garbanzo, 
Arveja 

2 veces por 
semana 

 
25 g 

 
25 g 

 
75 g 

 
CEREAL 

CEREAL 
Arroz Todos los días 58 g 58 g 125 g – 135 g 
Pasta 58 g 58 g 125 g – 135 g 

TUBERCULOS, 
PLÁTANOS Y 
DERIVADOS 
DE CEREAL 

TUBERCULOS, PLÁTANO, DERIVADOS DEL CEREAL 
Plátano  

Todos los días 

122 g 88 g 65 - 110 g 
Papa, Yuca, ETC 88 g 88 g 65 - 110 g 
Arepa (harina de maíz o 
de trigo) 50 g 50 g 50 g 

VERDURA 
FRIA O 

CALIENTE 

VERDURAS 
 
Verdura Fría o Caliente 

 
Todos los días 

Depende 
del tipo de 

verdura 

 
70 g 

 
70 g 

 
BEBIDA 

FRUTAS 3 

 
Fruta en Jugo 

 
Todos los días 

Depende 
del tipo de 

fruta 

 
60 g 

 
200 cc 

AZÚCARES AZUCARES 
Azúcar o Panela Todos los días 10 g 10 g  

 
GRASAS 

GRASAS 
Aceite Todos los días 75 cc (total semana) 

 
Margarina 

 
 

LÁCTEOS 

LÁCTEOS 4 

Leche entera pasteurizada 
o 

 
3 veces a la 

semana 

120 cc 120 cc 120 cc 

Leche en polvo o 15 g 15 g 15 g 
Queso 35 g 35 g 35 g 

 
AGUA Agua apta para el 

consumo humano 
 
Todos los días 

 
200 cc – 220 cc 

 
200 cc – 220 cc 

Condimentos 5 



Observaciones 

 
NOTAS: 
1. Alimento Proteico: Dentro de las carnes rojas se incluye: carne de res, carne de cerdo. Dentro de las carnes blancas se incluye el pollo (pechuga, pierna o pernil). El 
pescado si el consumo es adecuado a los hábitos Alimentarios de la Región, se debe ofrecer solo filete. Evitar Huesos y espinas. 
2. Leguminosas: Las preparaciones de leguminosa deben ir acompañadas una vez a la semana por huevo y otra por carne. La oferta de leguminosas no excluye la oferta 
de carne 
3. Frutas: En caso que no se ofrezca la fruta en jugo por hábitos alimentarios de la región( máximo 2 veces por semana), se debe ofrecer porción de fruta entera que 
cumpla con el peso servido establecido, en todo caso el componente bebida debe ofrecerse en el almuerzo (excepto agua sola), la inclusión de limonada se permite 
máximo 1 vez a la semana. 
4. Lácteo: Se brindará tres veces en la semana, para consumo directo o como adición a una preparación. El gramaje de leche en polvo 15 gr, es el necesario para ofrecer 
una porción servida de 200 cc mitad agua - mitad leche, cuando se ofrece el lácteo para consumo directo. Está permitido el uso de queso siempre y cuando cumpla con la 
normatividad sanitaria vigente en alimentos. 
5. Condimentos: se debe utilizar hierbas, especias y otros condimentos naturales: en las preparaciones, estos también resaltan el sabor de las comidas, tenerlos en 
cuenta para la planeación del menú y compra de alimentos. Se recomienda usar el documento de sazonadores y Especias del Ministerio de Salud y Protección Social. No 
se permite el uso de caldos concentrados o en polvo, realzadores de sabor artificial o condimento o salsas ultra procesadas. 

