Nlimerdesis
Apreider

PLANEACION CICLO DE MENUS

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

Gobernacién de

NARINO

Secretaria
de Educacién

OPERADOR: ASOCIACION DE AUTORIDADES TRADICIONALES AWA ORGANIZACION UNIDAD INDIGENA DEL PUEBLO AWA UNIPA
DEPARTAMENTO NARINO MUNICPIO | BARBACOAS
RAIZAL ROM | | AAFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS
GRUPO ETNICO SIN PERTENENCIA ETNICA INDIGENA | x
COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA PUEBLO AWA - UNIPA
ESTABLECIMIENTO EDUCATIVO
SEMANA No. 1
COMPONENTES MENU No. 1 MENU No. 2 MENU No. 3 MENU No. 4 MENU No. 5
HUEVO COCINADO HUEVO REVUELTO
ALIMENTO PROTEICO ATUN EN ACEITE PESCADO SECO LENTEJAS GUISADAS

FRIJOL GUISADO

ARVEJA GUISADA

CEREAL

ARROZ BLANCO

ARROZ BLANCO

ARROZ BLANCO

ARROZ BLANCO

ARROZ BLANCO

TUBERCULOS - RAICES - PLATANOS -
DERIVADOS DE CEREAL

PAPAKUN / YUCA / CHIRO
DIFERENTE VARIEDAD COCINADO

PAPAKUN / YUCA / CHIRO
DIFERENTE VARIEDAD COCINADO

PAPAKUN / YUCA / CHIRO
DIFERENTE VARIEDAD COCINADO

PAPAKUN / YUCA / CHIRO
DIFERENTE VARIEDAD
COCINADO

PAPAKUN / YUCA / CHIRO
DIFERENTE VARIEDAD
COCINADO

INCLUIDA EN LA PREPARACION

PN OE T - - DEL ALIMENTO PROTEICO . )
BEBIDA COLADA DE AVENAEN LECHE | AGUADEPANELACONLIMONO | co| Apa DE PLATANO EN LECHE | AGUADEPANELA CONLIMON O | 6 Ap D AVENA EN LECHE
NARANJA NARANJA
SEMANA No. 2
COMPONENTES MENU No. 6 MENU No. 7 MENU No. 8 MENU No. 9 MENU No. 10

SOPA DE FRIJOL HUEVO REVUELTO

ALIMENTO PROTEICO ATUN EN ACEITE GUISADO LENTEJAS GUISADAS PESCADO SECO
HUEVO FRITO ARVEJA GUISADA

cereAL ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO

TUBERCULOS - RAICES - PLATANOS -

PAPAKUN / YUCA / CHIRO

PAPAKUN / YUCA / CHIRO

PAPAKUN / YUCA / CHIRO

PAPAKUN / YUCA / CHIRO

PAPAKUN / YUCA / CHIRO

DIFERENTE VARIEDAD DIFERENTE VARIEDAD
DERIVADOS DE CEREAL DIFERENTE VARIEDAD COCINADO | DIFERENTE VARIEDAD COCINADO | DIFERENTE VARIEDAD COCINADO COCINADO COCINADO
S ERBORAE R O erTe . INCLUIDA EN LA PREPARACION .
: - DEL ALIMENTO PROTEICO
AGUA DE PANELA CON LIMON O AGUA DE PANELA CON LIMON O [ AGUA DE PANELA CON LIMON O
BEBIDA NARANJA COLADA DE PLATANO EN LECHE NARANJA NARANJA CHOCOLATE EN LECHE
SEMANA No. 3
COMPONENTES MENU No. 11 MENU No. 12 MENU No. 13 MENU No. 14 MENU No. 15
" SANCOCHO DE CHIRO SOPA DE LENTEJA CON CHIRO ATUN GUISADO
ALIMENTO PROTEICO FRIJOL GUISADO PESCADO SECO
HUEVO COCINADO HUEVO REVUELTO ARVEJA GUISADO
CEREAL ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO

TUBERCULOS - RAICES - PLATANOS -
DERIVADOS DE CEREAL

PAPAKUN / YUCA / CHIRO
DIFERENTE VARIEDAD COCINADO

CHIRO EN LA SOPA

CHIRO EN LA SOPA

PAPAKUN / YUCA / CHIRO
DIFERENTE VARIEDAD

PAPAKUN / YUCA / CHIRO
DIFERENTE VARIEDAD

COCINADO COCINADO
VERDURA FRIA O CALIENTE - - - - -
AGUA DE PANELA CON LIMON Y AGUA DE PANELA CON LIMON O
BEBIDA AGUA DE PANELA EN LECHE NARANJA CHOCOLATE EN LECHE NARANJA COLADA DE PLATANO EN LECHE
SEMANA No. 4
COMPONENTES MENU No. 16 MENU No. 17 MENU No. 18 MENU No. 19 MENU No. 20
B HUEVOS PERICOS SANCOCHO DE CHIRO HUEVOS REVUELTOS
ALIMENTO PROTEICO LENTEJA GUISADA PESCADO SECO O SARDINA
LENTEJAS GUISADAS ATUN GUISADO FRIJOL ROJO GUISADO

CEREAL ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO

TUBERCULOS - RAICES - PLATANOS -
DERIVADOS DE CEREAL

PAPA COMUN / YUCA / CHIRO
DIFERENTE VARIEDAD COCINADO

CHIRO EN LA SOPA

PAPA COMUN / YUCA / CHIRO
DIFERENTE VARIEDAD COCINADO

PAPA COMUN / YUCA / CHIRO
DIFERENTE VARIEDAD
COCINADO

PAPA COMUN / YUCA / CHIRO
DIFERENTE VARIEDAD
COCINADO

VERDURA FRIA O CALIENTE

BEBIDA

CHOCOLATE EN LECHE

AGUA DE PANELA CON LIMON O
NARANJA

COLADA DE PLATANO EN LECHE

COLADA DE AVENA EN LECHE

AGUA DE PANELA CON LIMON O
NARANJA

Nota: No se suministrara carnicos, verduras y frutas, debido a que los

mediante caminata, mula, tarabita, entre otros, lo cual genera que los alimentos se deterioren al

de ser

se
enel

Por lo anterior, la

ubicados en zonas rurales dispersas, en donde el método de transporte empleado es

solicité

enlatados, coladas y aumento en el gramaje del arroz, con el fin de asegurar una adecuada prestacién del servicio y evitar los desperdicios de alimentos (Se inlciara con frutas que no necesitan licuado como naranja y limon

con agua de panela).
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

SECRETARIA DE EDUCACION DEPARTAMENTAL DE NARINO
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NARINO

Secretaria
de Educacidn

MINUTA CON ENFOQUE DIFERENCIAL

NO APLICA

INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO PUEBLO AWA UNIPA EE AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA DISTANTES PALENQUEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA X
MODALIDAD DE ATENCION PREPARADO EN SITIO | TIPO DE COMPLEMENTO ALIMENTARIO | ALMUERZO
NIVEL 9 a 13 aflos 11 meses
MENU No. 1
. PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO - -
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO BRUTO () CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO PORCION SERVIDA
(9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg)
GRUPO IV. CARNES, .
ALIMENTO HUEVOS, HUEVO COCINADO Huevo de gallina, entero, crudo Joo4 55,0 49,5 73,8 6,2 5,3 0,1 26,2 0,8 5
PROTEICO LEGUMINOSAS SECAS, sal L015 10 10 0.0 00 0.0 0.0 0.2 0.0 ¢
FRUTOS SECOS Y a , / ! ) ) X , \
Frijol bola roja, crudo T006 25,0 25,0 92,8 5,4 0,3 14,7 31,3 1,8
GRUPO IV. CARNES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
HUEVOS, LEGUMINOSAS FRIJOL ROJO . . .
ALIMENTO PROTEICO SECAS, FRUTOS SECOS Y GUISADO Zanabhoria, sin cascara, cruda B110 6,0 51 2,4 0,0 0,0 0,5 1,4 0,0 759
SEMILLAS
Aceite de soya D012 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5
GRUPO L. CEBEALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
CEREALES RAICES, TUBERCULOS ARROZ BLANCO 1359
Y PLATANOS Aceite de soya D012 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
VERDURAFRIA O GRUPO II. FRUTAS Y PAPAKUN / YUCA / .
CALIENTE VERDURAS CHIRO DIFERENTE Banano chiro, crudo P015 167,0 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 4,0 0,4 6049
BEBIDA Leche de vaca, entera, en polvo G008 20,0 20,0 99,8 5,3 5,3 7,7 188,0 0,1
GRUPO II. FRUTAS Y COLADA DE AVENA .
BEBIDA VERDURAS EN LECHE Harina de avena, cruda A029 16,0 16,0 66,2 2,4 1,4 10,6 8,6 0,6 200 cm3
AZUCARES Panela k033 18,0 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 0,9
TOTAL MENU 944,4 26,3 27,8 141,7 298,8 5,6
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 42% 33% 37% 45% 27% 65%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA —f\\)til:ﬁ JTuove MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS Plzgzsicolg,‘ NOMBTE D'ZF A'{'MENTO cgﬂﬁgﬁ? BruTo | PESONETO - -
(ingredientes) @) @ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO -
9 PORCION SERVIDA
(Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg)
GRUPO IV. CARNES,
HUEVOS, LEGUMINOSAS . N
ALIMENTO PROTEICO SECAS, FRUTOS SECOS Y ATUN EN ACEITE Atun, enlatado en aceite E003 90,0 90,0 189,9 23,0 10,9 0,0 7,2 1,4 90g
SEMILLAS
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5
GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 135¢g
PLATANOS Aceite de soya D012 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
T”BE'fL‘i\”T';f,’fg:g'CEs' GRUPO |. CEREALES, PAPAKUN / YUCA / Banano chiro, crudo P015 167,0 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 4,0 0,4
DERIVADOS DE RAICES, TUBERCULOS Y CHIRO DIFERENTE 100 g
CEREALES PLATANOS VARIEDAD COCINADO
sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
BEBIDA GRUPO Il FRUTAS Y AGUA DE PANELA Naranja, cruda c062 96,0 57,6 23,6 0,4 0,2 5,1 19,0 0,7
- VERDURAS CON LIMON O 200 cm3
AZUCARES NARANJA Panela K033 18,0 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 0,9
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 714,9 29,5 175 108,3 46,4 3,9
RECOMENDACION 22450 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 32% 38% 23% 34% 4% 45%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA Wm \f( k\D"f\- MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




CALORIAS Y NUTRIENTES
PESO
NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS | o-b oo (Ingredientes) ALIMENTO |BRUTO (@) CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
(9) PORCION SERVIDA
(Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg)
GRUPO IV. CARNES, Huevo de gallina, entero, crudo Joo4 55,0 49,5 73,8 6,2 53 0,1 26,2 0,8
HUEVOS, LEGUMINOSAS .
ALIMENTO PROTEICO SECAS, FRUTOS SECOS Y HUEVO REVUELTO Aceite de soya D012 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 509
SEMILLAS
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
Arveja seca, cruda T003 25,0 25,0 93,5 6,0 0,3 15,1 15,0 1,2
GRUPO IV. CARNES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
HUEVOS, LEGUMINOSAS
ALIMENTO PROTEICO SECAS, FRUTOS SECOS Y ARVEJA GUISADA Tomate, crudo B103 6,0 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 759
SEMILLAS
Aceite de soya D012 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 54 0,5
GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 1359
PLATANOS Aceite de soya D012 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
T e nCE% | GRUPO . CEREALES, PAPAKUN / YUCA | Banano chiro, crudo PO15 167,0 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 4,0 0,4
DERIVADOS DE RAICES, TUBERCULOS Y CHIRO DIFERENTE 100 g
CEREALES PLATANOS VARIEDAD
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
Harina de platano, cruda B057 15,0 15,0 51,0 0,5 0,0 12,1 1,7 0,2
GRUPO Il. FRUTAS Y COLADA DE PLATANO
BEBIDA VERDURAS EN LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 20,0 20,0 99,8 53 53 7,7 188,0 0,1 200 cm3
Panela K033 18,0 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 09
CRERY INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 896,1 24,3 25,4 139,0 256,4 4,2
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 40% 31% 34% 44% 23% 48%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA NN Rucres MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




PESO

CALORIAS Y NUTRIENTES

NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS | poenaRACION (Ingredientes) ALIMENTO |BRUTO (9) CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
(9) PORCION SERVIDA
(Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg)
Pescado seco, crudo E033 90 90,0 245,7 56,5 2,2 0,0 144,0 3,2
GRUPO IV. CARNES, .
ALIMENTO PROTEICO | HUEVOS, LEGUMINOSAS T D) Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 o
SECAS, FRUTOS SECOS Y g
SEMILLAS
Aceite de soya D012 15 15 135 0 15 (1] 0 0
Harina de trigo, fortificada, todo propésito, cruda A040 15 15 54 1,875 0,255 10,845 2,25 0,645
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5
GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 135¢g
PLATANOS Aceite de soya D012 6 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
TUBE:L(ZL-JFIRC:J%SI'RSICES, GRUPO |. CEREALES, PAPAKUN / YUCA / Yuca blanca, sin cascara, cruda B107 125 100,0 159,0 0,9 0,3 37,4 16,0 0,3
DERIVADOS DE RAICES, TUBERCULOS Y CHIRO DIFERENTE 100 g
CEREALES PLATANOS VARIEDAD sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
BEBIDA S [ UG AGUA DE PANELA Limén, crudo Co044 96 48,0 211 0,1 0,1 4,5 9,1 0,2
- VERDURAS CON LIMON O 200 cm3
AZUCARES NARANJA Panela K033 18,0 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 0,9
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
. 7149 29,5 17,5 108,3 46,4 3,9
TOTAL MENU
. 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
RECOMENDACION
32% 38% 23% 34% 4% 45%
% ADECUACION ° 3 0 3 3 3
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA WU’* uoTa MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




MENU No. 5

COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL BRPIF'I'S(;) PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (9) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO A
(9) PORCION SERVIDA
(Kcal) (a) (a) (a) (mg) (ma)
Lenteja comun, cruda T026 25,0 25,0 96,8 5,8 0,2 15,3 12,8 1,8
GRUPO IV. CARNES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
HUEVOS, LEGUMINOSAS
ALIMENTO PROTEICO SECAS, FRUTOS SECOS Y LENTEJAS GUISADAS Tomate, crudo B103 6,0 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 759
SEMILLAS Aceite de soya D012 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 54 0,5
GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 1359
PLATANOS Aceite de soya D012 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
T e a5 | GRUPO I CEREALES, PAPAKUN / YUCA |
DERIVADOS DE RAICES, TUBERCULOS Y CHIRO DIFERENTE Banano chiro, crudo P015 167,0 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 4,0 0,4 100 g
CEREALES PLATANOS VARIEDAD COCINADO
BEBIDA Avena en Hojuelas, Precocida A012 16,0 16,0 65,8 2,7 1,2 10,3 8,6 0,7
GRUPO Il. FRUTAS Y COLADA DE AVENA
LACTEOS VERDURAS EN LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 20,0 20,0 99,8 53 53 7,7 188,0 0,1 200 cm3
AZUCARES Panela K033 18,0 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 0,9
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 980,7 39,9 27,3 138,4 244,0 7,0
RECOMENDACION 2900,0 101,5 96,7 406,0 1100,0 11,8
% ADECUACION 34% 39% 28% 34% 22% 60%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA a}\\)&,lfs JTuove MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




MENU No. 6

o PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO - -
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS | n 0 o8 > (Ingrediontos) ALIMENTO |BRUTO © CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO PORCION SERVIDA
(9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg)
GRUPO IV. CARNES, Atl:ln, enlatado en aceite E003 90 90,0 139,9 23,0 10,9 0,0 7,2 1,4
HUEVOS, LEGUMINOSAS
ALIMENTO PROTEICO SECAS, FRUTOS SECOS Y ITUN EN ACEITE GUISAD| Cebolla cabezona, cruda B027 5 4,8 1,9 0,1 0,0 0,4 1,1 0,0 90g
SEMIELSS Tomate, crudo B103 6 48 11 0,0 0,0 0,2 04 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 54 0,5
GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y | ARROZ BLANCO 135g
PLATANOS Aceite de soya D012 6 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
T e CES | GRUPOI. CEREALES, | PAPAKUN/YUCA/ Yuca blanca, sin cascara, cruda B107 125 100,0 159,0 0,9 0.3 37,4 16,0 03
pTANOS o RAICES, TUBERCULOS Y | CHIRO DIFERENTE 100 g
il PLATANOS VARIEDAD COCINADO o 015 ; o 00 00 00 o0 0z o0
BEBIDA GRUPO Il FRUTAS Y | AGUA DE PANELA Naranja, cruda C062 96 57,6 23,6 0,4 0,2 5,1 19,0 0,7
A CON LIMON O 200 cm3
AZUCARES NARANJA Panela K033 18 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7.6 0,9
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 736,6 29,3 17,8 12,8 81,9 41
RECOMENDACION 22450 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 33% 3% 24% 36% % 7%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA /P‘\Rlﬁ \)(( WOV MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




MENU No. 7

COMPONENTE | GRUPG DE ALIMENTOS |  NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL B:Lf.f: PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (@) CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
(@) ” PORCION SERVIDA
cal) (a) (a) (a) (ma) (ma)
GRUPO IV. CARNES, Lenteja comun, cruda T026 25,0 25,0 96,8 5.8 0.2 15,3 12,8 1,8
ALIMENTO UENCS:
LEGUMINOSAS SECAS, Tomate, crudo B103 6,0 48 11 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0
PROTEICO
FRUTOS SECOS Y LENTEJAS -
SEMILLAS GUISADAS Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 72g
Aceite de soya D012 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5
GRUPO I. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 48 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
CEREALES RAICES, TUBERCULOS | ARROZ BLANCO 135g
Y PLATANOS Aceite de soya D012 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
. AT(l:J:sEitxhﬁzbs GRUPO |. CEREALES, | PAPAKUN/YUCA/
J RAICES, TUBERCULOS | CHIRO DIFERENTE Banano chiro, crudo P015 167,0 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 4,0 0,4 100 g
O DERIVADOS DE Y PLATANOS VARIEDAD
CEREALES
Harina de platano, cruda B057 15,0 15,0 51,0 0,5 0,0 12,1 1,7 0,2
LACTEO
GRUPO II. FRUTAS Y COLADA DE
VERDURAS PLATANO EN LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 20,0 20,0 99,8 53 53 7,7 188,0 0,1 200 cm3
AZUCARES Panela K033 18,0 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 0,9
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 898,0 19,2 22,1 150,7 237,6 43
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 40% 24% 30% 48% 22% 49%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA q\\b’ou\ JTUoT e MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




MENU No. 8

COMPONENTE | GRUPG DE ALIMENTOS |  NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL B:Lf.f‘: PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (@) CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
(@) " PORCION SERVIDA
cal) (a) (a) (a) (ma) (ma)
Frijol bola roja, crudo T006 25,0 25,0 92,8 54 0,3 14,7 31,3 1,8
Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
SOPA DE FRIJOL Tomate, crudo B103 6,0 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 759
o e S Aceite de soya D012 2,0 2,0 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0
ALIMENTO PROTEICO SECAS, FyRUTOS SECOS Y
e sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
Huevo de gallina, entero, crudo Joo4 55,0 49,5 73,8 6,2 5,3 0,1 26,2 0,8
HUEVO FRITO Aceite de soya D012 7,0 7,0 63,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0,0 50g
sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 54 0,5
GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 135g
PLATANOS Aceite de soya D012 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
RATg::it%ﬁ:b s | GRUPO I CEREALES, | PAPAKUN /YUCA/ Banano chiro, crudo PO15 167,0 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 4,0 0,4
0 DERIVADOS DE | RAICES, TUBERCULOS | CHIRO DIFERENTE 100 g
CEREALES Y PLATANOS VARIEDAD
sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
GRUPO Il. FRUTAS Y AR REEATEL Naranja, cruda €062 96,0 57,6 23,6 0,4 0,2 51 19,0 0,7
VERDURAS CON LIMON O 200 cm3
BEBIDA NARANJA Panela K033 18,0 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 0,9
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 608,8 16,3 21,1 85,3 98,0 4,9
RECOMENDACION 22450 78,6 74,8 3143 1100,0 8,7
% ADECUACION 27% 21% 28% 27% 9% 56%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA ANEEH Rucre MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




MENU No. 9

COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS | NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL B:Lfng PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (9) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO -
(9) PORCION SERVIDA
(Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma)

Pescado seco, crudo E033 90 90,0 245,7 56,5 2,2 0,0 144,0 3,2
Hovos L oS Ajo, crudo B009 0,5 05 07 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0

ALIMENTO PROTEICO SECAS F’RUTOS SECOS Y PESCADO SECO 90g
 EETNAG Aceite de soya D012 15 15,0 135,0 0,0 15,0 0,0 0,0 0,0
Harina de trigo, fortificada, todo propésito, cruda A040 15 15,0 54,0 1,9 0,3 10,8 2,3 0,6
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5
GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0

CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 135g
PLATANOS Aceite de soya D012 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
TUBE:&UTI;\C:‘%?(\)'CES, GRUPO I. CEREALES, Yuca blanca, sin cascara, cruda B107 125,0 100,0 159,0 0,9 0,3 37,4 16,0 0,3

Y6 (2 RAICES, TUBERCULOS Y YUCA SUDADA 100 g
RS PLATANOS sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
AGUA DE PANELA Limoén, crudo Co044 96,0 48,0 211 0,1 0,1 4,5 9,1 0,2

BEBIDA R ™ Y CON LIMON O 200 cm3
NARANJA Panela K033 18,0 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 0,9
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 595,2 7,9 71 122,5 65,7 2,9
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 27% 10% 9% 39% 6% 33%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA Asewn Suore MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




MENU No. 10

COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS | NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL B:Lfng PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (9) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO .
(9) PORCION SERVIDA
(Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma)
Huevo de gallina, entero, crudo Joo4 55,0 49,5 73,8 6,2 5,3 0,1 26,2 0,8
HUEVO REVUELTO Aceite de soya D012 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 509
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
GRUPO IV. CARNES, .
HUEVOS, LEGUMINOSAS Arveja seca, cruda T003 25,0 25,0 93,5 6,0 0,3 15,1 15,0 1,2
SSVERICIEROIEICO SECAS, FRUTOS SECOS Y
SEMILLAS Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
ARVEJA GUISADA Tomate, crudo B103 6,0 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 759
Aceite de soya D012 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
Sal LO015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5
GRUPO I. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 135¢g
PLATANOS Aceite de soya D012 7,0 7,0 63,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0,0
Sal LO015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
GRUPO |. CEREALES, PAPAKUN / YUCA / .
CEREALES RAICES. TUBERCULOS Y CHIRO DIFERENTE Banano chiro, crudo P015 167,0 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 4,0 0,4 100
BEBIDA GRUPO II. FRUTAS Y CHOCOLATE EN Chocolate, en pastilla, con aztcar K010 18,0 18,0 83,9 0,6 3,0 13,6 6,5 0,6
VERDURAS LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 20,0 20,0 99,8 53 53 77 188,0 0,1 200 cm3
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPACION
TOTAL MENU 912,1 24,4 29,3 134,2 253,4 3,7
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 41% 31% 39% 43% 23% 43%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA ‘R\Bcl:ﬂ VTuoTs MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




MENU No. 11

COMPONENTE | GRUPG DE ALIMENTOS | NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL B:Lf.f‘: PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (@) CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
(@) PORCION SERVIDA
(Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma)
Frijol bola roja, crudo T006 25,0 25,0 92,8 54 03 14,7 31,3 1,8
GRUPO IV. CARNES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 27 0,0
ALIMENTO PROTEICO sHEl::i\;?ihbﬁ%%MsI:gggsv FRIJOL GUISADOS Zanahoria, sin ciscara, cruda B110 6,0 5,1 24 0,0 0,0 0,5 1,4 0,0 729
SEMICESS Aceite de soya D012 50 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
sal Lo15 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5
GRUPO I. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 135¢g
PLATANOS Aceite de soya D012 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
sal Lo15 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
: =5 | GRUPOI. CEREALES, | PAPAKUN/YUCA/ )

_PLATANOS O RAIGES. TUBERGULOS Y | GHIRO DIFERENTE Banano chiro, crudo PO15 167,0 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 40 04 100 g
BEBIDA GRUPO II. FRUTAS Y AGUA DE PANELA EN Leche de vaca, entera, en polvo G008 20,0 20,0 99,8 53 53 7,7 188,0 0,1

VERDURAS LECHE 200 ce
AZUCARES Panela K033 10,0 10,0 36,4 0,1 0,0 9,0 42 0,5

GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 869,2 231 274 128,4 270,9 47
RECOMENDACION 22450 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 39% 29% 37% 1% 25% 54%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA ANsEd uors MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




MENU No. 12

COMPONENTE | GRUPG DE ALIMENTOS | NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL B:Lf.f‘: PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (9) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO
(@) ” PORCION SERVIDA
cal) (a) (a) (a) (ma) (ma)
Banano chiro, crudo P015 167,0 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 4,0 0,4
Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
Frijol bola roja, crudo T006 25,0 25,0 92,8 54 0,3 14,7 31,3 1,8
GRUPO IV. CARNES, SANCOCHO DE CHIRO 100 g
HUEVOS, LEGUMINOSAS Repollo blanco, crudo B099 14,0 9,8 3,9 0,2 0,0 0,6 4,3 0,0
SLIMENIDIEROIEICO SECAS, FRUTOS SECOS Y
SEMILLAS Aceite de soya D012 2,0 2,0 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
Huevo de gallina, entero, crudo Joo4 55,0 49,5 73,8 6,2 53 0,1 26,2 0,8
HUEVO COCINADO 50¢g
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 54 0,5
GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 135g
PLATANOS Aceite de soya D012 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
BEBIDA ED L EEUAS Y AGUA DE PANELA Naranja, cruda C062 96,0 57,6 23,6 0.4 0.2 5,1 19,0 07
VERDURAS CON LIMON O 200 cm3
NARANJA Panela K033 18,0 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 0,9
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 763,0 18,5 19,3 124,5 108,0 5,3
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 34% 24% 26% 40% 10% 61%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA 7\\)65@ GIUoTA MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




MENU No. 13

COMPONENTE | GRUPG DE ALIMENTOS | NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL B:Lf.f‘: PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (9) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO
(@) PORCION SERVIDA
(Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma)
Lenteja comun, cruda T026 25,0 25,0 96,8 5,8 0,2 15,3 12,8 1,8
Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
GRUPO IV. CARNES, som(\:gﬁ '(‘:f"rggJAs Tomate, crudo B103 6,0 48 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 75
HUEVOS, LEGUMINOSAS .
ALIMENTO PROTEICO SECAS, FRUTOS SECOS Y Banano chiro, crudo P015 167,0 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 4,0 0,4
SEMIELSS Aceite de soya D012 2,0 2,0 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0
Huevo de gallina, entero, crudo Joo4 55,0 49,5 73,8 6,2 5,3 0,1 26,2 0,8
HUEVO COCINADO 509
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5
GRUPO I. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 135¢g
PLATANOS Aceite de soya D012 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
BEBIDA GRUPO II. FRUTAS Y CHOCOLATE EN Chocolate, en pastilla, con aztcar K010 18,0 18,0 83,9 0,6 3,0 13,6 6,5 0,6
VERDURAS LECHE 200 cm3
LACTEOS Leche de vaca, entera, en polvo G008 20,0 20,0 99,8 53 53 7,7 188,0 0,1
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 850,7 241 22,3 134,1 249,3 4,3
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 38% 31% 30% 43% 23% 50%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA R\)&H\ VIUoT e MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




MENU No. 14

COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS | NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL B:Lfng PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (9) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO -
(9) PORCION SERVIDA
(Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma)
Pescado seco, crudo E033 90,0 90,0 245,7 56,5 2,2 0,0 144,0 3,2
Huislégoﬂ\ée%ﬁ:ngs Aceite de soya D012 15 15 135 0 15 0 0 0
ALIMENTO PROTEICO SECAS F’RUTOS SECOS Y PESCADO SECO 90g
SEMILLAS Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Harina de trigo, fortificada, todo propésito, cruda A040 15 15 54 1,9 0,3 10,8 2,3 0,6
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5
GRUPO I. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 135g
PLATANOS Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
Aceite de soya D012 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
T”BE:&”T';&%S'T‘C"'CES' GRUPO |. CEREALES, PAPAKUN / YUCA |
DERIVADOS DE RAICES, TUBERCULOS Y CHIRO DIFERENTE Yuca blanca, sin cascara, cruda B107 125,0 100,0 159,0 0,9 0,3 37,4 16,0 0,3
RS PLATANOS VARIEDAD COCINADO 1009
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
AGUA DE PANELA Naranja, cruda C062 96,0 57,6 23,6 0,4 0,2 51 19,0 0,7
BEBIDA GRUI\’/%:bZI;liTsAS v CON LIMON O 200 cm3
NARANJA Panela K033 18,0 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 0,9
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 625,4 7,9 71 130,8 60,3 3,4
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 28% 10% 9% 42% 5% 39%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA AsEn Ructre MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




MENU No. 15

COMPONENTE | GRUPG DE ALIMENTOS |  NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL B:Lf.f‘: PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (9) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO
(9) PORCION SERVIDA
(Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma)
Atun, enlatado en aceite E003 90,0 90,0 189,9 23,0 10,9 0,0 7,2 1,4
ATUN GUISADO Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 904
Tomate, crudo B103 6,0 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0
GRUPO IV. CARNES, |
HUEVOS, LEGUMINOSAS Arveja seca, cruda T003 25,0 25,0 93,5 6,0 0,3 15,1 15,0 1,2
SLIMENIDIEROIEICO SECAS, FRUTOS SECOS Y
SEMILLAS Tomate, crudo B103 6,0 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0
ARVEJA GUISADA Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 759
Aceite de soya D012 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 54 0,5
GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 1359
PLATANOS Aceite de soya D012 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
TUBERCULOS, RAICES: | GRUPOL CEREALES, | PAPAKUN/YUCA/ Banano chiro, crudo P015 167,0 133,6 168,3 2,0 0.1 38,6 40 0,4
DERIVADOS DE RAICES, TUBERCULOS Y CHIRO DIFERENTE 100 g
e PLATANOS VARIEDAD sal Lo15 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
BEBIDA Harina de platano, cruda B057 15,0 15,0 51,0 0,5 0,0 12,1 1,7 0,2
" GRUPO Il. FRUTAS Y COLADA DE
AZUCARES TG LA S LTS Panela K033 18,0 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 09 200 cm3
LACTEOS Leche de vaca, entera, en polvo G008 20,0 20,0 99,8 53 53 7,7 188,0 0,1
GRASAS ’
INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 990,7 41,5 27,0 141,5 247,6 4,9
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 44% 53% 36% 45% 23% 57%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA Aen Rucre MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




MENU No. 16

PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO . .
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO BRUTO (9) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO
(@ (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) PORCION SERVIDA
Huevo de gallina, entero, crudo Joo4 55,0 49,5 73,8 6,2 53 0,1 26,2 0,8
Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
GRUPO IV. CARNES,
ALIMENTO PROTEICO | HUEVOS, LEGUMINOSAS HUEVO PERICO Tomate, crudo B103 6,0 4,8 11 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 50¢g
SECAS Y SEMILLAS
Aceite de soya D012 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
Lenteja comun, cruda T026 25,0 25,0 96,8 5,8 0,2 15,3 12,8 1,8
GRUPO IV. CARNES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
HUEVOS, LEGUMINOSAS
ALIMENTO PROTEICO SECAS, FRUTOS SECOS Y LENTEJAS GUISADAS Tomate, crudo B103 6,0 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 759
SEMIELSS Aceite de soya D012 40 4,0 36,0 0,0 40 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 54 0,5
GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 1359
PLATANOS Aceite de soya D012 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
T e a5 | GRUPO I CEREALES, PAPAKUN / YUCA |
DERIVADOS DE RAICES, TUBERCULOS Y CHIRO DIFERENTE Banano chiro, crudo P015 167,0 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 4,0 0,4 100 g
CEREALES PLATANOS VARIEDAD COCINADO
GRUPO II. FRUTAS Y CHOCOLATE EN Chocolate, en pastilla, con aztcar K010 18,0 18,0 83,9 0,6 3,0 13,6 6,5 0,6
BEBIDA VERDURAS LECHE 200 cm3
Leche de vaca, entera, en polvo G008 20,0 20,0 99,8 5,3 5,3 7,7 188,0 0,1
EAES INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 625,4 79 741 130,8 60,3 3,4
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 3143 1100,0 8,7
% ADECUACION 28% 10% 9% 42% 5% 39%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA AR KucTe MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




MENU No. 17

. PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO - -
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO BRUTO (9) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO PORCION SERVIDA
(9 (Kcal) () (9) () (mg) (mg)
Banano chiro, crudo P015 167,0 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 4,0 0,4
Papa, variedad harln.osa, ;.)astusa, con cascara, B073 31,0 31,0 26,4 07 0,0 53 19 0,3
cocida. sin sal
SANCOCHO DE CHIRO Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 10049
GRUPO IV. CARNES,
HUEVOS, LEGUMINOSAS Repollo blanco, crudo B099 14,0 9,8 39 0,2 0,0 0,6 4,3 0,0
SSVERICIEROIEICO SECAS, FRUTOS SECOS Y
SEMILLAS Aceite de soya D012 2,0 2,0 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0
Atun, enlatado en aceite E003 90,0 90,0 189,9 23,0 10,9 0,0 7,2 1,4
ATUN GUISADO Tomate, crudo B103 6,0 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 904
Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5
GRUPO I. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 135¢g
PLATANOS Aceite de soya D012 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
BEBIDA GRUPO II. FRUTAS Y A(::%NDLEINT&T%LA Limén, crudo C044 18,0 9,0 4,0 0,0 0,0 0,8 1,7 0,0
AZUCARES NERDLRSS NARANJA Panela K033 18,0 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 0,9
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 748,2 30,2 19,4 110,9 40,9 3,6
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 33% 38% 26% 35% 4% 42%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA ’R D MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018
EEWH VTUoT &




MENU No. 18

; PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS | Loon ool (Ingredientes) ALIMENTO |BRUTO @ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO L SR
(a) (Keal) (a) (a) (a) (ma) (ma)
Huevo de gallina, entero, crudo Joo4 55,0 49,5 73,8 6,2 5,3 0,1 26,2 0,8
HUEVOS REVUELTOS Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 589
Aceite de soya D012 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
GRUPO IV. CARNES, = -
HUEVOS, LEGUMINOSAS Frijol bola roja, crudo T006 25,0 25,0 92,8 5,4 0,3 14,7 31,3 1,8
SSVERICIEROIEICO SECAS, FRUTOS SECOS Y
SEMILLAS Tomate, crudo B103 6,0 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 04 0,0
FR(I:&;E;J;O Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 759
Aceite de soya D012 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5
GRUPO I. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 135¢g
PLATANOS Aceite de soya D012 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
TR e CES | GRUPO 1. CEREALES, PAPAKUN / YUCA /
DERIVADOS DE RAICES, TUBERCULOS Y CHIRO DIFERENTE Banano chiro, crudo P015 167,0 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 4,0 0,4 100 g
CEREALES e ANOS VAREDAD
BEBIDA Harina de platano, cruda B057 15,0 15,0 51,0 0,5 0,0 12,1 1,7 0,2
GRUPO II. FRUTAS Y COLADA DE PLATANO
VERDURAS EN LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 20,0 20,0 99,8 53 53 7,7 188,0 0,1 200 cm3
AZUCARES Panela K033 18,0 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 0,9
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 893,6 23,6 25,4 138,3 270,7 4,7
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 40% 30% 34% 44% 25% 54%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILOTA IBARRA
FIRMA MEEH Stucras MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




MENU No. 19

; PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS | ,oon or o (Ingredientes) ALIMENTO |BRUTO @) CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO PORCION SERVIDA
(a) (Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma)
Lenteja comun, cruda T026 25,0 25,0 96,8 5,8 0,2 15,3 12,8 1,8
GRUPO IV. CARNES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
HUEVOS, LEGUMINOSAS
ALIMENTO PROTEICO | AS. FRUTOS SECOS Y LENTEJAS GUISADAS Tomate, crudo B103 6,0 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 759
SEMIELSS Aceite de soya D012 40 4,0 36,0 0,0 40 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 54 0,5
GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 135¢g
PLATANOS Aceite de soya D012 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
T”BE;‘&”T';&% g‘(‘)‘CES' GRUPO |. CEREALES, PAPAKUN / YUCA /
DERWADOS DE RAICES, TUBERCULOS Y CHIRO DIFERENTE Yuca blanca, sin cascara, cruda B107 125,0 100,0 159,0 0,9 0,3 37,4 16,0 0,3
s PLATANOS VARIEDAD COCINADO 100g
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
BEBIDA Avena en Hojuelas, Precocida A012 16,0 16,0 65,8 2,7 1,2 10,3 8,6 0,7
GRUPO Il. FRUTAS Y COLADA DE AVENA
VERDURAS EN LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 20,0 20,0 99,8 53 53 7,7 188,0 0,1 200 cm3
AZUCARES Panela K033 18,0 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 0,9
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 845,9 36,4 29,9 103,2 259,7 5,1
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 38% 46% 40% 33% 24% 58%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA ﬁ\)@'@\;ﬁ TUoT e MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




MENU No. 20

: PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO BRUTO (@) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO PORCION SERVIDA
(a) (Kcall (a) (a) (a) (ma) (ma)
Pescado seco, crudo E033 90,0 90,0 245,7 56,5 2,2 0,0 144,0 3,2
PESCADO SECO O Aceite de soya D012 15 15,0 135,0 0,0 15,0 0,0 0,0 0,0
ALIMENTO PROTEICO GRU':,::bZ‘;l/J\TSAS v SARDINA EN SALSA 90g
DE TOMATE Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Harina de trigo, fortificada, todo propésito, cruda A040 15 15,0 54,0 1,9 0,3 10,8 2,3 0,6
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5
GRUPO I. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 135g
PLATANOS Aceite de soya D012 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
TUBE:&[:_I;\?“SC;S%ICES, GRUPO |. CEREALES, PAPAKUN / YUCA | Banano chiro, crudo P015 167,0 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 4,0 0,4
DERIVADOS DE RAICES, TUBERCULOS Y CHIRO DIFERENTE 100 g
CRETEAIG PLATANOS VARIEDAD COCINADO Sal LO015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
BEBIDA GRUPO II. FRUTAS Y AGUA DE PANELA Naranja, cruda C062 96,0 57,6 23,6 0,4 0,2 5,1 19,0 0,7
VERDURAS CON LIMON O 200 cm3
AZUCARES NARANJA Panela K033 18,0 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 0,9
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 513,5 8,4 6,8 102,9 33,9 2,3
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 23% 1% 9% 33% 3% 26%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA »Py\]bil:ﬁ WVtuov e MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018
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FORMATO GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS
COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPO ALMUERZO RACION PREPARADA EN SITIO
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PUEBLO AWA UNIPA EE

INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA DISTANTES AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 1
NOMBRE DEL ALIMENTO RESO
COMPONENTE PREPARACION . BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (@)
. Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavar y desinfectar y enjuagar
Huevo de gallina, entero, crudo 55 - . .
los huevos. Colocar los huevos en un recipiente hondo con agua suficiente que los cubra. Poner a cocinar durante 12-15
HUEVO COCINADO ) : ) . . )
Sal 1 minutos aproximadamente. Retirar del fuego y eliminar el agua restante. Lavar con agua fria, para poder retirar la cascara con
a mayor facilidad. Pelar los huevos. Agregar sal. Servir.
Frijol bola roja, crudo 25
ALIMENTO PROTEICO Zanahoria, sin cascara, cruda 6 . . " , . ” .. .
Dejar en remojo los frijoles desde el dia anterior a la preparacion. Regar el agua. En una olla presion ponga a cocinar los
. frijoles en agua a fuego alto y agregar sal. Lavar, enjuagar y picar finamente el zanahoria y cebolla. Realizar un sofrito con el
FRIIOIL EUIADE Cebolla junca, tallos, cruda 12 aceite, sal, zanahoria y cebolla. Adicionar al recipiente donde estan los frijoles, mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar
. hasta que estén blandos. Porcionar y servir de acuerdo a cada nivel de escolaridad.
Aceite de soya 4
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Mida la cantidad de ingredientes a utilizar seguin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
Cebolla junca, tallos, cruda 12 se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREALES ARROZ BLANCO este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccién. Retire del fuego
Aceite de soya 6 cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de
edad.
Sal 1
Limpiar y lavar los chiros con cascara. Poner en una olla con suficiente agua que los cubra. Cocinar a fuego medio- alto hasta
VERDURA FRIA O ’ ) ; . : . .
CALIENTE CHIRO COCINADO Banano chiro, crudo 167 que los chiros estén blandos. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar, trocear teniendo en cuenta los gramajes por cada
grupo de edad, quitar la cascara. Servir.
FRUTA avena en hojuelas precocida 16 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacién. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de la
i panela, avena y la leche en polvo. Ponerdurante unos 10-12 minutos a remojar la avena en un poco de agua. Hervir el agua en
AZUCARES COLADA DE AVENA EN Leche de vaca, entera, en polvo 20 un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicién. A continuacion agregue la avena removiendo constantemente con
LECHE una cuchara para que no se pegue, durante 15 minutos. 5. Después agregar poco a poco la leche sin dejar de mezclar. Dejar
hervir todo durante otros 10 minutos. Pasado ese tiempo afiadir la panela. Para terminar colar todo, para que quede la colada
LACTEOS Panela 18

mas ligera y sin grumos. Servir a 80°C de acuerdo al grupo de edad.

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA
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MENU No. 2

PESO
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEIT ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(9
, . Lavar y desinfectar el empaque del atun. Abra la lata de atun y retire el exceso de aceite. Verter en un recipiente, con ayuda de
ALIMENTO PROTEICO ATUNIENACEILE Atlin, enlatado en aceite 90 una cuchara mezcle para evitar que queden trozos muy grandes. Servir segun gramaje de grupo etario.
Arroz blanco, pulido, crudo 60
P . Mida la cantidad de ingredientes a utilizar seguin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
Cebolla junca, tallos, cruda 12 se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego
Aceite de soya 6 cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de
edad.
Sal 1
TUBERCULOS, A . - ) .
RAICES. PLATANOS Limpiar y lavar los chiros con cascara. Poner en una olla con suficiente agua que los cubra. Cocinar a fuego medio- alto hasta
DEREIV;\DOS DE ’ CHIRO COCINADO Banano chiro, crudo 167 que los chiros estén blandos. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar, trocear teniendo en cuenta los gramajes por cada
grupo de edad, quitar la cascara. Servir.
CEREAL
Panela 18 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacién. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque del
AGUA DE PANELA CON azucar. Hervir agua en la cantidad necesaria segun grupo de edad, dejar enfriar. Mientras se enfriar lavar, desinfectar las
JUGO ) ) . ,
LIMON O NARANJA Naranja, cruda %6 naranjas cortar a la mitad y exprimir la fruta mezclar con agua, agregar el azucar, revolver hasta que el endulzante se haya

diluido, Servir frio.
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MENU No. 3

PESO
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEIT ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(9
Huevo de gallina, entero, crudo 55 Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al numero de raciones que vaya a preparar. Lavelos y desinféctelos.
HUEVO REVUELTO Aceite de soya 4 Romper y verter en un recipiente auxiliar hondo. B'at|r Ios’huevos vigorosamente junto con la s’al. Apgr‘ce, cologar un sartén a
precalentar con aceite. Agregar los huevos al sartén, muévalos constantemente hasta que estén cocidos. Retirar del fuego.
Sal 1 Servir en porciones iguales a todos los grupos etarios.
Arveja seca, cruda 25
ALIMENTO PROTEICO
Tomate, crudo 6 . . . . . .. . .
Dejar en remojo las arvejas desde el dia anterior a la preparacion. Regar el agua. En una olla ponga a cocinar las arvejas en
. agua a fuego alto. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla y tomate. Realizar un sofrito. Adicionar al recipiente donde estan
ARVIESA EIUIEADE Cebolla junca, tallos, cruda 12 las arvejas mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar hasta que estén blandas. Porcionar y servir de acuerdo a cada grupo de
edad.
Aceite de soya 4
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
- Mida la cantidad de ingredientes a utilizar seguin el numero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
Cebolla junca, tallos, cruda 12 se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO Aceite de soya 6 este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego
cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de
edad.
Sal 1
TUBERCULOS, A . - ) .
RAICES. PLATANOS Limpiar y lavar los chiros con cascara. Poner en una olla con suficiente agua que los cubra. Cocinar a fuego medio- alto hasta
DEREIV;\DOS DE ’ CHIRO COCINADO Banano chiro, crudo 167 que los chiros estén blandos. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar, trocear teniendo en cuenta los gramajes por cada
grupo de edad, quitar la cascara. Servir.
CEREAL
AZUCARES Harina de platano, cruda 15 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacién. Lavar, desinfectar y enjuagar los empagques de la
harina de platano, panela y la leche en polvo. ponga a hervir el agua cuando este a punto de ebullicion agregue la harina de
(ClolLApr ?_EghéTANO EN | Leche de vaca entera, en polvo 20 platano y deje cocinar 10 minutos. Retirar del fuego y dejar que se enfrié un poco. Agregar la leche en polvo una vez ya la haya
mezclado en agua previamente hervida. Llevar a coccion nuevamente a fuego bajo, agregar la panela. Mezclar constantemente
Panela 18 hasta que la panela se haya diluido por completo. Servir de acuerdo al gramaje establecido para cada grupo de edad.
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018
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MENU No. 4

PESO
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEIT ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (@)
PROUCESU PARA QUITARLE LA SAL AL PESCADU SECU:
Pescado seco, crudo 90 El pescado seco representa una opcién practica por su larga durabilidad, permitiendo su almacenamiento por periodos
prolongados a temperatura ambiente, sin sufrir ningun deterioro.
Aceite de soya 15 « Cortar el pescado en trozos de acuerdo a la porcion correspondiente a la minuta y el gramaje adecuado, agregar harina y ajo.
« llevar a coccion y servir.
ALIMENTO PROTEICO PESCADO SECO Harina de trigo fortificada, todo 15 Métodos para desalar el pescado seco:
proposito, cruda * Remojo en agua fria: para este método se debe sumergir el pescado durante aproximadamente 12 horas haciendo un cambio
de agua periddicamente (2 - 3 horas). El tiempo de remojo dependera del grosor y la cantidad de sal que este tenga. Es
Ajo 0,5 importante tener presente agregar un poco de jugo de limon para acelerar el proceso y para obtener un producto de apariencia
muy agradable.
« Fscaldado: irvi ante
Arroz blanco, pulido, crudo 60 . X X X " . ) . i
Mida la cantidad de ingredientes a utilizar seguin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
Cebolla junca, tallos, cruda 12 se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego
Aceite de soya 6 cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de
edad.
Sal 1
TUBERCULOS, Yuca blanca, sin cascara, cruda 125 Lavar, desinfectar, enjuagar y pelar la yuca. Fraccionar y retirar fibra del centro de las en astillas acorde a las porciones
RAICES, PLATANOS, YUCA COCINADA propuestas para cada grupo etario. En un recipiente hondo, cocinar la yuca con suficiente agua hasta que esté cocida y blanda.
DEREIVADOS DE Retirar del fuego. Eliminar el exceso del agua y dejar reposar por algunos minutos. Agregar sal y servir de acuerdo a las
CEREAL sal 1 cantidades establecidas.
) Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque del
JUGO AGUA DE PANELA CON Limon, crudo 96 azucar. Hervir agua en la cantidad necesaria segun grupo de edad, dejar enfriar. Mientras se enfriar lavar, desinfectar los
LIMON O NARANJA limones cortar a la mitad y exprimir la fruta mezclar con agua, agregar el azlcar, revolver hasta que el endulzante se haya
Panela 18 diluido, Servir frio.
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MENU No. 5

PESO
COMPONENTE PREPARACION NOMB(T:Q?;;?‘I"::)ENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(9
Lenteja comun, cruda 25
Cebolla junca, tallos, cruda 12 Dejar en remojo las lentejas desde el dia anterior a la preparacion. Regar el agua. En una olla ponga a cocinar las lentejas en
agua a fuego alto. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla y tomate. Realizar un sofrito. Adicionar al recipiente donde estan
CHLLEIG FRENESD) | HETERE GUlsAhe Tomate, crudo 6 las lentejas, mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar hasta que estén blandas. Porcionar y servir de acuerdo a cada grupo
Aceite de soya 4 de edad.
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Cebolla junca, tallos, cruda 12 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar seguin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
. . se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO Aceite de soya 6 este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego
cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de
edad.
Sal 1
TUBERCULOS, - . - . .
RAICES. PLATANOS Limpiar y lavar los chiros con cascara. Poner en una olla con suficiente agua que los cubra. Cocinar a fuego medio- alto hasta
DEREI’VADOS DE ’ |CHIRO COCINADO Banano chiro, crudo 167 que los chiros estén blandos. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar, trocear teniendo en cuenta los gramajes por cada
CEREAL grupo de edad, quitar la cascara. Servir.
Avena en hojuelas precocida
FRUTA 16
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de la
COLADA DE AVENA EN Panela 18 avena, panela y la leche en polvo. ponga a hervir el agua cuando este a punto de ebullicion agregue la avena y deje cocinar 10
LECHE minutos. Retirar del fuego y dejar que se enfrié un poco. Agregar la leche en polvo una vez ya la haya mezclado en agua
previamente hervida. Llevar a coccién nuevamente a fuego bajo, agregar la panela. Mezclar constantemente hasta que la
AZUCARES Leche de vaca, entera, en polvo 20 panela se haya diluido por completo. Servir de acuerdo al gramaje establecido para cada grupo de edad.
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MENU No. 6

PESO
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEIT ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(9)
ATUN EN ACEITE Afun, enlatado en aceite %0 Lavar y desinfectar el empaque del atun. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla y tomate. Realizar un sofrito con cebolla y
ALIMENTO PROTEICO GUISADO Cebolla cabezona, cruda 5 tomate. Abra la lata de atun y retire el exceso de aceite. Verter sobre el sofrito. Mezclar hasta que todos los ingredientes se
hayan incorporado. Retirar del fuego. Servir segin gramaje de grupo etario.
Tomate, crudo 6
Arroz blanco, pulido, crudo 50
) Mida la cantidad de ingredientes a utilizar seguin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
Cebolla junca, tallos, cruda 12 se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccién. Retire del fuego
Aceite de soya 6 cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de
edad.
Sal 1
TUBERCULOS, Yuca blanca, sin cascara, cruda 125 Lavar, desinfectar, enjuagar y pelar la yuca. Fraccionar y retirar fibra del centro de las en astillas acorde a las porciones
RAICES, PLATANOS, YUCA COCINADA propuestas para cada grupo etario. En un recipiente hondo, cocinar la yuca con suficiente agua hasta que esté cocida y blanda.
DEREIVADOS DE Retirar del fuego. Eliminar el exceso del agua y dejar reposar por algunos minutos. Agregar sal y servir de acuerdo a las
CEREAL Sal 1 cantidades establecidas.
ERUTA Naranja, cruda % Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacién. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque del
AGUA DE PANELA CON azuUcar. Hervir agua en la cantidad necesaria segun grupo de edad, dejar enfriar. Mientras se enfriar lavar, desinfectar las
LIMON O NARANJA Panela 18 naranjas cortar a la mitad y exprimir la fruta mezclar con agua, agregar el azucar, revolver hasta que el endulzante se haya

diluido, Servir frio.
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MENU No. 7