 
Nota: La Información cuantitativa suministrada en la minuta patrón relacionada con el peso bruto, debe utilizarse para el cálculo de la compra de alimentos, el peso neto 
para el análisis de calorías y nutrientes del ciclo de menús y el peso servido para el proceso de supervisión e interventoría, lo que garantiza que los alimentos 
correspondan a la minuta patrón establecida. En todo caso se debe garantizar el peso servido de la porción de cada componente. 
Nutrientes críticos: Para la elaboración de las minutas patrón, ciclos de menús, guías de preparación y análisis químicos se tienen en cuenta los límites de nutrientes 
críticos (sodio, azucares libres, grasa saturada y trans) expuestos en la Resolución 335 de 2021. 

 
NOMBRE DEL PROFESIONAL EN 
NUTRICIÓN Y DIETÉTICA QUE 
DISEÑA LA MINUTA 

 
SOFIA LORENA MARTINEZ ACERO 

 
JHOLAINE ALEXANDRA DURAN 
NIÑO 

 
NÚMERO DE 

MATRÍCULA 
PROFESIONAL 

MND 

07663 - 
1094282781 

 
 

FIRMA 

 

 
 

 

 



 
MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL 

ALMUERZO 
NIVEL MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO 

 
Componente 

 
Grupo Alimento 

 
Frecuencia 

Cantidad  
Porción servida 

Peso Bruto Peso Neto 

 
 
 
 
 

ALIMENTO 
PROTEICO1 

CARNES 

Carnes Rojas 2 veces por 
semana 80 g 80 g 50 – 60 g 

Carnes Blancas: 
Pierna o 
Pernil o 
Pechuga 

 
2 veces por 

semana 

110 g 
88 g 
86 g 

 

80 g 

 

50 – 60 g 

Huevo 1 vez por 
semana 55 g 50 g 50 g 

LEGUMINOSAS SECAS 
Frijol, Lenteja, Garbanzo, 
Arveja 

2 veces por 
semana 

 
40 g 

 
40 g 

 
120 g 

 
CEREAL 

CEREAL 
Arroz Todos los días 63 g 63 g 140 g – 145 g 
Pasta 63 g 63 g 140 g – 145 g 

TUBERCULOS, 
PLÁTANOS Y 
DERIVADOS 
DE CEREAL 

TUBERCULOS, PLÁTANO, DERIVADOS DEL CEREAL 
Plátano  

Todos los días 

153 g 110 g 80 - 140 g 
Papa, Yuca, ETC 110 g 110 g 80 - 140 g 
Arepa (harina de maíz o 
de trigo) 80 g 80 g 80 g 

VERDURA 
FRIA O 

CALIENTE 

VERDURAS 
 
Verdura Fría o Caliente 

 
Todos los días 

Depende 
del tipo de 

verdura 

 
70 g 

 
70 g 

 
BEBIDA 

FRUTAS 3 

 
Fruta en Jugo 

 
Todos los días 

Depende 
del tipo de 

fruta 

 
60 g 

 
200 cc 

AZÚCARES AZUCARES 
Azúcar o Panela Todos los días 10 g 10 g  

 
GRASAS 

GRASAS 
Aceite Todos los días 85 cc (total semana) 

 
Margarina 

 
 