PESO
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEIT ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(9
Lenteja comun, cruda 25
Cebolla junca, tallos, cruda 12 Dejar en remojo las lentejas ldesde el (ﬁa ar_1terior a la preparacion. Regar el agua. En una olla ponga a coci‘na‘ar las lentejas erl
ALIMENTO PROTEICO LENTEJAS GUISADAS s agua a fyego alto. Lavar, enjuagar y picar flnamente_ la cebolla y tomate;. Realizar un sofnto. Adlcmpar al recipiente donde estan
Tomate, crudo las lentejas, mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar hasta que estén blandas. Porcionar y servir de acuerdo a cada grupo
de edad.
Aceite de soya 4
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Cebolla junca, tallos, cruda 12 En una olla ponga a hervir agua. Cuando esté en su punto de ebullicion. Verter los espaguetis para que se cocinen. Lavar,
CEREAL ARROZ BLANCO - enjuagar y picar finamente la cebolla. Realizar un sofrito con cebolla y aceite. Quitar el agua en que se cocinaron los espaguetis
Aceite de soya 4 y agregarle el sofrito. Mezclar los ingredientes. Servir de acuerdo a los gramajes que correspondan a cada grupo de edad.
Sal 1
TUBERCULOS, - . - . - )
RAICES. PLATANOS Limpiar y lavar los platanos con cascara. Poner en una olla con suficiente agua, que cubra los platanos. Cocinar a fuego medio-
DEREIVZADOS DE ’ CHIRO COCINADO Banano chiro, crudo 167 alto hasta que el platano este blando. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar. Retirar la cascara y trocear teniendo en
cuenta los gramajes por cada grupo de edad. Servir.
CEREAL
Harina de platano, cruda 15
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de la
AZUCARES COLADA DE PLATANO EN harina de plelatano,ApaneIa y lla leche en polvo. ponga a he_rV|r el agua cu_e3ndo este a punto de ebullicion agregue la harina de
platano y deje cocinar 10 minutos. Retirar del fuego y dejar que se enfrié un poco. Agregar la leche en polvo una vez ya la haya
BEBIDA LACTEA LECHE ) ) » :
Leche de vaca entera, en polvo 20 mezclado en agua previamente hervida. Llevar a coccion nuevamente a fuego bajo, agregar la panela. Mezclar constantemente
hasta que la panela se haya diluido por completo. Servir de acuerdo al gramaje establecido para cada grupo de edad.
Panela 18
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MENU No. 8

PESO
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEIT ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(9)
Frijol bola roja, crudo 25
Tomate, crudo 6 Dejar en remojo los frijoles desde el dia anterior a la preparacion. Regar el agua. En una olla presién ponga a cocinar los
frijoles en agua a fuego alto y agregar sal. Lavar, enjuagar y picar finamente el tomate y cebolla. Realizar un sofrito con el
SOPA DE FRIJOL . 12 - S . - ) . ) . .
Cebolla junca, tallos, cruda tomate y cebolla. Adicionar al recipiente donde estan los frijoles, mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar hasta que estén
p blandos. Porcionar y servir de acuerdo a cada grupo de edad.
ALIMENTO PROTEICO sal
Aceite de soya 2
Huevo de gallina 55 Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavar y desinfectar y enjuagar
los huevos. Quebrar cada huevo por la mitad y de manera cuidadosa incorporar los huevos por tandas en un recipiente
HUEVO FRITO Sal 1,0 precalentado con aceite. Dejar freir a fuego medio el alimento por poco tiempo, hasta que el huevo tome consistencia, verificar
que estén completamente fritos. Retirar y escurrir para eliminar cualquier exceso de aceite. Servir segun gramaje de grupo
Aceite, de soya 7 etario.
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Cebolla junca, tallos, cruda 12 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el numero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO Aceite de soya 6 este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego
cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de
edad.
Sal 1
TUBERCULOS, Limpiar y lavar los chiros con cascara. Poner en una olla con suficiente agua que los cubra. Cocinar a fuego medio- alto hasta
RAICES, PLATANOS, ) ) ; . : . .
DEREIVADOS DE CHIRO COCINADO Banano chiro, crudo 167 que los chiros estén blandos. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar, trocear teniendo en cuenta los gramajes por cada
grupo de edad, quitar la cascara. Servir.
CEREAL
Naranja, cruda 96 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque del
FRUTA AGUA DE PANELA CON azuUcar. Hervir agua en la cantidad necesaria segun grupo de edad, dejar enfriar. Mientras se enfriar lavar, desinfectar las
LIMON O NARANJA naranjas cortar a la mitad y exprimir la fruta mezclar con agua, agregar el azlcar, revolver hasta que el endulzante se haya
diluido, Servir frio.
Panela 18
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MENU No. 9

PESO
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEIT ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (@)
g FRUCESU TARA WUIMTARLE TA SAL AL TESUADU SEUUL
Pescado seco, crudo 920 El pescado seco representa una opcién practica por su larga durabilidad, permitiendo su almacenamiento por periodos
prolongados a temperatura ambiente, sin sufrir ningun deterioro.
Aceite de soya 15 « Cortar el pescado en trozos de acuerdo a la porcion correspondiente a la minuta y el gramaje adecuado, agregar harina y ajo.
« llevar a coccion y servir.
Harina de trigo fortificada, todo 15 Métodos para desalar el pescado seco:
ALIMENTO PROTEICO PESCADO SECO proposito, cruda * Remojo en agua fria: para este método se debe sumergir el pescado durante aproximadamente 12 horas haciendo un cambio
de agua periddicamente (2 - 3 horas). El tiempo de remojo dependera del grosor y la cantidad de sal que este tenga. Es
importante tener presente agregar un poco de jugo de limon para acelerar el proceso y para obtener un producto de apariencia
Ajo 0,5 muy agradable.
« Escaldado: consiste en colocar el pescado en agua hirviendo durante algunos minutos, luego de ello se escurre y se sumerge
en agua fria para enjuagarlo.
« Con Céccara da nlatana: ratirar lae cdecarae da nin nldtana varde v anranarlac al acia an la cuie eo va a eimarair al naccada
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Mida la cantidad de ingredientes a utilizar seguin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
Cebolla junca, tallos, cruda 12 se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego
Aceite de soya 6 cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de
edad.
Sal 1
5 Yuca blanca, sin cascara, cruda 125
TUBERCULOS, Lavar, desinfectar, enjuagar y pelar la yuca. Fraccionar y retirar fibra del centro de las en astillas acorde a las porciones
RAICES, PLATANOS, YUCA SUDADA propuestas para cada grupo etario. En un recipiente hondo, cocinar la yuca con suficiente agua hasta que esté cocida y blanda.
DEREIVADOS DE Retirar del fuego. Eliminar el exceso del agua y dejar reposar por algunos minutos. Agregar la sal. Servir de acuerdo a las
CEREAL cantidades establecidas.
Sal 1
FRUTA Limon. crudo 18 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque del
AGUA DE PANELA CON ? azucar. Hervir agua en la cantidad necesaria segun grupo de edad, dejar enfriar. Mientras se enfriar lavar, desinfectar los
LIMON O NARANJA limones cortar a la mitad y exprimir la fruta mezclar con agua, agregar el azucar, revolver hasta que el endulzante se haya
AZUCAR Panela 20 diluido, Servir frio.
COLNUD 5018
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MENU No. 10

PESO
COMPONENTE PREPARACION NOMB(T:Q?;;?‘I"::)ENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(9)
Huevo de gallina, entero, crudo 55 Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavelos y desinféctelos.
HUEVO REVUELTO Romper y verter en un recipiente auxiliar hondo. Batir los huevos vigorosamente junto con la sal. Aparte, colocar un sartén a
Aceite de soya 4 precalentar con aceite. Agregar los huevos al sartén, muévalos constantemente hasta que estén cocidos. Retirar del fuego.
Servir en porciones iguales a todos los grupos etarios.
Sal 1
ALIMENTO PROTEICO Arveja seca, cruda 25
Tomate, crudo 6 Dejar en remojo las arvejas desde el dia anterior a la preparacién. Regar el agua. En una olla ponga a cocinar las arvejas en
ARVEJA GUIDADA - 12 agua a fuego alto. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla y tomate. Realizar un sofrito. Adicionar al recipiente donde estan
Cebolla junca, tallos, cruda las arvejas mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar hasta que estén blandas. Porcionar y servir de acuerdo a cada grupo de
Aceite de soya 4 edad.
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
. Mida la cantidad de ingredientes a utilizar seguin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
Cebolla junca, tallos, cruda 12 se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego
Aceite de soya 6 cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de
edad.
Sal 1
.I;:iBCEERSClIJ’II-_gf':ANOS Limpiar y lavar los chiros con cascara. Poner en una olla con suficiente agua que los cubra. Cocinar a fuego medio- alto hasta
DEREIV;\DOS DE ’ CHIRO COCIDO Banano chiro, crudo 167 que los chiros estén blandos. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar, trocear teniendo en cuenta los gramajes por cada
grupo de edad, quitar la cascara. Servir.
CEREAL
FRUTA Chocolate, en pastilla, con azlicar 18 1Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques del
CHOCOLATE EN LECHE chocolate y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicién agregar el chocolate
AZUCARES Leche de vaca, entera, en polvo 20 en pastillas. Batir con molinillo constantemente. Cuando el chocolate esté disuelto agregar la leche en polvo segun gramaje para

la edad. Mezclar todo, batir y servir. 5. Servir a una temperatura mayor a 80° C
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MENU No. 11

PESO
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEIT ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(9)
Frijol bola roja, crudo 25
Zanahoria, sin cascara, cruda 6 ?_gjelir en remojo Iofs frijolelf desde el dia elmlt-erior a Ialpreparaci‘()n. If?\_’egar eltangla. Er;1 una olla srTié; pol_nga a coc;nfr los |
ALIMENTO PROTEICO FRIJOL GUISADO rijoles en agua a fuego alto y agregar sal. Lavar, enjuagar y picar finamente el zanahoria y cebolla. Realizar un sofrito con e
Cebolla junca, tallos, cruda 12 aceite, sal, zanahoria y cebolla. Adicionar al recipiente donde estan los frijoles, mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar
hasta que estén blandos. Porcionar y servir de acuerdo a cada nivel de escolaridad.
Aceite de soya 4
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Cebolla junca, tallos, cruda 12 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el numero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO Aceite de soya 6 este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccién. Retire del fuego
cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de
edad.
Sal 1
TU.BERCULQS’ Limpiar y lavar los chiros con cascara. Poner en una olla con suficiente agua que los cubra. Cocinar a fuego medio- alto hasta
RAICES, PLATANOS, ) ) . ) . ) .
DEREIVADOS DE CHIRO COCIDO Banano chiro, crudo 167 que los chiros estén blandos. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar, trocear teniendo en cuenta los gramajes por cada
grupo de edad, quitar la cascara. Servir.
CEREAL
Panela , . ., . .
18 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de la
AGUA DE PANELA EN panela y la leche en polvo.. Hervir el agua en un recipiente hondo. Cuando esté en su punto de ebullicion agregar la panela y
JUGO : . - . R
LECHE espere a que se diluya y agregue la leche en polvo. Mezcle muy bien. Retirar del fuego. Servir a un atemperatura mayor a 80° C
Leche de vaca, entera, en polvo 20 segun el grupo de edad.
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MENU No. 12

PESO
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEIT ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(9
ALIMENTO PROTEICO Banano chiro, crudo 167
REERIHSS Cebolla junca, tallos, cruda 12 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Poner el frijol en remojo el dia anterior. Lavar y
LEGUMINOSA Frijol bola roja, crudo 25 retirar el exceso de agua.. Lavar, pelar y enjuagar la cebolla y repollo. Picar finamente la cebolla. Eliminar las hojas del repollo
que no estén en perfecto estado para su preparacién. Picar finamente en tiras delgadas. Colocar la cantidad de agua requerida
VERDUA SANCOCHO DE CHIRO Repollo blanco, crudo 14 para la preparacion Fje las porciones de sopa dle fruollen un re0|9|ente hondo o en olla presw'n a fuego alto. Agreggr el frijol,
cebolla, repollo, aceite y sal. Mezclar todos los ingredientes, cocinar con la sal hasta que esté al dente. Lavar, desinfectar,
enjuagar y pelar los chiros. Picar en cubos pequefios y agregarlos a la coccion. Dejar hervir a fuego medio hasta que todos los
. ingredientes estén cocidos completamente y la sopa de frijol obtenga una consistencia y apariencia densa esperada. Servir
Aceite de soya 2 . . ;
segun el gramaje del grupo etario.
CEREAL, RAIZ O sal 1
PLATANO
i Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavar y desinfectar y enjuagar
Huevo de gallina 55 los huevos. Colocar los huevos en un recipiente hondo con agua suficiente que los cubra. Poner a cocinar durante 12-15
HUEVO COCINADO ) ; . . . )
minutos aproximadamente. Retirar del fuego y eliminar el agua restante. Lavar con agua fria, para poder retirar la cascara con
GRASAS Sal 1 mayor facilidad. Pelar los huevos. Agregar sal. Servir.
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Cebolla | @l " 12 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar seguin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
€bofla junca, taflos, cruda se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO . este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccién. Retire del fuego
Aceite de soya 6 . . . .
cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de
edad.
Sal 1
Naranja, cruda
AZUCARES 96
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque del
AGUA DE PANELA CON azucar. Hervir agua en la cantidad necesaria segun grupo de edad, dejar enfriar. Mientras se enfriar lavar, desinfectar las
LIMON O NARANJA naranjas cortar a la mitad y exprimir la fruta mezclar con agua, agregar el azucar, revolver hasta que el endulzante se haya
Panela 18 diluido, Servir frio.
FRUTAS
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MENU No. 13

PESO
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEIT ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(9
Lenteja comun, cruda 25
) 12 Poner las lentejas en remojo el dia anterior. Lavar y retirar el exceso de agua. Colocar la cantidad de agua requerida para la
Cebolla junca, tallos, cruda preparacion de las porciones de sopa de lentejas en un recipiente hondo a fuego-alto. Agregar las lentejas y cocinar con la sal
SOPA DE LENTEJA CON Tomate, crudo 6 hasta que esté al dente. Lavar, pelar y enjuagar la cebolla y tomate. Picar finamente. Agregar la cebolla y el tomate previamente
CHIRO - picados a la coccion. Lavar, desinfectar, enjuagar los chiros. Retirar la cascara y cortar en trozos pequefios y agregarlos a la
Banano chiro, crudo 167 coccion. Dejar hervir a fuego medio hasta que todos los ingredientes estén cocidos completamente y la sopa de lenteja obtenga
ALIMENTO PROTEICO Acsite de soya 4 una consistencia y apariencia densa esperada. Servir segiin el gramaje del grupo etario.
Sal 1
Huevo de gallina 55 Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavar y desinfectar y enjuagar
los huevos. Colocar los huevos en un recipiente hondo con agua suficiente que los cubra. Poner a cocinar durante 12-15
HUEVO COCINADO ) : . . . )
minutos aproximadamente. Retirar del fuego y eliminar el agua restante. Lavar con agua fria, para poder retirar la cascara con
Sal 1,0 mayor facilidad. Pelar los huevos. Agregar sal. Servir.
Arroz blanco, pulido, crudo 50
. Mida la cantidad de ingredientes a utilizar seguin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
Cebolla junca, tallos, cruda 12 ) . . . X .
se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccién. Retire del fuego
Aceite de soya 6 cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de
edad.
Sal 1
Chocolate, en pastilla, con aztcar . L " . .
18 1Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques del
BEBIDA CHOCOLATE EN LECHE chocolgte yla Iephe en pollvlo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuapdg esté en su punto de ebullicion agregar el chqcolate
en pastillas. Batir con molinillo constantemente. Cuando el chocolate esté disuelto agregar la leche en polvo segiin gramaje para
Leche de vaca, entera, en polvo 20

la edad. Mezclar todo, batir y servir. 5. Servir a una temperatura mayor a 80° C
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MENU No. 14

PESO
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEIT ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(9)
Pescado seco, crudo 20 PROCESO PARA QUITARLE LA SAL AL PESCADO SECO:
El pescado seco representa una opcién practica por su larga durabilidad, permitiendo su almacenamiento por periodos
Aceite de soya 15 prolongados a temperatura ambiente, sin sufrir ningin deterioro.
« Cortar el pescado en trozos de acuerdo a la porcion correspondiente a la minuta y el gramaje adecuado, agregar harina y ajo.
Harina de trigo fortificada, todo 15 « llevar a coccion y servir.
proposito, cruda Métodos para desalar el pescado seco:
* Remojo en agua fria: para este método se debe sumergir el pescado durante aproximadamente 12 horas haciendo un cambio
ALIMENTO PROTEICO PESCADO SECO . de agua periddicamente (2 - 3 horas). El tielmpo de _rerr’wjo dependera del grosor y la cantidad de sal que este tenga. Es .
importante tener presente agregar un poco de jugo de limén para acelerar el proceso y para obtener un producto de apariencia
muy agradable.
« Escaldado: consiste en colocar el pescado en agua hirviendo durante algunos minutos, luego de ello se escurre y se sumerge
Ajo 0,5 en agua fria para enjuagarlo.
« Con Cascara de platano: retirar las cascaras de un platano verde y agregarlas al agua en la que se va a sumergir el pescado
seco en trozos durante aproximadamente 12 horas haciendo un cambio de agua periédico (2-3 horas).
Después de realizar alguno de estos procesos para quitarle la sal al pescado seco, el pescado es sometido a proceso de freido
a temperaturas elevadas evitando de esta manera cualquier clase de contaminacion en el producto final.
Arroz blanco, pulido, crudo 60 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar seguin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos, cruda 12 este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccién. Retire del fuego
- cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de
Aceite de soya 6 edad.
Sal 1
Yuca blanca, sin cascara, cruda 125
TUBERCULOS, Lavar, desinfectar, enjuagar y pelar la yuca. Fraccionar y retirar fibra del centro de las en astillas acorde a las porciones
RAICES, PLATANOS, YUCA COCINADA propuestas para cada grupo etario. En un recipiente hondo, cocinar la yuca con suficiente agua hasta que esté cocida y blanda.
DEREIVADOS DE Retirar del fuego. Eliminar el exceso del agua y dejar reposar por algunos minutos. Agregar la sal. Servir de acuerdo a las
CEREAL cantidades establecidas.
Sal 1
Naranja, cruda 9 Asegurarse dfel buen estado dg los aIimento; antes de iniciar su prepargcién. Favar,_desinfectar y gnjuagar el empaque del
BEBIDA AGUA DE PANELA CON azuUcar. Hervir agua en la cantidad necesaria segun grupo de edad, dejar enfriar. Mientras se enfriar lavar, desinfectar las
LIMON O NARANJA naranjas cortar a la mitad y exprimir la fruta mezclar con agua, agregar el azlcar, revolver hasta que el endulzante se haya
diluido, Servir frio.
Panela 18
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MENU No. 15

PESO
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEIT ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(9
90
Atun, enlatado en aceite
Lavar y desinfectar el empaque del atun. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla y tomate. Realizar un sofrito con cebolla y
ATUN GUISADO 6 tomate. Abra la lata de atun y retire el exceso de aceite. Verter sobre el sofrito. Mezclar hasta que todos los ingredientes se
Tomate, crudo hayan incorporado. Retirar del fuego. Servir segin gramaje de grupo etario.
12
Cebolla junca, tallos, cruda
ALIMENTO PROTEICO Arveja seca, cruda 25
Tomate, crudo 6
Dejar en remojo las arvejas desde el dia anterior a la preparacion. Regar el agua. En una olla ponga a cocinar las arvejas en
ARVEJA GUISADA Ceboalla junca, tallos, cruda 12 agua a fuego alto. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla y tomate. Realizar un sofrito. Adicionar al recipiente donde estan
las arvejas mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar hasta que estén blandas. Porcionar y servir de acuerdo a cada grupo de
4 edad.
Aceite de soya
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Cebolla junca, tallos, cruda 12 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar seguin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
’ ’ se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO Aceite de soya 6 este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego
cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de
Sal 1 edad.
RA:;:UEBSEE’E:'II-'gﬁ’OS Limpiar y lavar los chiros con cascara. Poner en una olla con suficiente agua que los cubra. Cocinar a fuego medio- alto hasta
DERE;VADOS DE ’ CHIRO COCIDO Banano chiro, crudo 167 que los chiros estén blandos. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar, trocear teniendo en cuenta los gramajes por cada
CEREAL grupo de edad, quitar la cascara. Servir.
Harina de platano, cruda
AZUCARES 15 . — . . .
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de la
harina de platano y panela. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicién agregar la harina de
(ClolLApr ?_EghéTANO el Panela 18 platano y panela. Batir constantemente para evitar que se formen grumos.Posteriormente, agregue la leche en polvo y continue
mezclando la preparacion y deje cocinar hasta que todos los ingredientes se integren adecuadamente. Retirar del fuego. Servir
LACTEOS Leche de vaca, entera, en polvo 20 de acuerdo la cantidad establecida para el grupo etario.
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MENU No. 16

PESO
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEIT ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(9)
Huevo de gallina, entero, crudo 55
Cebolla junca, tallos, cruda 12 Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavelos y desinféctelos.
Romper y verter en un recipiente auxiliar hondo. Batir los huevos vigorosamente junto con la sal. Lavar, enjuagar y picar
SO HERIT oS Tomate, crudo 6 finamente la cebolla y tomate. Aparte, colocar un sartén a precalentar. Agregar los huevos, la cebolla y tomate al sartén,
. muévalos constantemente hasta que estén cocidos. Retirar del fuego. Servir en porciones iguales a todos los grupos etarios.
Aceite de soya 4
Sal 1
ALIMENTO PROTEICO Lenteja comun, cruda 25
Cebolla junca, tallos, cruda 12
Dejar en remojo las lentejas desde el dia anterior a la preparacion. Regar el agua. En una olla ponga a cocinar las lentejas en
Tomate, crudo 6 agua a fuego alto. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla y tomate. Realizar un sofrito. Adicionar al recipiente donde estan
LENTEJAS GUISADAS ) ) ) ] . X ) )
. las lentejas, mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar hasta que estén blandas. Porcionar y servir de acuerdo a cada grupo
Aceite de soya 4 de edad
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Cebolla junca, tallos, cruda 12 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
- se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO Aceite de soya 6 este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego
cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de
edad.
Sal 1
TUBERCULOS, Limpiar y lavar los chiros con cascara. Poner en una olla con suficiente agua que los cubra. Cocinar a fuego medio- alto hasta
RAICES, PLATANOS, ) ) ; . : . .
DEREIVADOS DE CHIRO COCINADO Banano chiro, crudo 167 que los chiros estén blandos. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar, trocear teniendo en cuenta los gramajes por cada
grupo de edad, quitar la cascara. Servir.
CEREAL
AZUCARES Chocolate, en pastilla, con azicar 18 1Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques del
CHOCOLATE EN LECHE chocola_te yla Ie_che en pollvlo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cua’ndg esté en su punto de ebullicion agregar el chqcolate
en pastillas. Batir con molinillo constantemente. Cuando el chocolate esté disuelto agregar la leche en polvo segun gramaje para
Leche de vaca, entera, en polvo 20

la edad. Mezclar todo, batir y servir. 5. Servir a una temperatura mayor a 80° C
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MENU No. 17

PESO
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEIT ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(9
Banano chiro, crudo 167
Papa, varlgdad harlno_sa, . 31 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Poner el frijol en remojo el dia anterior. Lavar y
nastiisa _con cascara cocida _sin . . . . . .
retirar el exceso de agua. Lavar, pelar y enjuagar la cebolla y repollo. Picar finamente la cebolla. Eliminar las hojas del repollo
Ceboalla junca, tallos, cruda 12 que no estén en perfecto estado para su preparacion. Picar finamente en tiras delgadas. Colocar la cantidad de agua requerida
SANCOCHO DE CHIRO para la preparacion lde las porciones de sopa dle fruollen un reC|p|ente hondo o en olla presm’n a fuego alto. Agreggr el frijol,
cebolla, repollo, aceite y sal. Mezclar todos los ingredientes, cocinar con la sal hasta que esté al dente. Lavar, desinfectar,
Repollo blanco, crudo 14 X ; . ~ L. X X X
enjuagar y pelar los chiros. Picar en cubos pequefios y agregarlos a la coccién. Dejar hervir a fuego medio hasta que todos los
ingredientes estén cocidos completamente y la sopa de frijol obtenga una consistencia y apariencia densa esperada. Servir
ALIMENTO PROTEICO Aceite de soya 2 segun el gramaje del grupo etario.
Sal 1
Atun, enlatado en aceite 90
Lavar y desinfectar el empaque del atun. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla y tomate. Realizar un sofrito con cebolla y
ATUN GUISADO Tomate. crudo 6 tomate. Abra la lata de atin y retire el exceso de aceite. Verter sobre el sofrito. Mezclar hasta que todos los ingredientes se
' hayan incorporado. Retirar del fuego. Servir segin gramaje de grupo etario.
Ceboalla junca, tallos, cruda 12
Arroz blanco, pulido, crudo 60
. Mida la cantidad de ingredientes a utilizar seguin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
Cebolla junca, tallos, cruda 12 se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego
Aceite de soya 6 cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de
edad.
Sal 1
Limon. crudo 18 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque del
AGUA DE PANELA CON ’ azucar. Hervir agua en la cantidad necesaria segun grupo de edad, dejar enfriar. Mientras se enfriar lavar, desinfectar los
FRUTA ’ : L .
LIMON O NARANJA Panela 20 limones cortar a la mitad y exprimir la fruta mezclar con agua, agregar el azucar, revolver hasta que el endulzante se haya

diluido, Servir frio.
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MENU No. 18

PESO
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEIT ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(9)
, 55
Huevo de gallina Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavelos y desinféctelos.
HUEVOS REVUELTOS 1,0 Romper y verter en un recipiente auxme’ir hond’o. Batir los huevos vigorosamente Jur)to con la sal. Aparte, colocar un sgrten a
Sal precalentar. Agregar los huevos al sartén, muévalos constantemente hasta que estén cocidos. Retirar del fuego. Servir en
porciones iguales a todos los grupos etarios.
Aceite, de soya 4
ALIMENTO PROTEICO Frijol bola roja, crudo 25
Zanahoria, sin cascara, cruda 6 Dfejar en remojo los frijoles desde el dia anterior a Ialpreparaci‘()n. Regar elagua. En una olla presion ponga a cociqar los
FRIJOL GUISADO frijoles en agua a fuego alto y agregar sal. Lavar, enjuagar y picar finamente el zanahoria y cebolla. Realizar un sofrito con el
. aceite, sal, zanahoria y cebolla. Adicionar al recipiente donde estan los frijoles, mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar
Cebolla junca, tallos, cruda 12 . N . N .
hasta que estén blandos. Porcionar y servir de acuerdo a cada nivel de escolaridad.
Aceite de soya 4
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Cebolla junca, tallos, cruda 12 Mida la cantidgd de inlgredientes a utilizar sggl’m el numero de usuarios a atender por grupo de egad. Laye el arroz, revise que
se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO ) este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego
Aceite de soya 6 cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de
edad.
Sal 1
;ﬂiBCEERSCLFJ’LLg?ANOS Limpiar y lavar los chiros con cascara. Poner en una olla con suficiente agua que los cubra. Cocinar a fuego medio- alto hasta
DEREIVZADOS DE ’ CHIRO COCINADO Banano chiro, crudo 167 que los chiros estén blandos. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar, trocear teniendo en cuenta los gramajes por cada
grupo de edad, quitar la cascara. Servir.
CEREAL
Harina de platano, cruda 15 . . . . .
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de la
COLADA DE PLATANO EN Panela 18 halnna de platano y pgnela. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicién agregar la harina Qe
JUGO LECHE platano y panela. Batir constantemente para evitar que se formen grumos.Posteriormente, agregue la leche en polvo y continue
mezclando la preparacion y deje cocinar hasta que todos los ingredientes se integren adecuadamente. Retirar del fuego. Servir
Leche de vaca, entera, en polvo 20 de acuerdo la cantidad establecida para el grupo etario.
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MENU No. 19

PESO
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEIT ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(9
Lenteja comun, cruda 25
Cebolla junca, tallos, cruda 12 Dejar en remojo las lentejas desde el dia anterior a la preparacion. Regar el agua. En una olla ponga a cocinar las lentejas en
agua a fuego alto. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla y tomate. Realizar un sofrito. Adicionar al recipiente donde estan
UL HROIE Y LSS G Tomate, crudo 6 las lentejas, mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar hasta que estén blandas. Porcionar y servir de acuerdo a cada grupo
Aceite de soya 4 de edad.
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Cebolla i all " 12 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar seguin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
€bofla junca, taflos, cruda se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO Aceite de soya 6 este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego
cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de
Sal 1 edad.
Yuca blanca, sin cascara, cruda 125
TUBERCULOS, Lavar, desinfectar, enjuagar y pelar la yuca. Fraccionar y retirar fibra del centro de las en astillas acorde a las porciones
RAICES, PLATANOS, YUCA COCINADA propuestas para cada grupo etario. En un recipiente hondo, cocinar la yuca con suficiente agua hasta que esté cocida y blanda.
DEREIVADOS DE Retirar del fuego. Eliminar el exceso del agua y dejar reposar por algunos minutos.Agregar sal. Servir de acuerdo a las
CEREAL Sal 1 cantidades establecidas.
Panela
18 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de la
AGUA DE PANELA EN panela y la leche en polvo.. Hervir el agua en un recipiente hondo. Cuando esté en su punto de ebullicion agregar la panela y
AZUACRES : . - . R
LECHE espere a que se diluya y agregue la leche en polvo. Mezcle muy bien. Retirar del fuego. Servir a un atemperatura mayor a 80° C
segun el grupo de edad.
Leche de vaca, entera, en polvo 20
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MENU No. 20

PESO
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEIT ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(9
SARDINA EN PASTA DE Sardinas, enlatadas en salsa de Lavar y desinfectar el empaque de la sardina Abra la lata y verter en un recipienteporcione de acuerdo al gramaje establecido
ARl A ) TOMATE tomate 90 para el grupo etario.Servir.
Arroz blanco, pulido, crudo 50
Cebolla junca, tallos, cruda 12 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO ) este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego
Aceite de soya 6 cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de
edad.
Sal 1
5 Platano hartén, verde, crudo 167
TUBERCULOS, N . - . - )
RAICES, PLATANOS Limpiar y lavar los platanos con cascara. Poner en una olla con suficiente agua, que cubra los platanos. Cocinar a fuego medio-
DERE;VADOS DE > | PLATANO VERDE COCIDO alto hasta que el platano este blando. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar. Retirar la cascara y trocear teniendo en
CEREAL cuenta los gramajes por cada grupo de edad. Agregar sal. Servir.
Sal 1
CEREAL Naranja, cruda 96 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque del
AGUA DE PANELA CON ’ azucar. Hervir agua en la cantidad necesaria segun grupo de edad, dejar enfriar. Mientras se enfriar lavar, desinfectar las
LACTEOS LIMON A NARANJA Panela 18 naranjas cortar a la mitad y exprimir la fruta mezclar con agua, agregar el azucar, revolver hasta que el endulzante se haya

diluido, Servir frio.
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LISTA DE INTERCAMBIOS
COMPLEMENTO ALMUERZO RACION PREPARADA EN SITIO
GRADO Y NIVEL DE =
ESCOLARIDAD 9 a 13 afios y 11 meses OPERADOR
DEPARTAMENTO Narifo MUNICIPIO Barbacoas
INDIGENA . COMUNIDAD / AWA QFIROCOLOMBIAN
PUEBLO INDIGENA|UNIPA
GRUPO ETNICO gm—ENQUEROS
RAIZAL ROM PERTENENCIA X
ETNICA

COMPONENTE

LISTA DE ALIMENTOS PARA INTERCAMBIO

ALIMENTO PROTEICO
DE ORIGEN ANIMAL

Carne de res

Carne de cerdo

Huevo de gallina

Atun en agua y/o aceite - sardina en salsa de tomate - pescado seco

Pollo

ALIMENTO PROTEICO

Leguminosas: frijol rojo, frijol blanco,lenteja, garbanzo

DE ORIGEN VEGETAL
CEREAL Arroz

Pasta
TUBERCULOS - Papa
RAICES - PLATANOS - Yuca
DERIVADOS DE Platano maduro
CEREAL Platano verde, chiro
VERDURAS Verduras y hortalizas crudas o cocidas
FRUTA Papaya, pifia, tomate de arbol, maracuya, lulo, naranja, banano, limon
AZUCARES Azucar blanca

Panela
GRASAS Aceite vegetal

Margarina

LACTEOS Leche entera de vaca

Leche de vaca en polvo
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LISTA DE INTERCAMBIOS
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PLANEACION CICLO DE MENUS

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

Gobernaciénde | secretarfa
NARINO | de Educacién

OPERADOR: ASOCIACION DE AUTORIDADES TRADICIONALES AWA ORGANIZACION UNIDAD INDIGENA DEL PUEBLO AWA UNIPA
DEPARTAMENTO NARINO MUNICPIO BARBACOAS
RAIZAL ROM AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS
GRUPO ETNICO SIN PERTENENCIA ETNICA- INDIGENA x
COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA PUEBLO AWA - UNIPA REGULAR
ESTABLECIMIENTO EDUCATIVO
SEMANA No. 1
COMPONENTES MENU No. 1 MENU No. 2 MENU No. 3 MENU No. 4 MENU No. 5
CARNE DE CERDO EN TROZOS
CON VERDURAS (ZANAHORIA,
SANCOCHO DE CHIRO Y FRIJOL O e ZONA. o coce TILAPIA ROJA O NEGRA O
HABICHUELA|
[ CON CARNE DE RES EN TROZOS POLLO SUDADO ) PELADA FRITA
FRIJOL GUISADOS LENTEJAS GUISADAS
CEREAL ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO
TUBERCULOS - RAICES - PLATANOS - CHIRO EN LA SOPA PAPAKUN / YUCA / CHIRO PAPAKUN / YUCA / CHIRO Pgﬁzﬁ%mlTE%igg;{RDo Pg;éﬁ%%%%i%g;ﬁno
DERIVADOS DE CEREAL DIFERENTE VARIEDAD COCINADO |DIFERENTE VARIEDAD COCINADO COCINADO COCINADO
TOMATE EN CUADROS CON o INCLUIDA EN LA CARNE DE ZANAHORIA RAYADA CON
VERDURA FRIA O CALIENTE CHILANGUA O CILANTRO REPOLLO, ZANAHORIA Y PINA CERDO REPOLLO Y TOMATE CON LIMON LIMON Y SAL
COLADA DE PLATANO EN LECHE | JUGO DE FRUTA DE COSECHA EN JUGO DE FRUTA DE
BEBIDA COLADA O AVENA EN LECHE FRIA LIMONADA COSECHA EN AGUA
SEMANA No. 2
COMPONENTES MENU No. 6 MENU No. 7 MENU No. 8 MENU No.9 MENU No. 10
CARNE DE RES EN TROZOS
TILAPIA ROJA O NEGRA O PELADA CON VERDURAS (ZANAHORIA, | TILAPIA ROJA O NEGRA O
|ALIMENTO PROTEICO CARNE DE CERDO FRITA ERITA SOPA DE FRIJOL Y HUEVO FRITO CEBOLLA CABEZONA, PELADA FRITA
HABICHUELA)
CEREAL ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO

TUBERCULOS - RAICES - PLATANOS - PAPAKUN / YUCA / CHIRO PAPAKUN / YUCA / CHIRO PAPAKUN / YUCA / CHIRO PSTFET}UE'\:\/TE%&)?QESAI\RDO Pgﬁ:éﬁ%%%ﬂ/i%g;ﬁno
DERIVADOS DE CEREAL DIFERENTE VARIEDAD COCINADO | DIFERENTE VARIEDAD COCINADO |DIFERENTE VARIEDAD COCINADO
COCINADO COCINADO
e ZANAHORIA GUISADA CON CEBOLLA CABEZONA CON TOMATE| ~ TOMATE EN CUADROS CON INCLUIDA EN LA CARNE DE ENSALADA DE MANZANA
HUEVO Y LIMON CHILANGUA O CILANTRO CERDO CON LIMON Y SAL
BEBIDA COLADA O AVENA EN LECHE FRIA LIMONADA JUGO DE FRUTA DE COSECHAEN|  COLADA O A;/:I':A ENLECHE NARANJADA
SEMANA No. 3
COMPONENTES MENU No. 11 MENU No. 12 MENU No. 13 MENU No. 14 MENU No. 15
SANCOCHO DE CHIRO CON TILAPIA ROJA O NEGRA O
SANCOCHO DE CHIRO Y FRIJOL LENTEJA PELADA FRITA
ALIMENTO PROTEICO PECHUGA DE POLLO FRITA CON CARNE DE CERDO EN CARNE DE CERDO FRITA
TROZOS
HUEVO REVUELTO FRIJOL GUISADO
CEREAL ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO

TUBERCULOS - RAICES - PLATANOS -

PAPAKUN / YUCA / CHIRO

PAPAKUN / YUCA / CHIRO PAPAKUN / YUCA / CHIRO

CHIRO EN LA SOPA CHIRO EN LA SOPA DIFERENTE VARIEDAD DIFERENTE VARIEDAD
DERIVADOS DE CEREAL DIFERENTE VARIEDAD COCINADO COCINADO COCINADO
VERDURA FRIA O CALIENTE REPOLLO Y ZANAHORIA CON CEBOLLA CABEZONA CON TOMATE TOMATE EN CUADROS CON ZANAHORIA RAYADA , CEBOLLA REPOLLO, ZANAHORIA Y
Y LIMON CHILANGUA O CILANTRO MORADA, TOMATE Y LIMON
BEBIDA LIMONADA COLADA O AVENA EN LECHE FRIA JUGO DE FRUTA DE COSECHAEN| COLADA O AVENAEN LECHE NARANJADA
SEMANA No. 4
COMPONENTES MENU No. 16 MENU No. 17 MENU No. 18 MENU No. 19 MENU No. 20
SANCOCHO DE CHIRO Y FRIJOL
HUEVOS COCIDO CON LENTEJAS TILAPIA ROJA O NEGRA FRITA O ARVEJA GUISADA CON
ALIMENTO PROTEICO GUISADAS CON CARNE DE CERDO EN PELADA CARNE DE CERDO GUISADA HUEVO REVUELTO
TROZOS
CEREAL ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO

TUBERCULOS - RAICES - PLATANOS - PAPAKUN / YUCA / CHIRO CHIRO EN LA SOPA PAPAKUN / YUCA / CHIRO Pgmﬁlg,{,%ﬁ%f&ﬁo Pgﬁ:ﬁ;%%%%ﬁ-\%g;ﬁno

DERIVADOS DE CEREAL DIFERENTE VARIEDAD COCINADO DIFERENTE VARIEDAD COCINADO COCINADO COCINADO
REPOLLO Y ZANAHORIA CON | CEBOLLA CABEZONA CON TOMATE TOMATE EN CUADROS CON |  ZANAHORIA RAYADA CON

VERDURA FRIA O CALIENTE LIMON Y LIMON MANZANA CON LIMON Y SAL CHILANGUA O CILANTRO LIMON Y SAL

BEBIDA

COLADA DE PLATANO EN LECHE

JUGO DE FRUTA DE COSECHA EN

LIMONADA

JUGO DE FRUTA DE COSECHA
EN AGUA

COLADA O AVENA EN LECHE

Nota: Para los jugos naturales en leche se utilizaran frutas dulces de cosecha y para el caso de los jugos naturales en agua podran implementarse frutas dulces y citricas de cosecha.
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N {4 vy COSH v Gobernaci(lnE Secretaria
\_,,We . =/ NARINQ | deEducacién
FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL
ETC DEPARTAMENTO SECRETARIA DE EDUCACION DEPARTAMENTAL DE NARINO
MINUTA CON ENFOQUE DIFERENCIAL Sl
B COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
INDIGENA X " AWA UNIPA
GRUPO ETNICO DR ERRLBONEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MODALIDAD DE ATENCION PREPARADO EN SITIO TIPO DE COMPLEMENTO ALIMENTARIO | COMPLEMENTO ALMUERZO
NIVEL 9 A 13 ANOS 11 MESES
Menu 1.
- PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
- NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO - - z
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO BRUTO @ CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION
(g) (Kcal) (8) (8) (8) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Res, carne magra, cruda F099 90,0 90,0 125,1 19,6 51 0,0 54 2,4 45,9
589
Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7
GRUPO IV. CARNES, Lenteja comun, cruda T026 25,0 25,0 96,8 58 0,2 15,3 12,8 1,8 6,8
HUEVOS, LEGUMINOSAS SANCOCHO DE CHIRO CON
ALIMENTO PROTEICO g LENTEJA Y CARNE DE RES EN Repollo blanco, crudo B099 9,0 6,3 2,5 0,1 0,0 0,4 2,8 0,0 1,1
SECAS, FRUTOS SECOS Y CUADROS
SEMILLAS
Banano chiro, crudo P015 167,0 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 4,0 04 0,0 759
Aceite de soya D012 5,0 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 54 0,5 1,2
GRUPO I. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,0 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 1359
PLATANOS Aceite de soya D012 5,0 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
VERDURA FRIA O ERUECIMER TS ENSALADA DE TOMATE EN Tomate, crudo B103 75,0 60,0 13,8 0,5 0,1 2,5 54 0,3 3,6
CUADROS CON CHILANGUA O 60 g
CALIENTE VERDURAS
CILANTRO Cilantro, crudo B035 10,0 9,0 4,0 0,2 0,1 0,5 7,4 0,2 4,1
BEBIDA Harina de platano, cruda B057 93,0 93,0 316,2 31 0,3 74,9 10,2 1,1 0,0
GRUPO II. FRUTAS Y COLADA DE PLATANO EN
LACTEOS VERDURAS LECHE FRIA Leche de vaca, entera, en polvo G008 20,0 20,0 99,8 53 53 7,7 188,0 0,1 73,8
AZUCARES Panela K033 10,0 10,0 36,4 0,1 0,0 9,0 4,2 0,5 3,9 200 cm3
GRASAS GRUPO V.GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 1168,2 40,8 21,5 197,5 251,5 7,4 917,5
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7 1850,0
% ADECUACION 52% 52% 29% 63% 23% 85% 50%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA NEn Stucre MATRICULA PROFESIONAL COLNUD- 5018




Menu 2.

PESO

CALORIAS Y NUTRIENTES

. NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO . P .
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION N BRUTO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SoDIO PORCION
(Ingredientes) ALIMENTO (g)
(8) (Kcal) (8) (8) (8) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Pollo, pechuga con piel, cruda F085 90 83,7 138,9 17,3 7,7 0,1 9,2 0,6 52,7
Tomate, crudo B103 6 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3
GRUPO IV. CARNES, HUEVOS,
ALIMENTO PROTEICO LEGUMINOSAS SECAS, POLLO SUDADO Cebolla junca, tallos, cruda B029 12 48 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7 729
FRUTOS SECOS Y SEMILLAS
Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 54 0,5 1,2
GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 1359
PLATANOS Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
[ TUBERCULUS, RAICES,
PLATANOS O DERIVADOS CHIRO COCINADO Banano chiro, crudo P015 167 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 4,0 0,4 0,0 1009
NE CEDEAILES
GRUPO I. CEREALES, Zanahoria, sin cascara, cruda B110 25 21,3 10,0 0,1 0,0 2,0 5,7 0,1 7,4
VERDURA FRIA O RAICESP’JAUTBAEN%:SULOS M ENSALADA DE REPOLLO CON R o bl d B099 30 60
CALIENTE ZANAHORIA Y PINA epollo blanco, crudo 21,0 8,4 0,4 0,1 1,3 9,2 0,1 3,8 g
Pifia, cruda C072 40 22,0 12,3 0,1 0,0 2,7 3,5 0,1 0,7
BEBIDA GRUPO II. FRUTAS Y JUGO DE FRUTA DE COSECHA Fruta de cosecha C031 93 69,8 49,5 0,6 0,2 9,3 9,1 0,2 2,1 200 a3
3 VERDURAS EN AGUA o
AZUCARES Azucar blanco, granulado K003 10 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0 0,0
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 733,7 24,8 18,4 113,0 52,6 2,1 845,2
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
% ADECUACION 33% 32% 25% 36% 5% 24% 46%
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Menu 3.

PESO

CALORIAS Y NUTRIENTES

< NOMBRE DEL ALIMENTO CcODIGO DEL PESO NETO . .
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION N BRUTO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SoDIO PORCION
(Ingredientes) ALIMENTO (g)
(g) (Keal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Cerdo, carne magra, cruda FO011 90 90,0 126,0 19,3 54 0,2 15,3 0,7 46,8
Zanabhoria, sin cascara, cruda B110 25 21,3 10,0 0,1 0,0 2,0 57 0,1 7,4
Cebolla cabezona, cruda B027 12 11,4 4,6 0,2 0,0 0,9 2,7 0,0 0,5
GRUPO IV. CARNES, CARNE DE CERDO EN TROZOS Tomate, crudo B103 6 48 11 0,0 0,0 02 04 0,0 03
ALIMENTO PROTEICO HUEVOS, LEGUMINOSAS CON VERDURAS 58
SECAS, FRUTOS SECOS Y (ZANAHORIA,CEBOLLA ) 9
SEMILLAS CABEZONA, HABICHUELAS) Habichuela, cruda B052 33 29,7 12,8 0,6 0,0 2,1 11,9 0,3 1,8
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1
Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal LO15 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Frijol bola roja, crudo T006 25 25,0 92,8 54 0,3 14,7 31,3 1,8 3,8
GRUPO IV. CARNES, Zanahoria, sin cascara, cruda B110 6 51 2,4 0,0 0,0 0,5 1,4 0,0 1,8
HUEVOS, LEGUMINOSAS .
ALIMENTO PROTEICO SECAS, FRUTOS SECOS Y FRIJOL GUISADO Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,2 0,0 0,0 0,2 1,8 0,0 0,5 759
SEMILLAS
Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 54 0,5 1,2
GRUPO |. CEREALES, .
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7 135
PLATANOS
Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
TUBERCULOS, RAICES, |GRUPO |. CEREALES, PAPAKUN / YUCA / CHIRO
PLATANOS O DERIVADOS|RAICES, TUBERCULOS Y DIFERENTE VARIEDAD Banano chiro, crudo P015 167 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 4,0 0,4 0,0 100 g
DE CEREALES PLATANOS COCINADO
BEBIDA Harina de avena, cruda A029 15 15,0 62,1 2,2 1,3 9,9 8,1 0,6 2,9
AZUCARES GRUPO II. FRUTAS Y COLADA O AVENA EN LECHE Panela K033 10 10,0 36,4 0,1 0,0 9,0 42 0,5 3,9 200 cm3
VERDURAS FRIA
LACTEOS Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20,0 99,8 53 53 7,7 188,0 0,1 73,8
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 966,6 39,3 27,7 134,6 283,9 5,1 1308,8
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
% ADECUACION 43% 50% 37% 43% 26% 58% 71%
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Mend 4.

NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO BRUTO @ CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SoDIO PORCION
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Huevo de gallina, entero, crudo J004 55 49,5 73,8 6,2 53 0,1 26,2 0,8 68,8
HUEVO COCINADO 50 g
sal LO15 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
GRUPO IV. CARNES,
HUEVOS, LEGUMINOSAS Lenteja comun, cruda T026 25 25,0 96,8 58 0,2 15,3 12,8 1,8 6,8
ALIMENTO PROTEICO | 5p 055 FRUTOS SECOS Y
SEMILLAS
HAME EUE S Cebolla junca, tallos, cruda B029 12 4,8 18 0,1 0,0 03 2,7 0,0 0,7 759
Tomate, crudo B103 6 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3
Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 54 0,5 1,2
Cebolla junca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7
GRUPO |. CEREALES,
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO Aceite de soya D012 5 50 5,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0 135¢g
PLATANOS
Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
TUBERCULOS, RAICES, GRUPO |. CEREALES, PAPAKUN / YUCA / CHIRO Yuca blanca, sin céscara, cruda B107 125 100,0 159,0 0,9 0,3 37,4 16,0 0,3 14,0
PLATANOS O DERIVADOS| RAICES, TUBERCULOS Y DIFERENTE VARIEDAD 100 g
DE CEREALES PLATANOS COCINADO sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Tomate, crudo B103 6 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3
VERDURA FRIA O GRUPO II. FRUTAS Y ENSALADA DE REPOLLO CON Repollo blanco, crudo B099 43 30,1 12,0 0,5 0,1 1,9 13,2 0,2 54 60g
CALIENTE VERDURAS TOMATE Y LIMON Limén, crudo C044 8 4,0 1,8 0,0 0,0 0,4 0,8 0,0 0,2
Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
BEI'BIDA GRUPO II. FRUTAS Y LIMONADA Limén, crudo C044 96 48,0 21,1 0,1 0,1 4,5 9,1 0,2 1,9 200 cm3
AZUCARES VERDURAS Panela K033 18 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 0,9 7,0
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
; 737,5 17,9 16,4 124,9 98,6 48 2046,3
TOTAL MENU
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
% ADECUACION 33% 23% 22% 40% 9% 55% 111%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
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Menu 5.

. NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION - -
(Ingredientes) ALIMENTO BRUTO (g) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO o
Tilapia 0 mojarra, entera, cruda E043 128 79,36 76,2 16,0 1,3 0,0 7,9 0,5 41,3
. — Tomate, crudo B103 6 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3
ATEE CEEHERE TGS SRS, TILAPil,l; E:Bj: tF) Rerrsi\;RA o Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1 729
FRUTOS SECOS Y SEMILLAS Cebolla cabezona, cruda B027 5 4,75 1,9 0,1 0,0 0,4 1,1 0,0 0,2
Aceite de soya D012 15 15 135,0 0,0 15,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1 1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5 1,2
GRUPO |. CEREALES,
CERES (gl T ALY ERROZBANCY Cebolla junca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7 1359
PLATANOS -
Aceite de soya D012 5 5 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal LO015 1 1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
TUBERCULOS, RAICES, GRUPO |. CEREALES, PAPAKUN / YUCA / CHIRO
PLATANOS O DERIVADOS| RAICES, TUBERCULOS Y DIFERENTE VARIEDAD Banano chiro, crudo P015 167 133,6 168,33 2,0 0,1 38,6 4,0 0,4 0,0 100g
DE CEREALES PLATANOS COCINADO
Zanahoria, sin cdscara, cruda B110 70 59,5 28,0 0,4 0,1 5,7 16,1 0,2 20,8
VERDURA FRIA O GRUPO II. FRUTAS Y ENSALADA DE ZANAHORIA . 4 e 60
CALIENTE VERDURAS RAYADA CON LIMON Y SAL Limén, crudo 8 4 18 00 00 04 08 00 0,2 9
sal L015 1 1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
BEBIDA L EESY e EmA BE GEeEaR Fruta de cosecha C031 93 69,75 49,5 0,6 0,2 9,3 9,1 0,2 2,1 200 o3
AZUCARES VERDURAS EN AGUA Azticar blanco, granulado K003 10 10 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0 0,0
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
760,7 23,2 22,0 113,0 48,5 1,9 1230,3
TOTAL MENU
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
% ADECUACION 34% 30% 29% 36% 4% 22% 67%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

MNED UTucre

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD- 5018




Mend 6.

. NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO BRUTO (g) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO PR
GRUPO IV. CARNES, Cerdo, carne magra, cruda F011 90 90,0 126,0 19,3 5,4 0,2 15,3 0,7 46,8
ALIMENTO HUEVOS, Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1
PROTEICO LEGUMINOSAS SECAS, GAEIS EE R IR Aceite de soya D012 10 10,0 90,0 0,0 10,0 0,0 0,0 0,0 0,0 29
FRUTOS SECOS Y Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5 1,2
GRUPO I. CEREALES, ARROZ BLANCO Cebolla ju'nca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7 135 gr
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Y PLATANOS Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
PAPAKUN / YUCA / CHIRO Yuca blanca, sin cascara, cruda B107 125 100,0 159,0 0,9 0,3 37,4 16,0 0,3 14,0 100g
DIFERENTE VARIEDAD Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 70 59,5 28,0 0,4 0,1 5,7 16,1 0,2 20,8
VERDURA FRIA O GRUPO Il. FRUTAS Y | ZANAHORIA GUISADA CON |—cebollajunca, tallos, cruda 029 12 4.8 L8 0.1 00 03 27 00 0.7
CALIENTE VERDURAS HUEVO Huevo de gallina, entero, crudo J004 55 49,5 73,8 6,2 53 0,1 26,2 0,8 68,8 609
Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Aceite de soya D012 4 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
BEBIDA GRUPO II. FRUTAS Y COLADA O AVENA EN LECHE Harina de platano, cruda B057 15 15,0 51,0 0,5 0,0 12,1 1,7 0,2 0,0
_ VERDURAS FRIA Panela K033 10 10,0 36,4 0,1 0,0 9,0 4,2 0,5 3,9
AZUCARES Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20,0 99,8 5,3 5,3 7,7 188,0 0,1 73,8 200 cm3
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
. 961,0 36,8 35,7 121,0 279,5 34 1782,1
TOTAL MENU
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
% ADECUACION 43% 47% 48% 39% 25% 39% 96%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA NVEED STucTe

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD- 5018




Menu 7.

< NOMBRE DEL ALIMENTO CcODIGO DEL PESO PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION . = - TUNGIUIN
(Ingredientes) ALIMENTO BRUTO (g) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SobIo P
Tilapia 0 mojarra, entera, cruda E043 128 79,4 76,2 16,0 1,3 0,0 7,9 0,5 41,3
GRUPO IV. CARNES, Tomate, crudo B103 6 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3
HUEVOS, LEGUMINOSAS | TILAPIA ROJA O NEGRA O Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1
ALIMENTO PROTEICO | sgcas, FRUTOS SECOS Y PELADA FRITA Cebolla cabezona, cruda Bo27 5 48 19 01 0,0 04 11 0,0 02 729
SEMILLAS Aceite de soya D012 15 15,0 135,0 0,0 15,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal LO015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5 1,2
GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0 1359
PLATANOS
sal LO15 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
TUBERCULOS, RAICES, |GRUPO |. CEREALES, PAPAKUN / YUCA / CHIRO
PLATANOS O DERIVADOS|RAICES, TUBERCULOS Y DIFERENTE VARIEDAD Banano chiro, crudo P015 167 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 4,0 0,4 0,0 100 g
DE CEREALES PLATANOS COCINADO
Cebolla cabezona, cruda B027 20 19,0 7,6 0,3 0,0 1,5 4,6 0,1 0,8
VERDURA FRIA O GRUPO II. FRUTAS Y CEBOLLA CABEZONA CON Tomate, crudo B103 50 40,0 9,2 0,4 0,0 1,6 3,6 0,2 2,4 60g
CALIENTE VERDURAS TOMATE Y LIMON Limén, crudo C044 8 4,0 1,8 0,0 0,0 0,4 0,8 0,0 0,2
sal LO015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
. GRUC(; ;Ib El;gAs Y e Limén, crudo C044 96 48,0 21,1 0,1 0,1 45 9,1 0,2 1,9
Panela K033 18 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 0,9 7,0 200 cm3
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 747,0 23,1 22,0 111,9 48,2 2,8 1219,4
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
% ADECUACION 33% 29% 29% 36% 4% 33% 66%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

AEEn ucre

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD- 5018




Menu 8.

. NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION - -
(Ingredientes) ALIMENTO BRUTO (g) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO o
Frijol bola roja, crudo T006 25 25,0 92,8 5,4 0,3 14,7 31,3 1,8 3,8
Tomate, crudo B103 6 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3
ALIMENTO ] 3 , ) , , , 2 , ,
PROTEICO GRUPF?UII‘E’VEQRNES’ SOPA DE FRIJOL Cebolla junca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7 759
LEGUMINOSAS SECAS, ' S:I ;g: g ; 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
FRUTOS SECOS Y Acelt.e e soya 2,0 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
SEMILLAS Huevo de gallina, entero, crudo J004 55 49,5 73,8 6,2 53 0,1 26,2 0,8 68,8
HUEVO FRITO Aceite de soya D012 7 7,0 63,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0,0 0,0 509
sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
GRUPO I. CEREALES, Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 54 0,5 1,2
CEREALES RAICES, TUBERCULOS ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7 1359
Y PLATANOS Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
;:IBCEERSCLI:tg'?;AN os | GRUPO1.CEREALES, | PAPAKUN/YUCA/CHIRO
’ RAICES, TUBERCULOS DIFERENTE VARIEDAD Banano chiro, crudo P015 167 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 4,0 0,4 0,0 100g
D ER AR CSIDE Y PLATANOS COCINADO
CEREALES
Tomate, crudo B103 75 60,0 13,8 0,5 0,1 2,5 5,4 0,3 3,6
VERDURA FRIA O TOMATE EN CUADROS CON 60 g
CALIENTE CHILANGUA O CILANTRO i
GRUPO II. FRUTAS Y Cilantro, crudo B35 10 9,0 4,0 02 01 05 74 02 41
BEBIDA RERDURES Fruta de cosecha C031 93 69,8 49,5 0,6 0,2 9,3 9,1 0,2 2,1
JUGO DE FRUTA EN AGUA 200 cm3
FRUTA Aztcar blanco, granulado K003 10 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0 0,0
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
784,3 19,1 20,4 124,6 95,4 43 1248,7
TOTAL MENU
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
9% ADECUACION 35% 24% 27% 40% 9% 49% 67%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

NvsEn Ructra

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD- 5018




Menu 9.

. NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION - -
(Ingredientes) ALIMENTO BRUTO (g) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO o
Res, carne magra, cruda F099 90 90,0 125,1 19,6 51 0,0 54 2,4 45,9
Tomate, crudo B103 6 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3
Cebolla cabezona, cruda B027 15 14,3 5,7 0,2 0,0 1,1 3,4 0,0 0,6 58
GRUPO IV. CARNES, HUEVOS, c%:lR\;‘EERngSE: Fz':\;ﬁggg; Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1
ALIMENTO PROTEICO LEGUMINOSAS SECAS, ’ Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
FRUTOS SECOS Y SEMILLAS CEBOLLA CABEZONA,
HABICHUELA) sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 02 0,0 387,8
Zanahoria, sin cdscara, cruda B110 23 19,6 9,2 0,1 0,0 1,9 5,3 0,1 6,8
60
Habichuela, cruda B052 33 29,7 12,8 0,6 0,0 2,1 11,9 0,3 1,8 g
CEE G Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5 1,2
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO Cebolla ju.nca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7 135g
PLATANOS Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal LO015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
TUBERCULOS, GRUPO |. CEREALES, PAPAKUN / YUCA / CHIRO Yuca blanca, sin cascara, cruda B107 125 100,0 159,0 0,9 0,3 37,4 16,0 0,3 14,0
A HAANEE © RAICES, TUBERCULOS Y DIFERENTE VARIEDAD 100g
DERIVADOS DE PLATANOS COCINADO Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
CEREALES
BEBIDA GRUPO II. FRUTAS Y COLADA O AVENA EN LECHE Harina de platano, cruda B057 :0 10,0 34,0 0,3 0,0 8,1 1,1 0,1 0,0 200 3
_ VERDURAS FRIA Panela K033 0 10,0 36,4 0,1 0,0 9,0 4,2 0,5 3,9
AZUCARES Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20,0 99,8 53 53 7,7 188,0 0,1 73,8
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
. 787,3 31,3 21,1 116,0 244,8 4,4 1312,5
TOTAL MENU
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
% ADECUACION 35% 40% 28% 37% 22% 51% 71%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

AVsED ucrs

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD- 5018




Mend 10.

. NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION . —
(Ingredientes) ALIMENTO BRUTO (g) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO o
Tilapia 0 mojarra, entera, cruda E043 128 79,4 76,2 16,0 1,3 0,0 7,9 0,5 41,3
GRUPO IV. CARNES, Tomate, crudo B103 6 48 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 03
HUEVOS, LEGUMINOSAS | TILAPIA ROJA O NEGRA O Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1
ALIMENTO PROTEICO 2 d . d d a a d - a d 72
SECAS, FRUTOS SECOS Y PELADA FRITA Cebolla cabezona, cruda B027 5 4,8 1,9 0,1 0,0 0,4 1,1 0,0 0,2 g
SEMILLAS Aceite de soya D012 10 10,0 90,0 0,0 10,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
CRUECIICEREAES Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5 1,2
CEREALES RAICES, TUBERULOS Y ARROZ BLANCO Cebolla ju'nca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7 135g
PLATANOS Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
TUBERCULOS, RAICES, | GRUPO I. CEREALES, PAPAKUN / YUCA / CHIRO
PLATANOS O DERIVADOS| RAICES, TUBERULOS Y DIFERENTE VARIEDAD Banano chiro, crudo P015 167 133,6 168,3 2,0 01 38,6 4,0 04 0,0 100 g
DE CEREALES PLATANOS COCINADO
VERDURA FRIA O GRUPO Il. FRUTASY | ENSALADA DE MANZANA CON 2 ,°°"“‘z cruda ggi: 780 59,5 42,8 0.2 01 9,8 9,5 0.2 1,2 0
CALIENTE VERDURAS LIMON Y SAL Limodn, crudo 4,0 1,8 0,0 0,0 0,4 0,8 0,0 0,2 g
sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
BEBIDA GRUPO Il LECHE Y Naranja, cruda C062 96 57,6 23,6 0,4 0,2 5,1 19,0 0,7 1,2
NARANJADA s a i - d s - d 3 200 cm3
LACTEOS PRODUCTOS LACTEOS Panela K033 18 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 0,9 7,0
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
; 730,5 22,9 17,1 119,2 59,4 33 1216,7
TOTAL MENU
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
9% ADECUACION 33% 29% 23% 38% 5% 38% 66%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

MNVEED JTuoTA

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD- 5018




Mend 11.

. NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION - -
(Ingredientes) ALIMENTO BRUTO (g) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO o
Pollo, pechuga con piel, cruda F085 90 83,7 138,9 17,3 7,7 0,1 9,2 0,6 52,7
HUCE}\QI[(J)ZOL“EIG?J?IITL‘CE)?AS Tomate, crudo B103 6 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3
ALIMENTO PROTEICO SECAS, FRUTOS SECOS Y POLLO FRITO Cebolla junca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7 729
SEMILLAS Aceite de soya D012 10 10,0 90,0 0,0 10,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5 1,2
GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7
CEREALES RAICES, TUBERULOS Y ARROZ BLANCO Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0 1359
PLATANOS
Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
RAI:I‘ESBE:L‘ZE:'I;\C:‘J%S o GRUPO |. CEREALES, PAPAKUN / YUCA / CHIRO
2 RAICES, TUBERCULOS Y DIFERENTE VARIEDAD Banano chiro, crudo P015 167 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 4,0 04 0,0 100 g
RERIVADOSIRE PLATANOS COCINADO
CEREALES
VERDURA FRIA O GRUPO II. FRUTAS Y REPOLLO CON ZANAHORIA Y Zanahoria, sin cascara, cruda B110 33 28,1 13,2 0,2 0,0 2,7 7,6 0,1 9,8
CALIENTE VERDURAS LIMON Repollo blanco, crudo B099 43 30,1 12,0 0,5 0,1 1,9 13,2 0,2 54
Limén, crudo C044 8 4,0 1,8 0,0 0,0 0,4 0,8 0,0 0,2 60 g
BEBIDA GRUPO II. FRUTAS Y Limén, crudo C044 96 48,0 21,1 0,1 0,1 45 9,1 0,2 1,9
= LIMONADA
AZUCARES VERDURAS Panela K033 18 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 0,9 7,0 200 cm3
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
; 772,4 24,5 23,4 113,3 63,3 2,9 855,6
TOTAL MENU
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
% ADECUACION 34% 31% 31% 36% 6% 34% 46%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

AUEEH JRUoTA

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD- 5018




Mend 12.

. NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO BRUTO (e) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO o
Cerdo, carne magra, cruda F011 90 90,0 126,0 19,3 5,4 0,2 15,3 0,7 46,8 58¢g
) W, GLENES Cebolla junca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7
ALIMENTO PROTEICO | HUEVOS, LEGUMINOSAS | SANCOCHO DE CHIRO CON ;L'ﬂﬂfﬁ;ﬁii e 5050 i e e o o s I 2 e
SECAS, FRUTOS SECOS Y| FRIJOL Y CARNE EN TROZOS 4 . 4 - . . 2 . 4
SEMILLAS Banano chiro, crudo P015 167 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 4,0 0,4 0,0 100g
Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 54 0,5 1,2
GRUPO I. CEREALES,
CEREALES RAICES, TUBERULOS Y ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7 135¢g
PLATANOS Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Cebolla cak cruda B027 20 19,0 7,6 0,3 0,0 15 4,6 0,1 0,8
VERDURA FRIA O GRUPO II. FRUTAS Y CEBOLLA CABEZONA CON Tomate, crudo B103 50 40,0 9,2 04 0,0 1,6 3,6 0,2 2,4 60g
CALIENTE VERDURAS TOMATE Y LIMON Limén, crudo C044 8 4,0 1,8 0,0 0,0 0,4 0,8 0,0 0,2
sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
BEBIDA GRUPO II. FRUTAS Y COLADA O AVENA EN LECHE Harina de platano, cruda B057 10 10,0 34,0 0,3 0,0 8,1 1,1 0,1 0,0
_ VERDURAS FRIA Panela K033 10 10,0 36,4 0,1 0,0 9,0 4,2 0,5 3,9 200 cm3
AZUCARES Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20,0 99,8 53 53 7,7 188,0 0,1 73,8
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 759,1 18,0 16,1 130,9 253,4 3,7 1252,6
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
% ADECUACION 34% 23% 22% 42% 23% 43% 68%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

NEED JTucTe

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD- 5018




Mend 13.

. NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION - -
(Ingredientes) ALIMENTO BRUTO (g) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO o
Lenteja comun, cruda T026 25 25,0 96,8 5,8 0,2 15,3 12,8 1,8 6,8
GRUPO IV. CARNES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7
HUEVOS, LEGUMINOSAS | SANCOCHO DE CHIRO CON Tomate, crudo B103 6 4.8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 03
ALIMENTO PROTEICO , 2 2 2 L 2 2 . 2 2 75
SECAS, FRUTOS SECOS Y LENTEJAS Banano chiro, crudo P015 167 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 4,0 0,4 0,0 g
SEMILLAS Aceite de soya D012 2 2,0 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
HUCE}\QII(J)ZOL“EIG?J?IITL‘CE);\S Huevo de gallina, entero, crudo J004 55 49,5 73,8 6,2 53 0,1 26,2 0,8 68,8
ALIMENTO PROTEICO , HUEVO REVUELTO 50
SECAS, FRUTOS SECOS Y Aceite de soya D012 6 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0 0,0 9
SEMILLAS sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
CRUECIICEREAES Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5 1,2
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO Cebolla ju'nca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7 135g
PLATANOS Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Tomate, crudo B103 75 60,0 13,8 0,5 0,1 2,5 5,4 0,3 3,6
VERDURA FRIA O GRUPO II. FRUTAS Y TOMATE EN CUADROS CON 60g
CALIENTE VERDURAS CHILANGUA O CILANTRO Cilantro, crudo B035 10 9,0 4,0 0,2 0,1 0,5 7,4 0,2 4,1
BEBIDA GRUPO IIl. FRUTAS Y | JUGO DE FRUTA DE COSECHA Fruta de cosecha c031 93 69,8 49,5 0,6 0,2 9,3 9,1 0,2 2,1
= ” 200 cm3
AZUCARES VERDURAS EN AGUA Aziicar blanco, granulad K003 10 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0 0,0
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
. 779,3 19,6 19,3 125,2 76,9 43 1251,7
TOTAL MENU
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
9% ADECUACION 35% 25% 26% 40% 7% 49% 68%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

AV JRUoTH

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD- 5018




Mend 14.

. NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION - -
(Ingredientes) ALIMENTO BRUTO (g) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO o
GRUPO IV. CARNES, Cerdo, carne magra, cruda FO011 90 90,0 126,0 19,3 5,4 0,2 15,3 0,7 46,8
HUEVOS, LEGUMINOSAS Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1
ALIMENTO PROTEICO ’ CARNE DE CERDO FRITA 2 2 2 2 : 4 a d : a 72
SECAS, FRUTOS SECOS Y Aceite de soya D012 10 10,0 90,0 0,0 10,0 0,0 0,0 0,0 0,0 g
SEMILLAS sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
CRUECIICEREAES Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5 1,2
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7 135g
PLATANOS Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
TUBERCULOS, RAICES, GRUPO |. CEREALES, PAPAKUN / YUCA / CHIRO Yuca blanca, sin cascara, cruda B107 125 100,0 159,0 0,9 0,3 37,4 16,0 0,3 14,0
PLATANOS O DERIVADOS| RAICES, TUBERCULOS Y DIFERENTE VARIEDAD 100 g
DE CEREALES PLATANOS COCINADO sal LO015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Zanabhoria, sin cdscara, cruda B110 23 19,6 9,2 0,1 0,0 1,9 53 0,1 6,8
TR LR Tomate, crudo B103 25 20,0 4,6 0,2 0,0 0,8 1,8 0,1 1,2
VERDURA FRIA O GRUPO II. FRUTAS Y ’
CEBOLLA MORADA,TOMATE Y Cebolla cabezona, cruda B027 20 19,0 7,6 0,3 0,0 1,5 4,6 0,1 0,8 6049
CALIENTE VERDURAS Toise
Limén, crudo Cc044 8 4,0 1,8 0,0 0,0 0,4 0,8 0,0 0,2
sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
S=SIDA GRUPO II. FRUTASY | COLADA O AVENA EN LECHE Harina d: a"el"a‘ cruda Qggg :g 1‘5)’2 gz’i :i (1)'(3) :'3 i’; g': ;’: 200 cm3
- VERDURAS FRIA ane’a 4 Z Z 4 4 Z Z 2
AZUCARES Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20,0 99,8 53 53 7,7 188,0 0,1 73,8
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 855,7 32,4 27,6 117,2 253,3 3,0 1703,6
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
% ADECUACION 38% 41% 37% 37% 23% 34% 92%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA AED SKuore MATRICULA PROFESIONAL COLNUD- 5018




Menu 15.

. NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION . .
(Ingredientes) ALIMENTO BRUTO (g) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO o
Tilapia 0 mojarra, entera, cruda E043 128 79,4 76,2 16,0 1,3 0,0 7,9 0,5 41,3
GRUPO IV. CARNES, Tomate, crudo B103 6 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3
HUEVOS, LEGUMINOSAS | TILAPIA ROJA O NEGRA O Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1
ALIMENTO PROTEICO 2 d . d d a a d - a d 72
SECAS, FRUTOS SECOS Y PELADA Cebolla cabezona, cruda B027 5 4,8 1,9 0,1 0,0 0,4 1,1 0,0 0,2 g
SEMILLAS Aceite de soya D012 15 15,0 135,0 0,0 15,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Frijol bola roja, crudo T006 25 25,0 92,8 54 0,3 14,7 31,3 1,8 3,8
GRUPO IV. CARNES,
HUEVOS, LEGUMINOSAS Tomate, crudo B103 6 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 03
ALIMENTO PROTEICO 2 FRIJOL ROJO GUISADO 2 a 2 4 4 2 4 4 2 75
SECAS, FRUTOS SECOS Y Cebolla junca, tallos, cruda B029 12 4.8 1,8 0,1 0,0 03 2,7 0,0 0,7 g
SEMILLAS Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
CRUECIICEREAES Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5 1,2
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO Cebolla ju'nca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7 1359
PLATANOS Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
RO NS © | GRUPOLCEREALES, | PAPAKUN/YUCA/CHIRO
SR T RAICES, TUBERCULOS Y DIFERENTE VARIEDAD Banano chiro, crudo PO15 167 133,6 168,3 2,0 01 38,6 4,0 0,4 0,0 100 g
CEREALES HEAITS COCINADO
VERDURA FRIA O GRUPO Il. FRUTAS Y | ENSALADA DE REPOLLO CON Za"aRh°”T|’ SLT cascara’:rl’da :;;g :g :iz 1;:) g’i g’(l’ :: :: g’i ;’:
CALIENTE VERDURAS ZANAHORIA Y PINA €potlo blanco, cruco : s Z J 2 Z J 2
Pifna, cruda C072 40 22,0 12,3 0,1 0,0 2,7 3,5 0,1 0,7 60g
BE’BIDA GRUPO II. FRUTAS Y NARANJADA Naranja, cruda C062 96 57,6 23,6 0,4 0,2 51 19,0 0,7 1,2 200 cm3
AZUCARES VERDURAS Panela K033 18 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 0,9 7,0
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 902,3 28,8 27,3 130,3 102,0 5,2 1232,0
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
. 40% 37% 37% 1% 9% 60% 67%
% ADECUACION

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

AEED RuoTh

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD- 5018




Mend 16.

. NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION - -
(Ingredientes) ALIMENTO BRUTO (g) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO o
HUEVO COCIDO Huevo de gallina, entero, crudo J004 55 49,5 73,8 6,2 53 0,1 26,2 0,8 68,8 50g
Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
(SR B (GRS, Lenteja comun, cruda T026 25 25,0 96,8 5,8 0,2 15,3 12,8 1,8 6,8
ALIMENTO PROTEICO HUEVOS, LEGUMINOSAS " 1
SECAS, FRUTOS SECOS Y Cebolla junca, tallos, cruda B029 2 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7
SEMILLAS LENTEJAS GUISADAS Tomate, crudo B103 6 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3 759
Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
CRUECIICEREAES Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5 1,2
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO Cebolla ju'nca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7 1359
PLATANOS Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
O NOS O | GRUPO I CEREALES,
A RAICES, TUBERCULOS Y |CA / CHIRO DIFERENTE VARIED| Banano chiro, crudo P015 167 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 4,0 0,4 0,0 100 g
CEREALES PLATANOS
VERDURA FRIA O GRUPO II. FRUTAS Y REPOLLO CON ZANAHORIA Y Zanahoria, sin cascara, cruda B110 33 28,1 13,2 0,2 0,0 2,7 7,6 0,1 9,8
CALIENTE VERDURAS LIMON Repollo blanco, crudo B099 43 30,1 12,0 0,5 0,1 1,9 13,2 0,2 54
Limén, crudo C044 8 4,0 1,8 0,0 0,0 0,4 0,8 0,0 0,2 60g
iﬁggﬁﬁs GRUPO Il. FRUTAS Y COLADA DE PLATANO EN Harina dip'atla""‘ cruda zg:: :g ig’g ::’2 g’i g'g :'(1) :; g’: g'g
VERDURAS LECHE FRIA anea ) A s 2 2 Z ' L
LACTEOS Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20,0 99,8 53 53 7,7 188,0 0,1 73,8 200 cm3
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 842,5 24,6 21,4 132,6 269,9 4,6 1335,0
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
% ADECUACION 38% 31% 29% 42% 25% 53% 72%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

AR RUoTh

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD- 5018




Mend 17.

" NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO BRUTO (g) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO PR
Cerdo, carne magra, cruda F011 90 90,0 126,0 19,3 5,4 0,2 15,3 0,7 46,8 589
Cebolla junca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7
HU%?I%‘;OJZG?J?AT;‘CE)g;\S SANCOCHO DE CHIRO Y Frijol bola roja, crudo T006 25 25,0 92,8 54 0,3 14,7 31,3 1,8 3,8 759
ALIMENTO PROTEICO | o-n) o F,RUTOS secos v | FRIJOL CON CARNE DE CERDO Repollo blanco, crudo B099 14 9,8 3,9 0,2 0,0 0,6 4,3 0,0 1,8
" SEMILLAS EN TROZOS Banano chiro, crudo P015 167 133,6 168,3 2,0 01 38,6 4,0 04 0,0 100 g
Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
GRUPO |. CEREALES, Arroz bI?nco, pulido, crudo A010 60 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5 1,2
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7 135g
PLATANOS Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Tomate, crudo B103 37 29,6 6,8 0,3 0,0 1,2 2,7 0,1 1,8
VERDURA FRIA O GRUPO II. FRUTAS Y CEBOLLA CABEZONA, Cebolla cabezona, cruda B027 20 19,0 7,6 0,3 0,0 1,5 4,6 0,1 0,8
CALIENTE VERDURAS TOMATE DE CARNE Y LIMON Limén, crudo C044 8 4,0 1,8 0,0 0,0 0,4 0,8 0,0 0,2
Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8 60 g
BEBIDA GRUPO II. FRUTAS Y JUGO DE FRUTA DE COSECHA Fruta de cosecha C031 93 69,8 49,5 0,6 0,2 9,3 9,1 0,2 2,1
AZUCARES VERDURAS EN AGUA Aziicar blanco, granulad K003 10 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0 0,0 200 cm3
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 801,7 32,1 16,4 125,1 83,5 3,9 1223,2
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
% ADECUACION 36% 41% 22% 40% 8% 45% 66%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

A JTUoTR

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD- 5018




Mend 18.

. PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
. NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO - - "
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO BRUTO @ CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO sopIo PORCION
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Tilapia 0 mojarra, entera, cruda E043 128 79,4 76,2 16,0 1,3 0,0 7,9 0,5 41,3
GRUPO IV. CARNES, Tomate, crudo B103 6 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3
HUEVOS, LEGUMINOSAS | TILAPIA ROJA O NEGRA O Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1
ALIMENTO PROTEICO , 2 2 L 2 2 L 2 2 L 2 72
SECAS, FRUTOS SECOS Y PELADA FRITA Cebolla cabezona, cruda B027 5 4,8 1,9 0,1 0,0 0,4 1,1 0,0 0,2 g
SEMILLAS Aceite de soya D012 15 15,0 135,0 0,0 15,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
e OINCE R EES Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5 1,2
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO Cebolla ju'nca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7 135g
PLATANOS Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
;:?(Egscgtﬁi}mos o | _GRUPO L CEREALES,
e B RAICES, TUBERCULOS Y |CA / CHIRO DIFERENTE VARIED)| Banano chiro, crudo P015 167 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 4,0 0,4 0,0
AL PLATANOS 100g
VERDURA FRIA O GRUPO Il FRUTAS Y | ENSALADA DE MANZANA CON ana comiin cruda ggi: 70 59,5 42,8 0.2 o1 98 9,5 0.2 12
CALIENTE VERDURAS LIMON Y SAL Limdn, crudo 8 4,0 1,8 0,0 0,0 0,4 0,8 0,0 0,2
sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8 60g
GRUPO II. FRUTAS Y Limén, crudo C044 96 48,0 21,1 0,1 0,1 45 9,1 0,2 1,9
BEBIDA LIMONADA
VERDURAS Panela K033 18 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 0,9 7,0
200 cm3
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 773,0 22,6 22,0 118,6 49,5 2,8 1217,5
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
% ADECUACION 34% 29% 29% 38% 5% 32% 66%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA MEED SRucTh

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD- 5018




Mend 19.

< PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
. NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO - -
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION N BRUTO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SoDIO PORCION
(Ingredientes) ALIMENTO (g)
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Cerdo, carne magra, cruda F011 90 90,0 126,0 19,3 5,4 0,2 15,3 0,7 46,8
GRUPO IV. CARNES, Tomate, crudo B103 6 48 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3
HUEVOS, LEGUMINOSAS Cebolla cabezona, cruda B027 5 4,8 1,9 0,1 0,0 0,4 1,1 0,0 0,2
ALIMENTO PROTEICO g CARNE DE CERDO GUISADA = 2 . 2 2 . L 2 2 58
SECAS, FRUTOS SECOS Y Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1 9
SEMILLAS Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
CRUECIICEREAES Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5 1,2
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO COCIDO Cebolla junca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7 135g
Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
PLATANOS
Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
TUBERCULOS, RAICES, GRUPO |. CEREALES, PAPAKUN / YUCA / CHIRO Yuca blanca, sin cascara, cruda B107 125 100,0 159,0 0,9 0,3 37,4 16,0 0,3 14,0
PLATANOS O DERIVADOS| RAICES, TUBERCULOS Y DIFERENTE VARIEDAD 100 g
DE CEREALES PLATANOS COCINADO sal L015 1 10 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
VERDURA FRIA O GRUPO II. FRUTAS Y TOMATE EN CUADROS CON Tomate, crudo B103 7S 60,0 13,8 0.5 01 25 54 03 3,6 60g
CALIENTE VERDURAS CHILANGUA O CILANTRO Cilantro, crudo B035 10 9,0 4,0 0,2 0,1 0,5 7,4 0,2 4,1
GRUPO IIl. FRUTAS Y JUGO DE FRUTA DE COSECHA Fruta de cosecha C031 93 69,8 49,5 0,6 0,2 9,3 9,1 0,2 2,1
BEBIDA - 200 cm3
VERDURAS EN AGUA Azicar blanco, granulad; K003 10 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0 0,0
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 699,2 25,7 16,3 108,9 63,8 2,3 1236,6
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
% ADECUACION 31% 33% 22% 35% 6% 26% 67%
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Mend 20.

. NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION - -
(Ingredientes) ALIMENTO BRUTO (g) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SOoDIO SERVIDA
Arveja seca, cruda T003 25 25,0 93,5 6,0 0,3 15,1 15,0 1,2 3,8
GRUPO IV. CARNES, ——
ALIMENTO PROTEICO | HUEVOS, LEGUMINOSAS ARVEJA GUISADA Zanahoria, sin cascara, cruda B110 6 5,1 24 0,0 0,0 0,5 L4 0,0 18 759
SECAS Y SEMILLAS Cebolla junca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7
Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal LO015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
GRUPO IV. CARNES, Huevo de gallina, entero, crudo J004 55 49,5 73,8 6,2 53 0,1 26,2 0,8 68,8
ALIMENTO PROTEICO | HUEVOS, LEGUMINOSAS HUEVO REVUELTO Aceite de soya D012 4 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0 509
SECAS Y SEMILLAS sal LO015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5 1,2
GRUPO |. CEREALES, N
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO Cebolla ]u.nca, tallos, cruda B029 12 4,8 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7 135g
PLATANOS Aceite de soya D012 6 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal LO015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
TUBERCULOS, RAICES, GRUPO |. CEREALES,
PLATANOS O DERIVADOS| RAICES, TUBERCULOS Y |CA/CHIRO DIFERENTE VARIED| Banano chiro, crudo P015 167 133,6 168,3 2,0 0,1 38,6 4,0 0,4 0,0 1009
DE CEREALES PLATANOS
VERDURA FRIA O GRUPO II. FRUTAS Y ENSALADA DE ZANAHORIA Zanahorl'a, s’ln cascara, cruda 211(4] 70 59,5 28,0 0,4 0,1 5,7 16,1 0,2 20,8 "
CALIENTE VERDURAS RAYADA CON LIMON Y SAL Limén, crudo 0 ) 4,0 18 0,0 0,0 04 038 0,0 0.2 9
Sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
BEBIDA GRUPO Il. FRUTAS Y COLADA O AVENA EN LECHE Harina de avena, cruda A029 15 15,0 62,1 2,2 1,3 9,9 8,1 0,6 2,9
VERDURAS FRIA Panela K033 10 10,0 36,4 0,1 0,0 9,0 4,2 0,5 3,9 200 cm3
AZUCARES Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20,0 99,8 53 53 7,7 188,0 0,1 73,8
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 916,4 26,3 27,7 135,7 275,6 4,4 1729,8
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
% ADECUACION 41% 34% 37% 43% 25% 51% 94%
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GRUPO DE EDAD

Prendex

imerttos
3 A(‘m tﬂa mvvn,
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Gobernaciénde | secretarfa
=/ NARINO | de Educacién

FORMATO GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPO ALMUERZO COMPLEMENTO PREPARADO EN SITIO

9 A 13 ANOS 11 MESES

OPERADOR

DEPARTAMENTO

NARINO

MUNICIPIO BARBACOAS

COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA

AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS

IEEER L PUEBLO AWA UNIPA
GRUPO ETNICO
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 1
NOMBRE DEL ALIMENTO RESC
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(@
Res, carne magra, cruda 920
Cebolla junca, tallos, cruda 12 . . X . . .
Poner las lentejas en remojo el dia anterior. Lavar y retirar el exceso de agua. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque de la
Lenteja comun, cruda 25 carne, corte en trozos medianos. Lavar, pelar y enjuagar la cebolla y repollo. Picar finamente la cebolla. Eliminar las hojas del
SANCOCHO DE CHIRO Y ’ repollo que no estén en perfecto estado para su preparacion. Picar finamente en tiras delgadas. Colocar la cantidad de agua
ALIMENTO PROTEICO | LENTEJAS CON CARNE Repollo blanco, crudo 9 requerida para la preparacion de las porciones de sopa en un recipiente hondo a fuego-alto. Agregar las lentejas, cebolla,
DE RES EN TROZOS ’ repollo, los trozos de carne y cocinar con la sal hasta que esté al dente. Lavar, desinfectar, enjuagar los chiros. Retirar la
Banano chiro, crudo 167 cascara y cortar en trozos pequefios y agregarlos a la coccién. Dejar hervir a fuego medio hasta que todos los ingredientes
' estén cocidos completamente y la sopa de lenteja obtenga una consistencia y apariencia densa esperada. Servir segun el
Aceite de soya 5 gramaje del grupo etario.
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
Cebolla junca, tallos, cruda 12 se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREALES ARROZ BLANCO este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del
Aceite de soya 5 fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el
grupo de edad.
Sal 1
VERDURA FRIA O Tocl\éﬁ‘ngfA%%ﬁiRooS Tomate, crudo & Lavar, desinfectar y enjuagar el tomate y la chilangua.Retirar la cascara del tomate. Cortar en cubos
CALIENTE CILANTRO Gilantro. crudo 10 pequefios.Posteriormente, pique finamente la chilangua y agreguela al tomate. Servir segiin gramaje del grupo etario
LRUIS Varios 93 Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque de la panela y leche en polvo. Hervir agua en la cantidad necesaria segtin grupos
. JUGO DE FRUTA EN . de edad y estando tibia agregarle la cantidad de leche en polvo necesaria y revolver, dejar enfriar. Mientras se enfria lavar,
AZUCARES LECHE Azlicar blanco, granulado 10 desinfectar la fruta, pelar, porcionar, colocarla en la licuadora con la leche. Licuar, agregar el aztcar, revolver, colar si es
LACTEOS Leche de vaca, entera, en polvo 20 necesario. Servir frio.
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MENU No. 2

PESO
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI_‘ AU BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(C)]
Pollo, pechuga con piel, cruda 90
Tomate, crudo 6 Lavar y desinfectar el empaque del pollo. Porcionar segtn el nimero de raciones a servir. En un recipiente hondo ponga el
. pollo con agua y sal. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla y tomate. Realizar un sofrito con cebolla, sal y tomate.
SLIMENIOEROIEICO Rl S Cebolla junca, tallos, cruda 12 Agregar el sofrito junto con el pollo. Mezclar muy bien y dejar que el pollo se cocine adecuadamente. Retirar del fuego. Servir
. de acuerdo a los gramajes establecidos para cada grupo de edad.
Aceite de soya 5
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
P : Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
Cebolla junca, tallos, cruda 12 se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del
Aceite de soya 5 fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el
grupo de edad.
Sal 1
TUBERCULOS, L . ) . .
RAICES. PLATANOS PAPAKUN / YUCA / CHIRO Limpiar y lavar los chiros con cascara. Poner en una olla con suficiente agua que los cubra. Cocinar a fuego medio- alto hasta
DEREIV;\DOS DE ’ DIFERENTE VARIEDAD [Banano chiro, crudo 167 que los chiros estén blandos. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar, trocear teniendo en cuenta los gramajes por
CEREAL COCINADO cada grupo de edad, quitar la cascara. Servir.
Zanahoria, sin cascara, cruda 25
Lavar, desinfectar y enjuagar la zanahoria. Rallar la zanahoria. Lavar, desinfectar y enjuagar el repollo y pifia. Eliminar las
VERDURA FRIA O ENSALADA DE REPOLLO Repollo blanco, crudo 30 hojas del repollo que no estén en perfecto estado para su preparacion. Picar finamente en tiras delgadas. Pelar y picar la
CALIENTE CON ZANAHORIA Y PINA ' pifia. En un recipiente amplio mezclar las verduras y fruta. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de
dad.
Pifia, cruda a0 %
Varios 93 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque del
JUGO DE FRUTA DE . . ) - . . . ) : .
JUGO azlcar. Hervir agua en la cantidad necesaria segln grupos de edad, dejar enfriar. Mientras se enfriar lavar, desinfectarla fruta,
COSECHA EN AGUA . . " ; " e
AzUcar blanco, granulado 10 pelar, porcionar, colocarla en la licuadora con el agua. Licuar, agregar el azucar, revolver, colar. Servir frio.
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MENU No. 3

PESO
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI_‘ AU BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(C)]
Cerdo, carne magra, cruda 920
Zanahoria, sin cascara, cruda 25
Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque de la carne. Fraccionar en cubos medianos. Agregar sal. En una olla presiéon
CARNE DE CERDO EN | Cebolla cabezona, cruda 12 adigionar la carne. Agregar suﬁcjente agua de manera que cubra la carne. Poner a hervira fueg~o medio alto. ITavar, .
desinfectar, enjuagar la zanahoria, habichuelas, tomate y cebolla. Pelar y picar en cubos pequefios la zanahoria, tomate y ajo.
TROZOS CON VERDURAS |Tomate, crudo 6 ) ) A . 4 N ’ .
Pelar y picar finamente en tiras la cebolla. Despuntar las habichuelas y picar finamente. Ponga a cocinar La zanahoria y
(ZANAHORIA, CEBOLLA . . : y - ) A
CABEZONA Habichuela, cruda 33 habichuelas junto con la carne. Deje cocinar hasta que estén blandas. Retirar el exceso de agua y reservar. En un sartén
HABICHUELA’S) aparte hacer un sofrito con la cebolla, tomate, aceite y sal. Agregar al sartén la carne y resto de verduras. Cocinar a fuego
Ajo, crudo 0,5 bajo y agregar un poco de agua. Mezclar muy bien por unos minutos. Retirar del fuego. Servir de acuerdo a las cantidades
- establecidas para el grupo de edad.
Aceite de soya 5
ALIMENTO PROTEICO
Sal 1
Frijol bola roja, crudo 25
Zanahoria, sin cascara, cruda 6 ; ; - ) . " ” .
Dejar en remojo los frijoles desde el dia anterior a la preparacion. Regar el agua. En una olla presién ponga a cocinar los
. frijoles en agua a fuego alto y agregar sal. Lavar, enjuagar y picar finamente el zanahoria y cebolla. Realizar un sofrito con el
IFIRUOIL AT Cebolla junca, tallos, cruda 8 aceite, sal, tomate, zanahoria y cebolla. Adicionar al recipiente donde estan los frijoles, mezcle todos los ingredientes. Deje
. cocinar hasta que estén blandos. Porcionar y servir de acuerdo a cada nivel de escolaridad.
Aceite de soya 5
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
- Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segiin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
Cebolla junca, tallos, cruda 12 se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO Aceite de soya 5 este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccién. Retire del
fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el
grupo de edad.
Sal 1
TUBERCULOS, . . ) ) .
PAPAKUN / YUCA / CHIRO Limpiar y lavar los chiros con cascara. Poner en una olla con suficiente agua que los cubra. Cocinar a fuego medio- alto hasta
RAICES, PLATANOS, . : ; ) . . .
DEREIVADOS DE DIFERENTE VARIEDAD (Banano chiro, crudo 167 que los chiros estén blandos. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar, trocear teniendo en cuenta los gramajes por
CEREAL COCINADO cada grupo de edad, quitar la cascara. Servir.
AZUCARES Harina de avena, cruda 15 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacién. L_avar, desinfectar y enjuagar los empaques de
la panela, avena y la leche en polvo. Ponerdurante unos 10-12 minutos a remojar la avena en un poco de agua. Hervir el agua
COLADA O AVENA EN Panela 10 en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicién. A continuacién agregue la avena removiendo constantemente
LECHE FRIA Teche d : I con una cuchara para que no se pegue, durante 15 minutos. 5. Después agregar poco a poco la leche sin dejar de mezclar.
FRUTA eche de vaca, entera, en polvo 20 Dejar hervir todo durante otros 10 minutos. Pasado ese tiempo afadir la panela. Para terminar colar todo, para que quede la

colada mas ligera y sin grumos. Servir a 80°C de acuerdo al grupo de edad.
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MENU No. 4

PESO
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI_‘ AU BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (@)
: Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavar y desinfectar y
HUEVO COCINADO Huevo de gallina, entero, crudo 55 enjuagar los huevos. Colocar los huevos en un recipiente hondo con agua suficiente que los cubra. Poner a cocinar durante
12-15 minutos aproximadamente. Retirar del fuego y eliminar el agua restante. Lavar con agua fria, para poder retirar la
Sal 1 cascara con mayor facilidad. Pelar los huevos. Agregar sal. Servir.
Lenteja comun, cruda 25
ALIMENTO PROTEICO Cebolla junca, tallos, cruda 12 . : . ) . " - .
Dejar en remojo las lentejas desde el dia anterior a la preparacion. Regar el agua. En una olla presién ponga a cocinar las
lentejas en agua a fuego alto y agregar sal. Lavar, enjuagar y picar finamente el tomate y cebolla. Realizar un sofrito con el
LENTEJAS GUISADAS | Tomate, crudo 6 aceite, sal, tomate, zanahoria y cebolla. Adicionar al recipiente donde estan los frijoles, mezcle todos los ingredientes. Deje
. cocinar hasta que estén blandos. Porcionar y servir de acuerdo a cada nivel de escolaridad.
Aceite de soya 5
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60 . . . . - . . . .
Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segiin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
Cebolla junca, tallos, cruda 12 se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO ! ! este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccién. Retire del
Aceite de soya 5 fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el
grupo de edad.
Sal 1
TUBERCULOS, Yuca blanca, sin cascara, cruda 125 Lavar, desinfectar, enjuagar y pelar la yuca. Fraccionar y retirar fibra del centro de las en astillas acorde a las porciones
c A PAPAKUN / YUCA / CHIRO g ’ N - . . . .
RAICES, PLATANOS, propuestas para cada grupo etario. En un recipiente hondo, cocinar la yuca con suficiente agua hasta que esté cocida y
DIFERENTE VARIEDAD h - ] . -
DEREIVADOS DE blanda. Retirar del fuego. Eliminar el exceso del agua y dejar reposar por algunos minutos. Agregar sal y servir de acuerdo a
COCINADO N .
CEREAL Sal 1 las cantidades establecidas.
Repollo blanco, crudo 43
Tomate, crudo 6 . I i . . i
VERDURA FRIA O ENSALADA DE REPOLLO, Lavar, desinfectar, enjuagar el repollo, tomate y limon. Picar en tiras todos los vegetales. Agregue limon y sal a la ensalada.
CALIENTE TOMATE Y LIMON o Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de edad.
Limén, crudo 8
Sal 1
. Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque de la
Limon, crudo 96 panela. Hervir agua en la cantidad necesaria segtin grupos de edad, dejar enfriar. Mientras se enfriar lavar, desinfectar
JUGO LIMONADA " . ) .
limones, pelar, porcionar, colocarla en la licuadora con el agua. Licuar, agregar la panela, revolver hasta que el endulzante se
Panela 18 haya diluido, Servir frio.
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MENU No. 5

PESO
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI_‘ AU BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(C)]
Tilapia 0 mojarra 128
Cebolla Cabezona 5 Lavar y desinfectar el empaque del pescado. Porcionar seguin el nimero de complementos a servir. Lavar, enjuagar y picar
ALIMENTO PROTEICO TILAPIA ROJAONEGRA O [— finamente la cebolla, tomate y ajo, sazonar el pescado y agregar sal En un recipiente agregue el aceite y deje que se enfrie a
PELADA FRITA Ajo, crudo 0,5 fuego bajo, un avez este caliente, agregue el pescado. Retirar del fuego. Escurra hasta eliminar el exceso de aceite. Servir de
Tomate crudo 6 acuerdo a los gramajes establecidos para cada grupo de edad.
Aceite, de soya 15
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Cebolla junca, tallos, cruda 12 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
. ! se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO Aceite de soya 5 este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del
fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el
grupo de edad.
Sal 1
PAPAKUN / YUCA / CHIRO Limpiar y lavar los chiros con cascara. Poner en una olla con suficiente agua que los cubra. Cocinar a fuego medio- alto hasta
DIFERENTE VARIEDAD Banano chiro crudo 167 que los chiros estén blandos. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar, trocear teniendo en cuenta los gramajes por
COCINADO cada grupo de edad, quitar la cascara. Servir.
TUBERCULOS,
RAICES, PLATANOS, Zanahoria. sin ca d 70
DEREIVADOS DE anahoria, sin cascara, cruda
CEREAL ENSALADA DE
Lavar, desinfectar y enjuagar la zanahoria. Rallar la zanahoria. Agregar zumo de limon y sal. Servir de acuerdo a las
ZANAHORIA RAYADA CON N .
LIMON Y SAL Limén, crudo 8 cantidades establecidas para el grupo de edad.
VERDURA FRIA O sal 1
CALIENTE
Varios
FRUTA JUGO NATURAL DE 93 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque del
FRUTA DULCE DE Azicarbi ad azlcar. Hervir agua en la cantidad necesaria segln grupos de edad, dejar enfriar. Mientras se enfriar lavar, desinfectarla fruta,
COSECHA EN AGUA tcar blanco, granulado 10 pelar, porcionar, colocarla en la licuadora con el agua. Licuar, agregar el azucar, revolver, colar. Servir frio.
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MENU No. 6

PESO
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI_‘ AU BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(C)]
Cerdo, carne magra, cruda 90
CARNE DE CERDO Ajo, crudo 0,5 Lavar y desinfectar el empaque dg la carne. Porglonar segun el numero d§ raciones a servir. Sazor}ar la carne con la ajo y
ALIMENTO PROTEICO FRITA - sal. En un sarten, agregue el aceite a fuego medioo-bajo , un ave este caliente, afiada la carne. Dejar que la carne se cocine
Aceite de soya 10 adecuadamente. Retirar del fuego. Servir de acuerdo a los gramajes establecidos para cada grupo de edad.
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
. Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
Cebolla junca, tallos, cruda 12 se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del
Aceite de soya 5 fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el
grupo de edad.
Sal 1
TUBERCULOS, Yuca, cruda 125 Lavar, desinfectar, enjuagar y pelar la yuca. Fraccionar y retirar fibra del centro de las en astillas acorde a las porciones
c A PAPAKUN / YUCA / CHIRO ’ N - ) L . .
RAICES, PLATANOS, propuestas para cada grupo etario. En un recipiente hondo, cocinar la yuca con suficiente agua hasta que esté cocida y
DIFERENTE VARIEDAD h - ] . -
DEREIVADOS DE blanda. Retirar del fuego. Eliminar el exceso del agua y dejar reposar por algunos minutos. Agregar sal y servir de acuerdo a
COCINADO N .
CEREAL Sal 1 las cantidades establecidas.
Zanahoria, sin cascara, cruda 70
VERDURA FRIA O ZANAHORIA GUISADA | Cebolla junca, tallos, cruda 12 Lavgr, desmfectar,‘enjuagar la zanahoria y cgbolla. Rgllar la zanahoria y picar finamente la cebollg. Enun s:a\rten adicionar el
CALIENTE CON HUEVO " i i " " 55 aceite y cebolla dejar cocinar hasta conseguir un sofrito. Agregar la zanahoria mezclar con el sofrito, posteriormente, agregue
uevo de gallina, entero, crudo el huevo, integre muy bien los alimentos hasta que esten cocinados adecuadamente. Servir segtin gramaje de grupo etario.
Sal
Aceite de soya 4
FRUTA Harina de avena, cruda 15 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacién. L_avar, desinfectar y enjuagar los empaques de
la panela, avena y la leche en polvo. Ponerdurante unos 10-12 minutos a remojar la avena en un poco de agua. Hervir el agua
COLADA O AVENA EN Panel 10 en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicién. A continuacién agregue la avena removiendo constantemente
LECHE FRIA anela con una cuchara para que no se pegue, durante 15 minutos. 5. Después agregar poco a poco la leche sin dejar de mezclar.
Leche de vaca, entera, en polvo Dejar hervir todo durante otros 10 minutos. Pasado ese tiempo afadir la panela. Para terminar colar todo, para que quede la
AZUCARES 20 colada mas ligera y sin grumos. Servir a 80°C de acuerdo al grupo de edad.
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MENU No. 7

PESO
COMPONENTE PREPARACION NOMB::E“D;I;;:I;;:;ENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(C)]
Tilapia o mojarra, entera, cruda 128
6
Tomate, crudo . . . . .
Lavar y desinfectar el empaque del pescado. Porcionar segtn el nimero de complementos a servir. Lavar, enjuagar y picar
TILAPIA ROJA O NEGRA O 5 finamente la cebolla, ajo y tomate, sazonar el pescado y agregar sal En un recipiente agregue el aceite y deje que se enfrie a
Cebolla cabi d ’ ’
ALIMENTOEROIEICO PELADA FRITA 5078 Gabezona, oruea fuego bajo, un avez este caliente, agregue el pescado. Retirar del fuego. Escurra hasta eliminar el exceso de aceite. Servir de
Ajo, crudo 0,5 acuerdo a los gramajes establecidos para cada grupo de edad.
Aceite de soya 15
Sal 1
i 60
Arroz blanco, pulido, crudo En una olla ponga a hervir agua. Cuando esté en su punto de ebullicién. Verter los espaguetis para que se cocinen. Lavar,
- pong g p pag paraq
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos, cruda 12 enjuagar y picar finamente la cebolla. Realizar un sofrito con cebolla y aceite. Quitar el agua en que se cocinaron los
Aceite de soya 5 espaguetis y agregarle el sofrito. Mezclar los ingredientes. Servir de acuerdo a los gramajes que correspondan a cada grupo
de edad.
Sal 1
TUBERCULOS, - , - , )
RAICES. PLATANOS PAPAKUN / YUCA / CHIRO Limpiar y lavar los platanos con cascara. Poner en una olla con suficiente agua, que cubra los platanos. Cocinar a fuego
DEREIV;ADOS DE ’ DIFERENTE VARIEDAD |Banano chiro, crudo 167 medio- alto hasta que el platano este blando. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar. Retirar la cascara y trocear
CEREAL COCINADO teniendo en cuenta los gramajes por cada grupo de edad. Servir.
Cebolla cabezona, cruda 20
VERDURA FRIA O (I:EANBSQZLSSQ gg,\?.‘?gﬁ;% Tomate, crudo 50 Lavar, desinfectar y enjuagar la cebolla, tomate y limon. Picar la cebolla en tiras delgadas y tomate en cubos. Agregue el zumo
CALIENTE Y LIMON Limén. crudo 8 de limon, mezcle todos los ingredientes. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de edad.
Sal 1
AZUCARES Limén. crudo 96 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque de la
LIMONADA ' panela. Hervir agua en la cantidad necesaria segun grupos de edad, dejar enfriar. Mientras se enfriar lavar, desinfectar
limones, pelar, porcionar, colocarla en la licuadora con el agua. Licuar, agregar la panela, revolver hasta que el endulzante se
Panela 18 haya diluido, Servir frio.
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MENU No. 8