LÁCTEOS 

LÁCTEOS 4 

Leche entera pasteurizada 
o 

 
3 veces a la 

semana 

120 cc 120 cc 120 cc 

Leche en polvo o 15 g 15 g 15 g 
Queso 45 g 45 g 45 g 

 
AGUA Agua apta para el 

consumo humano 
 
Todos los días 

 
200 cc – 220 cc 

 
200 cc – 220 cc 

Condimentos 5 



Observaciones 

 
NOTAS: 
1. Alimento Proteico: Dentro de las carnes rojas se incluye: carne de res, carne de cerdo. Dentro de las carnes blancas se incluye el pollo (pechuga, pierna o pernil). El 
pescado si el consumo es adecuado a los hábitos Alimentarios de la Región, se debe ofrecer solo filete. Evitar Huesos y espinas. 
2. Leguminosas: Las preparaciones de leguminosa deben ir acompañadas una vez a la semana por huevo y otra por carne. La oferta de leguminosas no excluye la oferta 
de carne 
3. Frutas: En caso que no se ofrezca la fruta en jugo por hábitos alimentarios de la región( máximo 2 veces por semana), se debe ofrecer porción de fruta entera que 
cumpla con el peso servido establecido, en todo caso el componente bebida debe ofrecerse en el almuerzo (excepto agua sola), la inclusión de limonada se permite 
máximo 1 vez a la semana. 
4. Lácteo: Se brindará tres veces en la semana, para consumo directo o como adición a una preparación. El gramaje de leche en polvo 15 gr, es el necesario para ofrecer 
una porción servida de 200 cc mitad agua - mitad leche, cuando se ofrece el lácteo para consumo directo. Está permitido el uso de queso siempre y cuando cumpla con la 
normatividad sanitaria vigente en alimentos. 
5. Condimentos: se debe utilizar hierbas, especias y otros condimentos naturales: en las preparaciones, estos también resaltan el sabor de las comidas, tenerlos en 
cuenta para la planeación del menú y compra de alimentos. Se recomienda usar el documento de sazonadores y Especias del Ministerio de Salud y Protección Social. No 
se permite el uso de caldos concentrados o en polvo, realzadores de sabor artificial o condimento o salsas ultra procesadas. 

 
Nota: La Información cuantitativa suministrada en la minuta patrón relacionada con el peso bruto, debe utilizarse para el cálculo de la compra de alimentos, el peso neto 
para el análisis de calorías y nutrientes del ciclo de menús y el peso servido para el proceso de supervisión e interventoría, lo que garantiza que los alimentos 
correspondan a la minuta patrón establecida. En todo caso se debe garantizar el peso servido de la porción de cada componente. 
Nutrientes críticos: Para la elaboración de las minutas patrón, ciclos de menús, guías de preparación y análisis químicos se tienen en cuenta los límites de nutrientes 
críticos (sodio, azucares libres, grasa saturada y trans) expuestos en la Resolución 335 de 2021. 
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Minutas patrón. La minuta patrón propuesta para la RPS tipo am/pm por grupo escolar es la 
siguiente: 

 
 

 
MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL 

COMPLEMENTO AM/PM 
GRUPO ESCOLAR PREESCOLAR 

 
Componente 

 
Grupo Alimento 

 
Frecuencia 

Cantidad  
Porción servida 

Peso Bruto Peso Neto 

 
 

BEBIDA CON 
LECHE 

Leche entera 
pasteurizada o 

 
 

Todos los días 

100 ml 100 ml  
 

200 cc (mitad agua – mitad leche) Leche en polvo o 13 g 13 g 
Harinas, Avena, Almidón, 

arroz. 10 g 10 g 
Chocolate 18 g 18 g 

 
 

ALIMENTO 
PROTEICO1 

CARNES 
Carnes Rojas 

1 vez por 
semana 

37 g 37 g  
15 g - 37 g Carnes Blancas: 

Pechuga 40 g 37 g 

Huevo 2 veces por 
semana 55 g 50 g 50 g 

 
 

CEREAL 
ACOMPAÑANTE 

CEREAL, TUBERCULOS, PLATANOS 
Pan, Mogolla, Mantecada  

 

Todos los días 

25 g 25 g 25 g 
Galletas, tostadas 15 g 15 g 15 g 
Papa, Yuca 65 g 60 g  

14 g - 60 g Plátano 83 g 60 g 
Arepa (harina de maíz) 50 g 50 g 
Arepuela (harina de trigo) 50 g 50 g 

 
FRUTA 

FRUTA 
 
Fruta entera 2 veces por 

semana 
Depende 
del tipo de 

fruta 

 
80 g 

 
80 g 

AZÚCARES AZUCARES 
Azúcar o Panela Todos los días 6 g 6 g  

 
GRASAS 

GRASAS 
Aceite Todos los días 15 cc (total semana) 

 
Margarina 

 
AGUA Agua apta para el 

consumo humano 
 
Todos los días 

 
150 cc – 180 cc 

 
150 cc – 180 cc 

 
Condimentos 2 



 

Observaciones 

 
 
 
 
 
NOTAS: 
1. Alimento Proteico: Dentro de las carnes rojas se incluye: carne de res, carne de cerdo. Dentro de las carnes blancas se incluye el pollo (pechuga, pierna o pernil). El 
pescado si el consumo es adecuado a los hábitos Alimentarios de la Región, se debe ofrecer solo filete. Evitar Huesos y espinas. 
2. Condimentos: se debe utilizar hierbas, especias y otros condimentos naturales: en las preparaciones, estos también resaltan el sabor de las comidas, tenerlos en cuenta 
para la planeación del menú y compra de alimentos. Se recomienda usar el documento de sazonadores y Especias del Ministerio de Salud y Protección Social. No se 
permite el uso de caldos concentrados o en polvo, realzadores de sabor artificial o condimento o salsas ultra procesadas. 
Nota: La Información cuantitativa suministrada en la minuta patrón relacionada con el peso bruto, debe utilizarse para el cálculo de la compra de alimentos, el peso neto para 
el análisis de calorías y nutrientes del ciclo de menús y el peso servido para el proceso de supervisión e interventoría, lo que garantiza que los alimentos correspondan a la 
minuta patrón establecida. En todo caso se debe garantizar el peso servido de la porción de cada componente. 
Derivados de cereal: Con respecto al pan, mogolla, mantecada, galletas y tostada, siendo productos de panadería o industrializados es necesario cumplir con los 
requerimientos descritos en la Resolución 335 de 2021, Anexo Técnico Calidad e Inocuidad. 
Nutrientes críticos: Para la elaboración de las minutas patrón, ciclos de menús, guías de preparación y análisis químicos se tienen en cuenta los límites de nutrientes 
críticos (sodio, azucares libres, grasa saturada y trans) expuestos en la Resolución 335 de 2021. 
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MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL 

COMPLEMENTO AM/PM 
GRUPO ESCOLAR PRIMARIA I 

 
Componente 

 
Grupo Alimento 

 
Frecuencia 

Cantidad  
Porción servida 

Peso Bruto Peso Neto 

 
 

BEBIDA CON 
LECHE 

Leche entera 
pasteurizada o 

 
 

Todos los días 

100 ml 100 ml  
 

200 cc (mitad agua – mitad leche) Leche en polvo o 13 g 13 g 
Harinas, Avena, Almidón, 

arroz. 10 g 10 g 
Chocolate 18 g 18 g 

 
 

ALIMENTO 
PROTEICO1 

CARNES 
Carnes Rojas 

1 vez por 
semana 

49 g 49 g  
20 g - 49 g Carnes Blancas: 

Pechuga 53 g 49 g 

Huevo 2 veces por 
semana 55 g 50 g 50 g 

 
 

CEREAL 
ACOMPAÑANTE 

CEREAL, TUBERCULOS, PLATANOS 
Pan, Mogolla, Mantecada  

 

Todos los días 

25 g 25 g 25 g 
Galletas, tostadas 15 g 15 g 15 g 
Papa, Yuca 65 g 60 g  

14 g - 60 g 
Plátano 83 g 60 g 
Arepa (harina de maíz) 50 g 50 g 
Arepuela (harina de trigo) 50 g 50 g 

 
FRUTA 

FRUTA 
 
Fruta entera 2 veces por 

semana 
Depende 
del tipo de 

fruta 

 
110 g 

 
110 g 

AZÚCARES AZUCARES 
Azúcar o Panela Todos los días 6 g 6 g  

 
GRASAS 

GRASAS 
Aceite Todos los días 20 cc (total semana) 

 
Margarina 

 
AGUA Agua apta para el 

consumo humano 
 
Todos los días 

 
150 cc – 180 cc 

 
150 cc – 180 cc 

 
 
 
Condimentos 2 



 

Observaciones 

 
 