PESO
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI_‘ AU BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(C)]
Frijol bola roja, crudo 25
Tomate, crudo 6 Dejar en remojo los frijoles desde el dia anterior a la preparacién. Regar el agua. En una olla presién ponga a cocinar los
frijoles en agua a fuego alto y agregar sal. Lavar, enjuagar y picar finamente el tomate y cebolla. Realizar un sofrito con el
SOPA DE FRIJOL 12 - S . 2 . N - ; .
Cebolla junca, tallos, cruda tomate y cebolla. Adicionar al recipiente donde estan los frijoles, mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar hasta que estén
1 blandos. Porcionar y servir de acuerdo a cada grupo de edad.
ALIMENTO PROTEICO Sal
Aceite de soya 2
Huevo de gallina 55 Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al niumero de raciones que vaya a preparar. Lavar y desinfectar y
- enjuagar los huevos. Quebrar cada huevo por la mitad y de manera cuidadosa incorporar los huevos por tandas en un
HUEVO FRITO Aceite, de soya 7 recipiente precalentado con aceite. Dejar freir a fuego medio el alimento por poco tiempo, hasta que el huevo tome
consistencia, verificar que estén completamente fritos. Retirar y escurrir para eliminar cualquier exceso de aceite. Servir segun
Sal 1 gramaije de grupo etario.
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Cebolla junca, tallos, cruda 12 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO Aceite de soya 5 este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del
fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el
grupo de edad.
Sal 1
TUBERCULOS, - . ) . .
PAPAKUN / YUCA / CHIRO Limpiar y lavar los chiros con cascara. Poner en una olla con suficiente agua que los cubra. Cocinar a fuego medio- alto hasta
RAICES, PLATANOS, . : ; ) . . .
DEREIVADOS DE DIFERENTE VARIEDAD (Banano chiro, crudo 167 que los chiros estén blandos. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar, trocear teniendo en cuenta los gramajes por
CEREAL COCINADO cada grupo de edad, quitar la cascara. Servir.
VERDURA FRIA O TOChéﬁ‘ng[lA%lglﬁ\ROOS Tomate, crudo 75 Lavar, desinfectar y enjuagar el tomate y la chilangua.Retirar la cascara del tomate. Cortar en cubos
CALIENTE CILANTRO Cilantro, crudo 10 pequefios.Posteriormente, pique finamente la chilangua y agreguela al tomate. Servir segiin gramaje del grupo etario.
Fruta de cosecha
FRUTA 93 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque del
JUGO DE FRUTA DE . . ) - . . . ) : .
COSECHA EN AGUA azlcar. ngw aguaenla cantldad necesaria segun grupos de edad, dejar e:nfnar. Mientras se enfr|arl Iavlar, desinfectarla fruta,
AZUCARES Azcar blanco, granulado 10 pelar, porcionar, colocarla en la licuadora con el agua. Licuar, agregar el azucar, revolver, colar. Servir frio.
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MENU No. 9

PESO
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI_‘ AU BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(@)
Res, carne magra, cruda 90
Zanahoria, sin cascara, cruda 23 i . . . »
CARNE DE RES SUDADA Laygr, desinfectar y enjuagar el empaque de la carne. Fraccionar en cubos medianos. Agregar sal. Envuna olla presion
EN CUAROS CON Cebolla cabezona, cruda 15 ad|9|onar la carne. Agregar suﬁc'lente agua de manera que cubra Ialcarne. Pongr a hervir a fuego m~ed|o alto. Lava'r,
VERDURAS (ZANAHORIA 6 desinfectar, enjuagar la zanahoria, habichuelas, tomate, cebolla y ajo. Pelar y picar en cubos pequefios la zanahoria y tomate.
ALIMENTO PROTEICO CEBOLLA CABEZONA ’ [Tomate, crudo Pelar y picar finamente en tiras la cebolla. Despuntar las habichuelas y picar finamente. Ponga a cocinar La zanahoria y
HABICHUELA) ’ Habichuela, cruda 33 habichuelas junto con la carne. Deje cocinar hasta que estén blandas. Retirar el exceso de agua y reservar. En un sartén
: aparte hacer un sofrito con la cebolla, tomate, aceite y sal. Agregar al sartén la carne y resto de verduras. Cocinar a fuego
Ajo, crudo 0,5 bajo y agregar un poco de agua. Mezclar muy bien por unos minutos. Retirar del fuego. Servir de acuerdo a las cantidades
Aceite de soya 5 establecidas para el grupo de edad.
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
) Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segiin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
Cebolla junca, tallos, cruda 12 se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO - este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccién. Retire del
Aceite de soya 5 fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el
grupo de edad.
Sal 1
Yuca, cruda 125
TUBERCULOS, Lavar, desinfectar, enjuagar y pelar la yuca. Fraccionar y retirar fibra del centro de las en astillas acorde a las porciones
Al PAPAKUN / YUCA / CHIRO . - . L i .
RAICES, PLATANOS, propuestas para cada grupo etario. En un recipiente hondo, cocinar la yuca con suficiente agua hasta que esté cocida y
DIFERENTE VARIEDAD h L ] . )
DEREIVADOS DE blanda. Retirar del fuego. Eliminar el exceso del agua y dejar reposar por algunos minutos. Agregar la sal. Servir de acuerdo a
COCINADO . )
CEREAL las cantidades establecidas.
Sal 1
FRUTA Harina de platano 15 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de
la panela, harina y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicion. A
COLADA O AVENA EN continuacién agregue la harina removiendo constantemente con una cuchara para que no se pegue, durante 15 minutos. 5.
LECHE FRIA Panela 10 Después agregar poco a poco la leche sin dejar de mezclar. Dejar hervir todo durante otros 10 minutos. Pasado ese tiempo
afadir la panela. Para terminar colar todo, para que quede la colada mas ligera y sin grumos. Servir a 80°C de acuerdo al
AZUCAR Leche de vaca, entera, en polvo 20 grupo de edad.
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018
FIRMA AsEn Jtucrs




MENU No. 10

PESO
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI_‘ AU BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(C)]
Tilapia o mojarra, entera, cruda 128
Tomate, crudo 6 Lavar y desinfectar el empaque del pescado. Porcionar segtn el nimero de complementos a servir. Lavar, enjuagar y picar
TILAPIA ROJA O NEGRA | Ajo, crudo 0,5 finamente la cebolla, ajo y tomate, sazonar el pescado y agregar sal En un recipiente agregue el aceite y deje que se enfrie a
ALIMENTO PROTEICO g ’ . ) A f e f )
FRITA fuego bajo, un avez este caliente, agregue el pescado. Retirar del fuego. Escurra hasta eliminar el exceso de aceite. Servir de
Cebolla cabezona, cruda S acuerdo a los gramajes establecidos para cada grupo de edad.
Aceite de soya 15
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
. Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
Cebolla junca, tallos, cruda 12 se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del
Aceite de soya 5 fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el
grupo de edad.
Sal 1
TUBERCULOS, I ) ) . .
RAICES. PLATANOS PAPAKUN / YUCA / CHIRO Limpiar y lavar los chiros con cascara. Poner en una olla con suficiente agua que los cubra. Cocinar a fuego medio- alto hasta
DEREIV;\DOS DE ’ DIFERENTE VARIEDAD [Banano chiro, crudo 167 que los chiros estén blandos. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar, trocear teniendo en cuenta los gramajes por
cada grupo de edad, quitar la cascara. Servir.
CEREAL COCINADO grup: q
Manzana comun, cruda 70
VERDURA FRIA O ENSALADA DE MANZANA [~ Lavar, desinfectar, enjuagar la manzana y el limon. Picar en tiras la manzana. Agregue limon y sal a la ensalada. Servir de
CALIENTE CON LIMON Y SAL Limon, crudo 8 acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de edad.
Sal 1
FRUTA Naranja, oruda % ASegUrarse del buen estado ge 105 aNnmentos antes de Miciar SU preparacion. Lavar, desmrectar y enjuagar el empaque de
NARANJADA azlcar. Hervir agua en la cantidad necesaria segun grupo de edad, dejar enfriar. Mientras se enfriar lavar, desinfectar las
AZUCARES Panela 18 naranjas cortar a la mitad y exprimir la fruta mezclar con agua, agregar el azlcar, revolver hasta que el endulzante se haya
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MENU No. 11

PESO
COMPONENTE PREPARACION NOMB::E“D;I;;:I;;:;ENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(C)]
Pollo, pechuga con piel, cruda 90
Tomate, crudo 6 Lavar y desinfectar el empaque del pollo Porcionar segtin el nimero de raciones a servir. Lavar, enjuagar y picar finamente la
’ cebolla y tomate. sazonar el polo con la cebolla, tomate y sal. En un sarten, agregue el aceite a fuego medioo-bajo , una vez
SUMENIOIERSIEICY IFOILLOFRIIE Cebolla junca, tallos, cruda 12 este caliente, afiada el pollo Dejar hasta que el pollo se cocine adecuadamente. Retirar del fuego. Servir de acuerdo a los
gramajes establecidos para cada grupo de edad.
Aceite de soya 10
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Cebolla junca, tallos, cruda 12 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segiin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO Aceite de soya 5 este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccién. Retire del
fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el
sal 1 grupo de edad.
al
TUBERCULOS, - . ) . .
RAICES. PLATANOS PAPAKUN / YUCA / CHIRO Limpiar y lavar los chiros con cascara. Poner en una olla con suficiente agua que los cubra. Cocinar a fuego medio- alto hasta
DEREIV;ADOS DE ? DIFERENTE VARIEDAD (Banano chiro, crudo 167 que los chiros estén blandos. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar, trocear teniendo en cuenta los gramajes por
CEREAL COCINADO cada grupo de edad, quitar la cascara. Servir.
Zanahoria, sin cascara, cruda 33
‘ Lavar, desinfectar y enjuagar la zanahoria. Rallar la zanahoria. Lavar, desinfectar y enjuagar el repollo. Eliminar las hojas que
\éif::él:ﬁe EREC CEONI\?AZI:&AI\?:H%I;;EYP(LDIIRALSN Repollo blanco, crudo 43 no estén en perfecto estado para su preparacion. Picar finamente en tiras delgadas. En un recipiente amplio mezclar las
verduras, agregue limon. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de edad.
Limén, crudo 8
Limén. crudo 96 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque de la
JUGO LIMONADA ’ panela. Hervir agua en la cantidad necesaria seguin grupos de edad, dejar enfriar. Mientras se enfriar lavar, desinfectar
Panela limones, pelar, porcionar, colocarla en la licuadora con el agua. Licuar, agregar la panela, revolver hasta que el endulzante se
18 haya diluido, Servir frio.
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MENU No. 12

PESO
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI_‘ AU BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(@)
ALIMENTO PROTEICO Cerdo, carne magra, cruda 90
VERDURAS Cebolla junca, tallos, cruda 12
— - Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Poner el frijol en remojo el dia anterior. Lavar y
LEGUMINOSA Frijol bola roja, crudo 25 retirar el exceso de agua. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque de la carne, corte en trozos medianos. Lavar, pelar y
enjuagar la cebolla y repollo. Picar finamente la cebolla. Eliminar las hojas del repollo que no estén en perfecto estado para su
VERDUA SANCOCHO DE CHIRO 'Y  [Repollo blanco, crudo 14 preparacion. Picar finamente en tiras delgadas. Colocar la cantidad de agua requerida para la preparacion de las porciones de
FRIJOL CON CARNE DE sopa de frijol en un recipiente hondo o en olla presién a fuego alto. Agregar el frijol, los trozos de carne, cebolla, repollo, aceite
CERDO EN TROZOS y sal. Mezclar todos los ingredientes, cocinar con la sal hasta que esté al dente. Lavar, desinfectar, enjuagar y pelar los chiros.
Banano chiro, crudo 167 Picar en cubos pequefios y agregarlos a la coccion. Dejar hervir a fuego medio hasta que todos los ingredientes estén cocidos
completamente y la sopa de frijol obtenga una consistencia y apariencia densa esperada. Servir segun el gramaje del grupo
etario.
G [ © Aceite de soya 5
PLATANO 4
GRASAS Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Cebollai all d 12 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segiin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
ebofla junca, tallos, cruda se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO . este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccién. Retire del
Aceite de soya 5 P . . ) :
uego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el
grupo de edad.
Sal 1
Cebolla cabezona, cruda 20
. Tomate, crudo 50
VERDURAFRIAO ENSAUAD) DIE GEEIOILLA Lavar, desinfectar y enjuagar la cebolla, tomate y limon. Picar la cebolla en tiras delgadas y tomate en cubos. Agregue el zumo
CALIENTE CRAEIEAOIA CION M de limon y sal, mezcle todos los ingredientes. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de edad
Y LIMON Limén, crudo 8 ysal, g - p grup .
Sal 1
AZUCARES Harina de avena, cruda 15 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de
la panela, avena y la leche en polvo. Ponerdurante unos 10-12 minutos a remojar la avena en un poco de agua. Hervir el agua
COLADA O AVENA EN Panela 10 en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicién. A continuacién agregue la avena removiendo constantemente
LECHE FRIA con una cuchara para que no se pegue, durante 15 minutos. 5. Después agregar poco a poco la leche sin dejar de mezclar.
Leche de vaca, entera, en polvo Dejar hervir todo durante otros 10 minutos. Pasado ese tiempo afiadir la panela. Para terminar colar todo, para que quede la
FRUTAS 20 colada mas ligera y sin grumos. Servir a 80°C de acuerdo al grupo de edad.
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MENU No. 13

PESO
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI_‘ AU BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(C)]
Lenteja comun, cruda 25
12 Poner las lentejas en remojo el dia anterior. Lavar y retirar el exceso de agua. Colocar la cantidad de agua requerida para la
Cebolla junca, tallos, cruda preparacion de las porciones de sopa de lentejas en un recipiente hondo a fuego-alto. Agregar las lentejas y cocinar con la sal
SANCOCHO DE CHIRO  |Tomate, crudo 6 hasta que esté al dente. Lavar, pelar y enjuagar la cebolla y tomate. Picar finamente. Agregar la cebolla y el tomate
CON LENTEJAS - previamente picados a la coccién. Lavar, desinfectar, enjuagar los chiros. Retirar la cascara y cortar en trozos pequefios y
Banano chiro, crudo 167 agregarlos a la coccion. Dejar hervir a fuego medio hasta que todos los ingredientes estén cocidos completamente y la sopa
Aceite de soya 2 de lenteja obtenga una consistencia y apariencia densa esperada. Servir segun el gramaje del grupo etario.
ALIMENTO PROTEICO Sal 1
Huevo de gallina 55
Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavelos y desinféctelos.
Sal 1 Romper y verter en un recipiente auxiliar hondo. Batir los huevos vigorosamente junto con la sal. Aparte, colocar un sartén a
HUEVO REVUELTO A . . ) : .
precalentar. Agregar los huevos al sartén, muévalos constantemente hasta que estén cocidos. Retirar del fuego. Servir en
porciones iguales a todos los grupos etarios.
Aceite, de soya
6
Arroz blanco, pulido, crudo 60
. Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segiin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
Cebolla junca, tallos, cruda 12 - ; . . : N
se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccién. Retire del
Aceite de soya 5 fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el
grupo de edad.
Sal 1
VERDURA FRIA O TOChéﬁ‘ng[lA%lglﬁ\ROOS Tomate, crudo 75 Lavar, desinfectar y enjuagar el tomate y la chilangua.Retirar la cascara del tomate. Cortar en cubos
CALIENTE CILANTRO Cilantro, crudo 10 pequefios.Posteriormente, pique finamente la chilangua y agreguela al tomate. Servir segiin gramaje del grupo etario
Varios
93 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque del
JUGO DE FRUTA DE . ) ) : . . ) ) : )
JUGO COSECHA EN AGUA azucar. Hervir agua en la cantidad necesaria segun grupos de edad, dejar enfriar. Mientras se enfriar lavar, desinfectarla fruta,
Aztcar blanco, granulado 10 pelar, porcionar, colocarla en la licuadora con el agua. Licuar, agregar el azucar, revolver, colar. Servir frio.
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MENU No. 14

PESO
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI_‘ AU BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(@)
Cerdo, carne magra, cruda 920
CARNE DE CERDO Ajo, crudo 0,5 Lavar y desinfectar el empaque dg la carne. Porglonar segun el numero d§ raciones a servir. Sazor}ar la carne con la ajo y
ALIMENTO PROTEICO FRITA - sal. En un sarten, agregue el aceite a fuego medioo-bajo , un ave este caliente, afiada la carne. Dejar que la carne se cocine
Aceite de soya 10 adecuadamente. Retirar del fuego. Servir de acuerdo a los gramajes establecidos para cada grupo de edad.
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60 . . . . - . . . .
Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segiin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos, cruda 12 este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del
- fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el
Aceite de soya 5 grupo de edad.
Sal 1
Yuca, cruda 125
TUBERCULOS, Lavar, desinfectar, enjuagar y pelar la yuca. Fraccionar y retirar fibra del centro de las en astillas acorde a las porciones
PAPAKUN / YUCA / CHIRO y - . L i .
RAICES, PLATANOS, propuestas para cada grupo etario. En un recipiente hondo, cocinar la yuca con suficiente agua hasta que esté cocida y
DIFERENTE VARIEDAD h L ] . )
DEREIVADOS DE blanda. Retirar del fuego. Eliminar el exceso del agua y dejar reposar por algunos minutos. Agregar la sal. Servir de acuerdo a
COCINADO . )
CEREAL las cantidades establecidas.
Sal 1
Zanahoria, sin cascara, cruda 23
ENSALADA DE Tomate, crudo 25
VERDURA FRIA O NG RAADE, Lavar, desinfectar, enjuagar la cebolla, zanahoria, repollo, tomate y limon. Picar en tiras todos los vegetales. Agregue limon y
CALIENTE CI=EOILILA MDA Cebolla cabezona, cruda 20 sal a la ensalada. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de edad
TOMARE DE CARNE Y : para el grup :
LIMON Limén, crudo 8
Sal 1
AZUCARES Harina de avena, cruda 15 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de
la panela, avena y la leche en polvo. Ponerdurante unos 10-12 minutos a remojar la avena en un poco de agua. Hervir el agua
COLADA O AVENA EN Panela 10 en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicién. A continuacién agregue la avena removiendo constantemente
LECHE FRIA con una cuchara para que no se pegue, durante 15 minutos. 5. Después agregar poco a poco la leche sin dejar de mezclar.
Leche de vaca, entera, en polvo Dejar hervir todo durante otros 10 minutos. Pasado ese tiempo afiadir la panela. Para terminar colar todo, para que quede la
LACTEOS 20 colada mas ligera y sin grumos. Servir a 80°C de acuerdo al grupo de edad.
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MENU No. 15

PESO
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI_‘ AU BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(@)
128
Tilapia 0 mojarra, entera, cruda
6
Tomate, crudo
5 Lavar y desinfectar el empaque del pescado. Porcionar seguin el nimero de complementos a servir. Lavar, enjuagar y picar
TILAPIA ROJA O NEGRA O finamente la cebolla, ajo y tomate, sazonar el pescado y agregar sal En un recipiente agregue el aceite y deje que se enfrie a
PELADA FRITA Cebolla cabezona, cruda fuego bajo, un avez este caliente, agregue el pescado. Retirar del fuego. Escurra hasta eliminar el exceso de aceite. Servir de
acuerdo a los gramajes establecidos para cada grupo de edad.
0,5
Ajo, crudo
ALIMENTO PROTEICO 15
Aceite de soya
Sal 1
Frijol bola roja, crudo 25
Tomate, crudo 6
> Dejar en remojo el frijol desde el dia anterior a la preparacion. Regar el agua. En una olla ponga a cocinar el frijol en agua a
FRIJOL GUISADO Cebolla junca, tallos, cruda 12 fulfego alto. Lavar, enjuagar y picar flnamepte la F:ebolla y tomate. Reallzar un sofntg. Adlmonar'al recipiente donde estan los
frijoles, mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar hasta que estén blandos. Porcionar y servir de acuerdo a cada grupo de
5 edad.
Aceite de soya
1
Sal
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Cebolla junca, tallos, cruda 12 Mida la cantidgd de ingredientes a utilizar sggL’Jn el nimero de usuarios a atender por grupo de efjad. Laye el arroz, revise que
se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO Aceite de soya 5 este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del
fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el
Sal 1 grupo de edad.
TUBERCULOS Platano, harton, verde crudo 167
, PAPAKUN / YUCA / CHIRO Limpiar y lavar los platanos con cascara. Poner en una olla con suficiente agua que los cubra. Cocinar a fuego medio- alto
RAICES, PLATANOS, . : : ) )
DIFERENTE VARIEDAD hasta que los platanos estén blandos. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar, trocear teniendo en cuenta los gramajes
IR 1= COCINADO or cada grupo de edad, quitar la cascara, agregar un poco de sal. Servir.
CEREAL sal 1 p grup! g , agreg p . .
Zanahoria, sin cascara, cruda 25 Lavar, desinfectar y enjuagar la zanahoria. Rallar la zanahoria. Lavar, desinfectar y enjuagar el repollo y pifia. Eliminar las
VERDURA FRIA O ENSALADA DE REPOLLO Repollo blanco, crudo 30 hojas del repollo que no estén en perfecto estado para su preparacion. Picar finamente en tiras delgadas. Pelar y picar la
CALIENTE CON ZANAHORIA Y PINA . pifia. En un recipiente amplio mezclar las verduras y fruta. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de
Pifa, cruda 40 edad.
AZUCARES Naranja, cruda 9 Ase’gurarse dgl buen estado dg los alimentols ante:s de iniciar su prepargcién. L.avar,ldesinfectar y gnjuagar el empaque del
NARANJADA azlcar. Hervir agua en la cantidad necesaria segun grupo de edad, dejar enfriar. Mientras se enfriar lavar, desinfectar las
naranjas cortar a la mitad y exprimir la fruta mezclar con agua, agregar el azlcar, revolver hasta que el endulzante se haya
Panela 18 diluido, Servir frio.
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MENU No. 16

PESO
COMPONENTE PREPARACION NOMB:;?;;I:E:;ENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(@)
H d m t d 55 Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al niUmero de raciones que vaya a preparar. Lavar y desinfectar y
HUEVO COCIDO uevo de gallina, entero, crudo enjuagar los huevos. Colocar los huevos en un recipiente hondo con agua suficiente que los cubra. Poner a cocinar durante
Sal 1 12-15 minutos aproximadamente. Retirar del fuego y eliminar el agua restante. Lavar con agua fria, para poder retirar la
a cascara con mayor facilidad. Pelar los huevos. Agregar sal. Servir.
Lenteja comun, cruda 25
ALIMENTO PROTEICO Cebolla junca, tallos, cruda 12 . . . ) ) 3 . .
Dejar en remojo las lentejas desde el dia anterior a la preparacion. Regar el agua. En una olla ponga a cocinar las lentejas en
LENTTEAS GUBABDAS Tomate, crudo 6 agua a fuego alto. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla y tomate. Realizar un sofrito. Adicionar al recipiente donde
Aceite d 5 estan las lentejas, mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar hasta que estén blandas. Porcionar y servir de acuerdo a cada
ceite de soya grupo de edad.
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Cebolla junca, tallos, cruda 12 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segiin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
- se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO Aceite de soya 5 este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del
fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el
Sal 1 grupo de edad.
TUBERCULOS, - . ) . .
RAICES. PLATANOS PAPAKUN / YUCA / CHIRO Limpiar y lavar los chiros con cascara. Poner en una olla con suficiente agua que los cubra. Cocinar a fuego medio- alto hasta
DEREIV;ADOS DE ? DIFERENTE VARIEDAD (Banano chiro, crudo 167 que los chiros estén blandos. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar, trocear teniendo en cuenta los gramajes por
CEREAL COCINADO cada grupo de edad, quitar la cascara. Servir.
Zanahoria, sin cascara, cruda 33
VERDURA FRIA O ENSALADA DE REPOLLO Repollo blanco, crudo 43 Lavar, desinfectar y enjuagar la zanahoria. Rallar la zanahoria. Lavar, desinfectar y enjuagar el repollo. Eliminar las hojas que
CALIENTE CON ZANAHORIA Y LIMON no estén en perfecto estado para su preparacion. Picar finamente en tiras delgadas. En un recipiente amplio mezclar las
Limén, crudo 8 verduras, agregue limon y sal. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de edad.
Sal 1
AZUCARES Harina de platano 15 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de
la panela, harina y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicion. A
COLADA DE PLATANO EN (pgnela 10 continuacién agregue la harina removiendo constantemente con una cuchara para que no se pegue, durante 15 minutos. 5.
LECHE FRIA Después agregar poco a poco la leche sin dejar de mezclar. Dejar hervir todo durante otros 10 minutos. Pasado ese tiempo
Leche de vaca, entera, en polvo afiadir la panela. Para terminar colar todo, para que quede la colada mas ligera y sin grumos. Servir a 80°C de acuerdo al
FRUTA 20 grupo de edad.
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MENU No. 17