 
 
 
NOTAS: 
1. Alimento Proteico: Dentro de las carnes rojas se incluye: carne de res, carne de cerdo. Dentro de las carnes blancas se incluye el pollo (pechuga, pierna o pernil). El 
pescado si el consumo es adecuado a los hábitos Alimentarios de la Región, se debe ofrecer solo filete. Evitar Huesos y espinas. 
2. Condimentos: se debe utilizar hierbas, especias y otros condimentos naturales: en las preparaciones, estos también resaltan el sabor de las comidas, tenerlos en cuenta 
para la planeación del menú y compra de alimentos. Se recomienda usar el documento de sazonadores y Especias del Ministerio de Salud y Protección Social. No se 
permite el uso de caldos concentrados o en polvo, realzadores de sabor artificial o condimento o salsas ultra procesadas. 
Nota: La Información cuantitativa suministrada en la minuta patrón relacionada con el peso bruto, debe utilizarse para el cálculo de la compra de alimentos, el peso neto para 
el análisis de calorías y nutrientes del ciclo de menús y el peso servido para el proceso de supervisión e interventoría, lo que garantiza que los alimentos correspondan a la 
minuta patrón establecida. En todo caso se debe garantizar el peso servido de la porción de cada componente. 
Derivados de cereal: Con respecto al pan, mogolla, mantecada, galletas y tostada, siendo productos de panadería o industrializados es necesario cumplir con los 
requerimientos descritos en la Resolución 335 de 2021, Anexo Técnico Calidad e Inocuidad. 
Nutrientes críticos: Para la elaboración de las minutas patrón, ciclos de menús, guías de preparación y análisis químicos se tienen en cuenta los límites de nutrientes 
críticos (sodio, azucares libres, grasa saturada y trans) expuestos en la Resolución 335 de 2021. 
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MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL 

COMPLEMENTO AM/PM 
GRUPO ESCOLAR PRIMARIA II 

 
Componente 

 
Grupo Alimento 

 
Frecuencia 

Cantidad  
Porción servida 

Peso Bruto Peso Neto 

 
 

BEBIDA CON 
LECHE 

Leche entera 
pasteurizada o 

 
 

Todos los días 

100 ml 100 ml  
 

200 cc (mitad agua – mitad leche) Leche en polvo o 13 g 13 g 
Harinas, Avena, Almidón, 

arroz. 10 g 10 g 
Chocolate 18 g 18 g 

 
 

ALIMENTO 
PROTEICO1 

CARNES 
Carnes Rojas 

1 vez por 
semana 

60 g 60 g  
35 g - 60 g Carnes Blancas: 

Pechuga 65 g 60 g 

Huevo 2 veces por 
semana 55 g 50 g 50 g 

 
 

CEREAL 
ACOMPAÑANTE 

CEREAL, TUBERCULOS, PLATANOS 
Pan, Mogolla, Mantecada  

 

Todos los días 

45 g 45 g 45 g 
Galletas, tostadas 21 g 21 g 21 g 
Papa, Yuca 85 g 80 g  

21 g - 80 g 
Plátano 111 g 80 g 
Arepa (harina de maíz) 50 g 50 g 
Arepuela (harina de trigo) 80 g 80 g 

 
FRUTA 

FRUTA 
 
Fruta entera 2 veces por 

semana 
Depende 
del tipo de 

fruta 

 
110 g 

 
110 g 

AZÚCARES AZUCARES 
Azúcar o Panela Todos los días 6 g 6 g  

 
GRASAS 

GRASAS 
Aceite 

Todos los días 25 cc (total semana) 
 

Margarina 
 

AGUA Agua apta para el 
consumo humano 

 
Todos los días 

 
150 cc – 180 cc 

 
150 cc – 180 cc 

 
 
 
 
 
Condimentos 2 



 

Observaciones 

 
 
 
 
 
NOTAS: 
1. Alimento Proteico: Dentro de las carnes rojas se incluye: carne de res, carne de cerdo. Dentro de las carnes blancas se incluye el pollo (pechuga, pierna o pernil). El 
pescado si el consumo es adecuado a los hábitos Alimentarios de la Región, se debe ofrecer solo filete. Evitar Huesos y espinas. 
2. Condimentos: se debe utilizar hierbas, especias y otros condimentos naturales: en las preparaciones, estos también resaltan el sabor de las comidas, tenerlos en cuenta 
para la planeación del menú y compra de alimentos. Se recomienda usar el documento de sazonadores y Especias del Ministerio de Salud y Protección Social. No se 
permite el uso de caldos concentrados o en polvo, realzadores de sabor artificial o condimento o salsas ultra procesadas. 
Nota: La Información cuantitativa suministrada en la minuta patrón relacionada con el peso bruto, debe utilizarse para el cálculo de la compra de alimentos, el peso neto para 
el análisis de calorías y nutrientes del ciclo de menús y el peso servido para el proceso de supervisión e interventoría, lo que garantiza que los alimentos correspondan a la 
minuta patrón establecida. En todo caso se debe garantizar el peso servido de la porción de cada componente. 
Derivados de cereal: Con respecto al pan, mogolla, mantecada, galletas y tostada, siendo productos de panadería o industrializados es necesario cumplir con los 
requerimientos descritos en la Resolución 335 de 2021, Anexo Técnico Calidad e Inocuidad. 
Nutrientes críticos: Para la elaboración de las minutas patrón, ciclos de menús, guías de preparación y análisis químicos se tienen en cuenta los límites de nutrientes 
críticos (sodio, azucares libres, grasa saturada y trans) expuestos en la Resolución 335 de 2021. 
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MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL 

COMPLEMENTO AM/PM 
GRUPO ESCOLAR SECUNDARIA 

 
Componente 

 
Grupo Alimento 

 
Frecuencia 

Cantidad  
Porción servida 

Peso Bruto Peso Neto 

 
 

BEBIDA CON 
LECHE 

Leche entera 
pasteurizada o 

 
 

Todos los días 

100 ml 100 ml  
 

200 cc (mitad agua – mitad leche) Leche en polvo o 15 g 15 g 
Harinas, Avena, Almidón, 

arroz. 10 g 10 g 
Chocolate 18 g 18 g 

 
 

ALIMENTO 
PROTEICO1 

CARNES 
Carnes Rojas 

1 vez por 
semana 

70 g 70 g  
40 g - 70 g Carnes Blancas: 

Pechuga 75 g 70 g 

Huevo 2 veces por 
semana 55 g 50 g 50 g 

 
 

CEREAL 
ACOMPAÑANTE 

CEREAL, TUBERCULOS, PLATANOS 
Pan, Mogolla, Mantecada  

 

Todos los días 

65 g 65 g 65 g 
Galletas, tostadas 28 g 28 g 28 g 
Papa, Yuca 85 g 80 g  

28 g - 80 g 
Plátano 111 g 80 g 
Arepa (harina de maíz) 50 g 50 g 
Arepuela (harina de trigo) 80 g 80 g 

 
FRUTA 

FRUTA 
 
Fruta entera 2 veces por 

semana 
Depende 
del tipo de 

fruta 

 
130 g 

 
130 g 

AZÚCARES AZUCARES 
Azúcar o Panela Todos los días 9 g 9 g  

 
GRASAS 

GRASAS 
Aceite Todos los días 35 cc (total semana) 

 
Margarina 

 
AGUA Agua apta para el 

consumo humano 
 
Todos los días 

 
200 cc – 220 cc 

 
200 cc – 220 cc 

 
 
 
 
Condimentos 2 



 

Observaciones 

 
 
 
 
NOTAS: 
1. Alimento Proteico: Dentro de las carnes rojas se incluye: carne de res, carne de cerdo. Dentro de las carnes blancas se incluye el pollo (pechuga, pierna o pernil). El 
pescado si el consumo es adecuado a los hábitos Alimentarios de la Región, se debe ofrecer solo filete. Evitar Huesos y espinas. 
2. Condimentos: se debe utilizar hierbas, especias y otros condimentos naturales: en las preparaciones, estos también resaltan el sabor de las comidas, tenerlos en cuenta 
para la planeación del menú y compra de alimentos. Se recomienda usar el documento de sazonadores y Especias del Ministerio de Salud y Protección Social. No se 
permite el uso de caldos concentrados o en polvo, realzadores de sabor artificial o condimento o salsas ultra 
procesadas. 
Nota: La Información cuantitativa suministrada en la minuta patrón relacionada con el peso bruto, debe utilizarse para el cálculo de la compra de alimentos, el peso neto para 
el análisis de calorías y nutrientes del ciclo de menús y el peso servido para el proceso de supervisión e interventoría, lo que garantiza que los alimentos correspondan a la 
minuta patrón establecida. En todo caso se debe garantizar el peso servido de la porción de cada componente. 
Derivados de cereal: Con respecto al pan, mogolla, mantecada, galletas y tostada, siendo productos de panadería o industrializados es necesario cumplir con los 
requerimientos descritos en la Resolución 335 de 2021, Anexo Técnico Calidad e Inocuidad. 
Nutrientes críticos: Para la elaboración de las minutas patrón, ciclos de menús, guías de preparación y análisis químicos se tienen en cuenta los límites de nutrientes 
críticos (sodio, azucares libres, grasa saturada y trans) expuestos en la Resolución 335 de 2021. 
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MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL 

COMPLEMENTO AM/PM 
GRUPO ESCOLAR MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO 

 
Componente 

 
Grupo Alimento 

 
Frecuencia 

Cantidad  
Porción servida 

Peso Bruto Peso Neto 

 
 

BEBIDA CON 
LECHE 

Leche entera 
pasteurizada o 

 
 

Todos los días 

100 ml 100 ml  
 

200 cc (mitad agua – mitad leche) Leche en polvo o 15 g 15 g 
Harinas, Avena, Almidón, 
arroz. 10 g 10 g 
Chocolate 18 g 18 g 

 
 

ALIMENTO 
PROTEICO1 

CARNES 
Carnes Rojas 

1 vez por 
semana 

80 g 80 g  
45 g - 80 g Carnes Blancas: 

Pechuga 86 g 80 g 

Huevo 2 veces por 
semana 55 g 50 g 50 g 

 
 

CEREAL 
ACOMPAÑANTE 

CEREAL, TUBERCULOS, PLATANOS 
Pan, Mogolla, Mantecada  

 

Todos los días 

65 g 65 g 65 g 
Galletas, tostadas 28 g 28 g 28 g 
Papa, Yuca 105 g 100 g  

28 g - 120 g 
Plátano 139 g 100 g 
Arepa (harina de maíz) 120 g 120 g 
Arepuela (harina de trigo) 120 g 120 g 

 
FRUTA 

FRUTA 
 
Fruta entera 2 veces por 

semana 
Depende 
del tipo de 

fruta 

 
135 g 

 
135 g 

AZÚCARES AZUCARES 
Azúcar o Panela Todos los días 10 g 10 g  

 
GRASAS 

GRASAS 
Aceite Todos los días 45 cc (total semana) 

 
Margarina 

 
AGUA Agua apta para el 

consumo humano 
 
Todos los días 

 
200 cc – 220 cc 

 
200 cc – 220 cc 

 
 
 
 
Condimentos 2 



 

Observaciones 

 
 
 
 
NOTAS: 
1. Alimento Proteico: Dentro de las carnes rojas se incluye: carne de res, carne de cerdo. Dentro de las carnes blancas se incluye el pollo (pechuga, pierna o pernil). El 
pescado si el consumo es adecuado a los hábitos Alimentarios de la Región, se debe ofrecer solo filete. Evitar Huesos y espinas. 
2. Condimentos: se debe utilizar hierbas, especias y otros condimentos naturales: en las preparaciones, estos también resaltan el sabor de las comidas, tenerlos en cuenta 
para la planeación del menú y compra de alimentos. Se recomienda usar el documento de sazonadores y Especias del Ministerio de Salud y Protección Social. No se 
permite el uso de caldos concentrados o en polvo, realzadores de sabor artificial o condimento o salsas ultra 
procesadas. 
Nota: La Información cuantitativa suministrada en la minuta patrón relacionada con el peso bruto, debe utilizarse para el cálculo de la compra de alimentos, el peso neto para 
el análisis de calorías y nutrientes del ciclo de menús y el peso servido para el proceso de supervisión e interventoría, lo que garantiza que los alimentos correspondan a la 
minuta patrón establecida. En todo caso se debe garantizar el peso servido de la porción de cada componente. 
Derivados de cereal: Con respecto al pan, mogolla, mantecada, galletas y tostada, siendo productos de panadería o industrializados es necesario cumplir con los 
requerimientos descritos en la Resolución 335 de 2021, Anexo Técnico Calidad e Inocuidad. 
Nutrientes críticos: Para la elaboración de las minutas patrón, ciclos de menús, guías de preparación y análisis químicos se tienen en cuenta los límites de nutrientes 
críticos (sodio, azucares libres, grasa saturada y trans) expuestos en la Resolución 335 de 2021. 
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Minutas patrón. La minuta patrón propuesta para la ración industrializada por grupo escolar es la 
siguiente: 

 
 
Componente 

 
Frecuencia 

Peso Neto 
Preescolar Primaria I Primaria ll Secundaria Media y ciclo 

complementario 

Leche y productos 
lácteos1 

Todos los 
días 

180 cc - 
200 cc 

200 cc 200 cc 200 cc 200 cc 

15 g 
(queso) 

20 g 
(queso) 

25 g 
(queso) 

35 g 
(queso) 

45 g 
(queso) 

Cereal 
acompañante2 

Todos los 
días 

40 g 40 g 60 g 60 g 80 g 

Frutas3 3 veces por 
semana 

100 g 
(peso 
neto) 

100 g 
(peso 
neto) 

120 g 
(peso 
neto) 

120 g (peso 
neto) 

120 g (peso 
neto) 

Postre4 2 veces por 
semana 

15 g 15 g 20 g 20 g 25 g 

 
 

NOTAS 
1. Leche y productos lácteos: Dentro de los productos lácteos se puede ofrecer: leche entera, leche 

saborizada, yogurt, kumis, avena. Está permitido el uso de queso siempre y cuando cumpla con la 
normatividad sanitaria vigente en alimentos. 

2. Cereales acompañantes: Mantecada, pan dulce, galletas, mojicón, torta, ponqué, brazo de reina, hojaldre, 
liberal, roscón, entre otros. 

3. Frutas: Es necesario entregar a cada beneficiario una fruta entera, en correcto estado de madurez y 
desinfección que cumpla con el gramaje descrito en peso neto. Se debe considerar el peso bruto de cada 
una de las frutas. 

4. Postre: Bocadillo, panelita de leche, arequipe, chocolatina, cocada, frutos secos y semillas, entre otros. 
 
Cada alimento en la modalidad de Ración Industrializada se debe entregar de forma individual y en empaque 
primario que garantice el cumplimiento del gramaje establecido en la minuta patrón y las demás condiciones y 
características exigidas, así como la normatividad de empaque y rotulado vigente y normatividad sanitaria que 
aplique. 

 
Nutrientes críticos: Para la elaboración de las minutas patrón, ciclos de menús, guías de preparación y análisis 
químicos se tienen en cuenta los límites de nutrientes críticos (sodio, azucares libres, grasa saturada y trans) 
expuestos en la Resolución 335 de 2021. 

 