PESO
COMPONENTE PREPARACION NOMERE DEI_‘ IO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(C)]
Cerdo, carne magra, cruda 90
Cebolla junca, tallos, cruda 12 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacioén. Poner el frijol en remojo el dia anterior. Lavar y
Friiol bola roi " 25 retirar el exceso de agua. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque de la carne, corte en trozos medianos. Lavar, pelar y
fjol bola roja, crudo enjuagar la cebolla y repollo. Picar finamente la cebolla. Eliminar las hojas del repollo que no estén en perfecto estado para su
SANCOCHO DE CHIRO Y preparacion. Picar finamente en tiras delgadas. Colocar la cantidad de agua requerida para la preparacion de las porciones de
ALIMENTO PROTEICO FRIJOL CON CARNE DE |Repollo blanco, crudo 14 sopa de chiro en un recipiente hondo o en olla presién a fuego alto. Agregar el frijol, cebolla, repollo, aceite y sal. Mezclar
CERDO EN TROZOS todos los ingredientes, cocinar con la sal hasta que esté al dente. Lavar, desinfectar, enjuagar y pelar los chiros. Picar en
B hi d 167 cubos pequefios y agregarlos a la cocciénjuntocon la carne. Dejar hervir a fuego medio hasta que todos los ingredientes estén
anano chiro, crudo cocidos completamente y la sopa de chiro obtenga una consistencia y apariencia densa esperada. Servir segun el gramaje del
grupo etario.
Aceite de soya 5
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
. Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segiin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
Cebolla junca, tallos, cruda 12 se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
y gregue ag y ) 9
CEREAL ARROZ BLANCO este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccién. Retire del
Aceite de soya 5 fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el
grupo de edad.
Sal 1
Cebolla cabezona, cruda 20
VERDURA FRIA O ENSALADA DE CEBOLLA ‘| Tomate, crudo 37 Lavar, desinfectar y enjuagar la cebolla, tomate y limon. Picar la cebolla en tiras delgadas y tomate en cubos. Agregue el zumo
C CREEACINACION ITOLAIN= deli | le todos los i dientes. Servir d doal tidad tablecid | de edad
ALIENTE Y LIMON Limén, crudo 8 e limon y sal, mezcle todos los ingredientes. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de edad.
Sal 1
Frutas de cosecha
FRUTA JUGO DE FRUTA 93 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque del
NATURAL DE COSECHA azucar. Hervir agua en la cantidad necesaria segun grupos de edad, dejar enfriar. Mientras se enfriar lavar, desinfectarla fruta,
AZUCARES EN AGUA Aziicar blanco, granulado 10 pelar, porcionar, colocarla en la licuadora con el agua. Licuar, agregar el azcar, revolver, colar. Servir frio.
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MENU No. 18

PESO
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI_‘ AU BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(@)
128
Tilapia o mojarra, entera, cruda
Tomate, crudo 6 Lavar y desinfectar el empaque del pescado. Porcionar segtin el niumero de complementos a servir. Lavar, enjuagar y picar
ALIMENTO PROTEICO TILAPIA ROJA O NEGRA O |cebolla cabezona, cruda 5 finamente la cebolla, ajo y tomate, sazonar el pescado y agregar sal En un recipiente agregue el aceite y deje que se enfrie a
PELADA FRITA - fuego bajo, un avez este caliente, agregue el pescado. Retirar del fuego. Escurra hasta eliminar el exceso de aceite. Servir de
Ajo, crudo 0,5 acuerdo a los gramajes establecidos para cada grupo de edad.
Aceite de soya 15
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Cebolla junca, tallos, cruda 12 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO ) este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del
Aceite de soya 5 fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el
grupo de edad.
Sal 1
TUBERCULOS, L . ) . .
PAPAKUN / YUCA / CHIRO Limpiar y lavar los chiros con cascara. Poner en una olla con suficiente agua que los cubra. Cocinar a fuego medio- alto hasta
RAICES, PLATANOS, . : ; ) . . .
DEREIVADOS DE DIFERENTE VARIEDAD (Banano chiro, crudo 167 que los chiros estén blandos. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar, trocear teniendo en cuenta los gramajes por
CEREAL COCINADO cada grupo de edad, quitar la cascara. Servir.
Manzana comun, cruda 70
VERDURA FRIA O ENSALADA DE MANZANA Li " s Lavar, desinfectar, enjuagar la manzana y el limon. Picar en tiras la manzana. Agregue limon y sal a la ensalada. Servir de
CALIENTE CON LIMON Y SAL fmon, crudo acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de edad.
Sal 1
Varios 93 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque del
JUGO DE FRUTA DULCE . . ) - . . . ) : .
JUGO DE COSECHA EN AGUA ] azlcar. Hervir agua en la cantidad necesaria segln grupos de edad, dejar enfriar. Mientras se enfriar lavar, desinfectarla fruta,
Azicar blanco, granulado 10 pelar, porcionar, colocarla en la licuadora con el agua. Licuar, agregar el azticar, revolver, colar. Servir frio.
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MENU No. 19

PESO
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI_‘ AU BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(C)]
Cerdo, carne magra, cruda 920
Tomate, crudo 6 . ! . . , ; »
Lavar y desinfectar el empaque de la carne. Porcionar segun el niumero de raciones a servir. En una olla presién ponga la
CARNE SUDADA EN Cebolla cabezona, cruda 5 carne con agua y sal. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla, tomate y ajo. Realizar un sofrito con cebolla, aceite, sal y
ALIMENTO PROTEICO PR ) : ) -
CUADROS Ajo, crudo 0.5 tomate. Agregar el sofrito junto con la carne de res. Mezclar muy bien y dejar que la carne se cocine adecuadamente. Retirar
. ! del fuego. Servir de acuerdo a los gramajes establecidos para cada grupo de edad.
Aceite de soya 5
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Cebollai I d 12 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segiin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
ebolla junca, tallos, cruda se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO Aceite de soya 5 este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccién. Retire del
fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el
Sal 1 grupo de edad.
Yuca blanca, sin cascara, cruda 125
TUBERCULOS, Lavar, desinfectar, enjuagar y pelar la yuca. Fraccionar y retirar fibra del centro de las en astillas acorde a las porciones
PAPAKUN / YUCA / CHIRO y - . L i .
RAICES, PLATANOS, propuestas para cada grupo etario. En un recipiente hondo, cocinar la yuca con suficiente agua hasta que esté cocida y
DIFERENTE VARIEDAD h L ] . -
DEREIVADOS DE blanda. Retirar del fuego. Eliminar el exceso del agua y dejar reposar por algunos minutos.Agregar sal. Servir de acuerdo a
COCINADO . )
CEREAL Sal 1 las cantidades establecidas.
VERDURA FRIA O T%%?J(EIEIEA?\I%AG&RSS Tomate, crudo 75 Lavar, desinfectar y enjuagar el tomate y la chilangua.Retirar la cascara del tomate. Cortar en cubos
CALIENTE CILANTRO Cilantro, crudo 10 pequefios.Posteriormente, pique finamente la chilangua y agreguela al tomate. Servir segin gramaje del grupo etario
Varios
AZUACRES JUGO DE FRUTA DE 93 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque del
COSECHA EN AGUA azlcar. Hervir agua en la cantidad necesaria segln grupos de edad, dejar enfriar. Mientras se enfriar lavar, desinfectarla fruta,
Azcar blanco, granulado 10 pelar, porcionar, colocarla en la licuadora con el agua. Licuar, agregar el azucar, revolver, colar. Servir frio.
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MENU No. 20

PESO
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI_‘ AU BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes)
(C)]
Arveja seca, cruda 25
Zanahoria, sin cascara, cruda 6
Dejar en remojo las arvejas desde el dia anterior a la preparacion. Regar el agua. En una olla ponga a cocinar las arvejas en
. agua a fuego alto. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla, tomate y zanahoria. Realizar un sofrito. Adicionar al recipiente
ARYEIA RO Cebolla junca, tallos, cruda 12 donde estan las arvejas mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar hasta que estén blandas. Porcionar y servir de acuerdo a
cada grupo de edad.
ALIMENTO PROTEICO Aceite de soya 5
Sal 1
. 55 Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavelos y desinféctelos.
Huevo de gallina, entero, crudo Romper y verter en un recipiente auxiliar hondo. Batir los huevos vigorosamente junto con la sal. Aparte, colocar un sartén a
HUEVOS REVUELTOS - - . . - : -
Aceite de soya 4 precalentar. Agregar los huevos al sartén, muévalos constantemente hasta que estén cocidos. Retirar del fuego. Servir en
cal 1 porciones iguales a todos los grupos etarios.
al
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Cebolla junca, tallos, cruda 12 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua
CEREAL ARROZ BLANCO ) este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccién. Retire del
Aceite de soya 7 fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el
grupo de edad.
Sal 1
. Banano chiro, crudo 167
TUBERCULOS, A . . . .
B A PAPAKUN / YUCA / CHIRO Limpiar y lavar los chiros con cascara. Poner en una olla con suficiente agua que los cubra. Cocinar a fuego medio- alto hasta
RAICES, PLATANOS, N . . ] N .
DIFERENTE VARIEDAD que los chiros estén blandos. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar, trocear teniendo en cuenta los gramajes por
EEREIDOSEE COCINADO cada grupo de edad, quitar la cascara. Servir.
CEREAL '
Sal 1
ENSALADA DE Zanahoria, sin cascara, cruda 70
\éifltél:ﬁlé FRIAO ZANAHORIA RAYADA CON [Limén, crudo P (L;:r\:tai;,a((jjisslrg;z;t;giz;gag?; IeaI z?Sa:%laé(T:c:Iar la zanahoria. Agregar zumo de limon y sal. Servir de acuerdo a las
LIMON Y SAL p grup! :
Sal 1
CEREAL Harina de avena, cruda 15 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de
la panela, avena y la leche en polvo. Ponerdurante unos 10-12 minutos a remojar la avena en un poco de agua. Hervir el agua
AZUCARES COLADA O AVENA EN Panela 10 en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicion. A continuacién agregue la avena removiendo constantemente
LECHE FRIA con una cuchara para que no se pegue, durante 15 minutos. 5. Después agregar poco a poco la leche sin dejar de mezclar.
Leche de vaca, entera, en polvo Dejar hervir tpdo durgnte otros 10 miputos. Pasado ese tiempo afadir la panela. Para terminar colar todo, para que quede la
LACTEOS 20 colada mas ligera y sin grumos. Servir a 80°C de acuerdo al grupo de edad.

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018
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A NARINOQO | de Educacién

LISTA DE INTERCAMBIOS

COMPLEMENTO ALMUERZO COMPLEMENTO PREPARADO EN SITIO
GRADO Y NIVEL DE N
9 A 13 ANOS Y 11 MESES
ESCOLARIDAD Rl
DEPARTAMENTO Nariiio MUNICIPIO No. Certificados
AFROCOLOMBIAN
INDIGENA X gSE"Bl’L’g?ﬁgi’GEN A AWA UNIPA o/
PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN
RAIZAL ROM PERTENENCIA X
ETNICA

COMPONENTE

LISTA DE ALIMENTOS PARA INTERCAMBIO

ALIMENTO PROTEICO
DE ORIGEN ANIMAL

Carne de res o cerdo

Huevo de gallina

Atun en agua y/o aceite

Pollo

ALIMENTO PROTEICO
DE ORIGEN VEGETAL

Leguminosas: frijol rojo, frijol blanco,lenteja, arveja

Arroz

CEREAL

Pasta
TUBERCULOS - Papa
RAICES - PLATANOS - Yuca

DERIVADOS DE

Platano maduro

CEREAL Platano verde
VERDURAS Verduras y hortalizas crudas o cocidas
FRUTA Papaya, pifia, granadilla, sandia, melon, tomate de arbol, maracuya, lulo, naranja, banano, gulupa, limon
AZUCARES Azucar blanca
Panela

GRASAS Aceite vegetal

Margarina
LACTEOS

Leche entera de vaca en polvo

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA LA
LISTA DE INTERCAMBIOS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

MEED Sucve

MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Gobernacién de

NARINO

Secretaria
de Educacién

Wa'll tosie =
pveviaev L

PLANEACION CICLO DE MENUS
MODALIDAD INDUSTRIALIZADA

OPERADOR:
DEPARTAMENTO NARINO MUNICIPIO
RAIZAL ROM AFROCOLOMBIANO / |
SIN PERTENENCIA INDIGENA X
GRUPO ETNICO ETNICA
COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA AWA UNIPA
ESTABLECIMIENTO
EDUCATIVO
SEMANA No. 1
COMPONENTES MENU No. 1 MENU No. 2 MENU No. 3 MENU No. 4 MENU No. 5
LACTEOS AVENA UHT YOGURT AVENA UHT LECHE SABORIZADA UHT YOGURT
DERIVADOS DE GALLETAS DE SABOR
CEREAL TORTA INVIDUAL |GALLETA DORADITAS PONQUE GALLETAS SALTIN NARANJA
FRUTAS PORCION DE PORCION DE FRUTA PORCION DE FRUTA DE
FRUTA DE DE COSECHA COSECHA
COSECHA
AZUCARES Y DULCE DE LECHE
DULCES PANELITA DE LECHE CON COCO
SEMANA No. 2
COMPONENTES MENU No. 6 MENU No. 7 MENU No. 8 MENU No. 9 MENU No. 10
LACTEOS LECHE
SABORIZADA UHT YOGURT AVENA UHT YOGURT AVENA UHT
2:22’::’03 DE PONQUE GALLETA DORADITAS| GALLETAS CRAKER TORTA GALLETAS INTEGRAL
FRUTAS PORCION DE PORCION DE FRUTA PORCION DE FRUTA DE
FRUTA DE DE COSECHA COSECHA
COSECHA
AZUCARES Y DULCE DE LECHE BOCADILLO DE
DULCES CON COCO GUAYABA
SEMANA No. 3
COMPONENTES MENU No. 11 MENU No. 12 MENU No. 13 MENU No. 14 MENU No. 15
L= YOGURT LECHE SgﬁgR'ZADA AVENA UHT YOGURT AVENA UHT
DERIVADOS DE TORTA INVIDUAL GALLETAS GALLETAS DE SABOR
CEREAL DORADITAS PONQUE GALLETAS SALTIN NARANJA
FRUTAS PORCION DE PORCION DE FRUTA DE PORCION DE FRUTA
FRUTA DE COSECHA DE COSECHA
COSECHA
AZUCARES Y DULCE DE LECHE
DULCES PANELITA DE LECHE CON COCO
SEMANA No. 4
COMPONENTES MENU No. 16 MENU No. 17 MENU No. 18 MENU No. 19 MENU No. 20
LACTEOS LECHE
SABORIZADA UHT AVENA UHT YOGURT AVENA UHT YOGURT
2:22’:3 OS DE PONQUE GALLETAS DUCALES PONQUE TORTA INDIVIDUAL GALLETAS INTEGRAL
FRUTAS Y DULCES PORCION DE PORCION DE FRUTA PORCION DE FRUTA DE
FRUTA DE DE COSECHA COSECHA
COSECHA
AZUCARES BOCADILLO DE
GUAYABA PANELITA DE LECHE
Nota: Las frutas a entregar seguin tiempo de cosecha son: naranja, mandarina, banano, mango, granadilla. No se permite la entrega de naranja y banano mas
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA LA ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
R MATRICULA
FIRMA MNEED U PROFESIONAL COLNUD 5018




@S- Gobernacionde

Secretaria

i fdaen tosSsraa BObEETFEI T e
iPvevidey NARINO | de Educacién
ANALISIS DE CONTENIDO NUTRICIONAL
ETC DEPARTAMENTO SECRETARIA DE EDUCACION DEPARTAMENTAL DE NARINO
MINUTA CON ENFOQUE DIFERENCIAL S|
MR TPOSSE T i
GRUPO ETNICO -
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MODALIDAD DE ATENCION INDUSTRIALIZADA TIPO DE COMPLEMENTO ALIMENTARIO [
NIVEL
Menu 1.
NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL | oo\ ;1o | PESONETO = GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IIl. LECHE Y Bebida d
PRODUCTOS PRODUCTOS AVENA UHT el aU:Ta"e”a HO003 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS LACTEOS
CEREAL GRIPO |. CEREALES, ponqué blanco,
ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS | TORTA INDIVIDUAL |regular, sin cubierta, A077 70 70 282.1 3.71 13.44 36.19 455
Y PLATANOS horneado
GRUPO Il. FRUTAS Y FRUTA DE Banano comun,
FRUTA VERDURAS COSECHA o C010 143 100.1 101.101 1.5015 0.1001 22.3223 8.008
TOTAL MENU 501 9.0 155 78.1 71.508
sEselnleh e el 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 22% 1% 21% 25% 6.50%

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

FIRMA

Austd tucve

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD 5018




Mend 2. |
NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL |\ jrg | PESONETO 1= GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IIl. LECHE Y + bebibl
PRODUCTOS PRODUCTOS YOGURT e%’ffr‘(‘) ’Cof]’ a:zueéar G028 200 200 162 5.8 5.6 22.4 178
LACTEOS LACTEOS '
GRIPO I. CEREALES
CEREAL , ’ GALLETAS Galletas saladas
i RAICES, TUBERCULOS : ' A027 50 50 212 48 4.85 36.45 19
ACOMPANANTE Y PLATANGS DORADITAS tipo soda
POSTRE GRUPO VI. AZUCARES N Panclita de leche de K034 20 20 722 0.58 0.36 16.66 26.8
LECHE vaca, con azucar
TOTAL MENU 446 1.2 10.8 755 223.8
e 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 20% 14% 14% 24% 20.35%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018

FIRMA AVED TuctTa




Menu 3.
NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | 1o | PESONETO 1= GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IIl. LECHE Y Bebida d
PRODUCTOS PRODUCTOS AVENA UHT el aU:Tave”a HO03 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS LACTEOS
CEREAL GRIPO |. CEREALES, ponqué blanco,
ACOMPARANTE | RAICES, TUBERCULOS PONQUE regular, sin cubierta, A077 70 70 282.1 3.71 13.44 36.19 455
Y PLATANOS horneado
GRUPO Il. FRUTAS Y FRUTA DE Banano comdn,
FRUTA VERDURAS COSECHA o C010 143 100.1 101.101 1.5015 0.1001 22.3223 8.008
TOTAL MENU 501 9.0 15.5 78.1 71.508
oot el 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 22% 1% 21% 25% 6.50%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018

FIRMA. AusEn uove




Menu 4.

NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOs | _NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | 1o | PESONETO 1= GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION - ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IlIl. LECHE Y .
PRODUCTOS PRODUCTOS SAB oflg;'g A UHT Leche Ea:_?rlzada G012 200 200 110 6.4 6.4 6.8 240
LACTEOS LACTEOS
GRIPO I. CEREALES,
AC:;?EQ'&NTE RAICES, TUBERCULOS | GALLETAS SALTIN Ga't'ietj‘sc ;"’:;'Esras A026 50 50 233 4.2 8.6 34.1 535
Y PLATANOS P
GRUPO Il. FRUTAS Y FRUTA DE Banano comun,
FRUTA VERDURAS COSECHA o Co10 143 100.1 101.101 1.5015 0.1001 223223 8.008
TOTAL MENU 444 121 151 63.2 301.508
e 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 20% 15% 20% 20% 27.41%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

Ausers iucTs

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD 5018




Mend 5. |
NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | 1o | PESONETO = GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IIl. LECHE Y  bebibl
PRODUCTOS PRODUCTOS YOGURT eﬁ?ﬁrlé ’Coﬁ a:zueéar G028 200 200 162 5.8 5.6 22.4 178
LACTEOS LACTEOS ‘
GRIPO I. CEREALES
CEREAL . ’ GALLETAS DE Galletas dulces, con
C RAICES, TUBERCULOS ’ A020 50 50 258 1.9 12.05 35.05 18
ACOMPANANTE Y PLATANOS SABOR NARANJA relleno
POSTRE GRUPO VI. AZUCARES | PULCEDELECHE 1. das, con panela K014 20 20 83.4 0.32 1.64 16.48 1.4
CON COCO
TOTAL MENU 503 8.0 19.3 73.9 197 4
oot e 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 22% 10% 26% 24% 17.95%
ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
COLNUD 5018

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

MATRICULA PROFESIONAL

FIRMA

Avsed STuctTe




Menu 6.
NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOs | _NOMBRE DE ALIMENTO  |COPIGODEL | piito | PESONETO = GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO @)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO Ill. LECHE Y .
PRODUCTOS PRODUCTOS SAB OI;REIS;IIE A UHT Leche Szbﬁr'zada G012 200 200 110 6.4 6.4 6.8 240
LACTEOS LACTEOS
CEREAL GRIPO I. CEREALES, ponqué blanco,
ACOMPERANTE | RAICES, TUBERCULOS PONQUE regular, sin cubierta, A077 70 70 282.1 3.71 13.44 36.19 455
Y PLATANOS horneado
GRUPO Il. FRUTAS Y FRUTA DE Banano comun,
FRUTA ERDURAS COSECHA no col Co10 143 100.1 101.101 15015 0.1001 22.3223 8.008
TOTAL MENU 493 116 199 5.3 293.508
e 2245 78.6 74.8 314.3
% ADECUACION 22% 15% 27% 21% 26.68%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018

FIRMA Avstwn tucta




Menu 7.
NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOs | _NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | 1o | PESONETO = GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IIl. LECHE Y .
yogurt, bebible,
PRODUCTOS PRODUCTOS YOGURT o G028 200 200 162 5.8 56 22.4 178
LACTEOS LACTEOS ‘
GRIPO I. CEREALES,
AC:;?EQ'&NTE RAICES, TUBERCULOS |GALLETA DORADITA Ga"fitaj :(f:jzdas' A027 50 50 212 4.8 4.85 36.45 19
Y PLATANOS P
GRUPO II. FRUTAS Y [PORCION DE FRUTA | Banano comun,
FRUTA VERDURAS DE COSECHA o C010 143 100.1 101.1 15 0.1 22.3 8.0
TOTAL MENU 475 12.1 10.6 81.2 205.008
e 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 21% 15% 14% 26% 18.64%
ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

COLNUD 5018

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

MATRICULA PROFESIONAL

FIRMA

Ausan uore




Mend 8. |
NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOs | _NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | 1o | PESONETO = GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IIl. LECHE Y Bebida d
PRODUCTOS PRODUCTOS AVENA UHT el aU:Tave”a HO003 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS LACTEOS
GRIPO I. CEREALES,
AC:;?EQ'&NTE RAICES, TUBERCULOS | GALLETA CRAKER Ga't'ietj‘sc ;ﬂ?gi‘s A026 50 50 233 4.2 8.6 34.1 535
Y PLATANOS P
POSTRE GRUPO VI. AZUCARES e Cocadas, con panela K014 20 20 83.4 0.32 1.64 16.48 1.4
CON COCO
TOTAL MENU 434 8.3 12.2 70.2 72.9
e 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 19% 1% 16% 22% 6.63%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018

FIRMA

Avstn tucre




Menu 9.
NOMBRE DEL p PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DI.E ALIMENTO CODIGO DEL BRUTO PESO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION . ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO Ill. LECHE Y )
yogurt, bebible,
PRODUCTOS PRODUCTOS YOGURT entero. con azioar G028 200 200 162 5.8 5.6 224 178
LACTEOS LACTEOS ’
CEREAL GRIPO I. CEREALES, ponqué blanco,
ACOMPANANTE RAICES, TUBERCULOS TORTA regular, sin cubierta, A077 70 70 282.1 3.71 13.44 36.19 45,5
Y PLATANOS horneado
GRUPO IIl. FRUTAS Y FRUTA DE Banano comun,
FRUTA VERDURAS COSECHA crudo Co10 143 100.1 101.101 1.5015 0.1001 22.3223 8.008
TOTAL MENU 545 11.0 19.1 80.9 231.508
A [ e e 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 24% 14% 26% 26% 21.05%
ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

COLNUD 5018

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

MATRICULA PROFESIONAL

FIRMA

Ausan uore




Mena 10. |
NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOs | _NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | 1o | PESONETO 1= GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO lil. LECHE Y Bebida d
PRODUCTOS PRODUCTOS AVENA UHT ebl aU:Tave”a HO003 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS LACTEOS
GRIPO I. CEREALES,
AC:;?EQ'&NTE RAICES, TUBERCULOS |GALLETA INTEGRAL Ga"fitaj :(f:jzdas' A027 50 50 212 4.8 4.85 36.45 19
Y PLATANOS P
POSTRE GRUPO VI. AZUCAREs | BOCADILLODE  |Bocadillo o dulce de K006 20 20 63.6 0.06 0.02 15.8 5
GUAYABA guayaba, velefio
TOTAL MENU 394 8.7 6.9 71.9 42
Ot T o 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 18% 1% 9% 23% 3.82%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018

FIRMA

Ausen Tuovs




Menu 11.
NOMBRE DEL p PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DI.E ALIMENTO CODIGO DEL BRUTO PESO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION R ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO Ill. LECHE Y )
yogurt, bebible,
PRODUCTOS PRODUCTOS YOGURT entero. con azioar G028 200 200 162 5.8 5.6 224 178
LACTEOS LACTEOS ’
CEREAL GRIPO I. CEREALES, ponqué blanco,
ACOMPANANTE RAICES, TUBERCULOS TORTA regular, sin cubierta, A077 70 70 282.1 3.71 13.44 36.19 45,5
Y PLATANOS horneado
GRUPO IIl. FRUTAS Y FRUTA DE Banano comun,
FRUTA VERDURAS COSECHA crudo Cco010 143.0 100.1 101.1 1.5 0.1 22.3 8.0
TOTAL MENU 545 11.0 19.1 80.9 231.508
AL [ e e 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 24% 14% 26% 26% 21.05%
ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD 5018

—r Austn tuova




Menu 12.
NOMBRE DEL : PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOs | _NOMBRE DE ALIMENTO  |COPIGODEL | piito | PESONETO = GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO @)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO Ill. LECHE Y .
PRODUCTOS PRODUCTOS s ABOI;?EI;::EA UHT Leche E?ff”zada G012 200 200 110 6.4 6.4 6.8 240
LACTEOS LACTEOS
GRIPO |. CEREALES
CEREAL , ’ GALLETAS Galletas dulces, sin
f RAICES, TUBERCULOS ' A023 50 50 236 3.2 9.8 33.55 19
ACOMPANANTE e DORADITAS relleno
POSTRE GRUPO VI. AZUCAREs | TANELITADE  IPanelita de leche de K034 20 20 722 0.58 0.36 16.66 26.8
LECHE vaca, con azucar
TOTAL MENU 418 102 6.6 57.0 285.8
e 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 19% 13% 22% 8% 25.98%
ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
COLNUD 5018

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

MATRICULA PROFESIONAL

FIRMA

Austwd tucva




Menu 13. |
NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | 1o | PESONETO 1= GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IIl. LECHE Y Bebida d
PRODUCTOS PRODUCTOS AVENA UHT ebl aU:Tave”a HO003 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS LACTEOS
CEREAL GRIPO I. CEREALES, ponqué blanco,
ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS PONQUE regular, sin cubierta, A077 70 70 282.1 3.71 13.44 36.19 455
Y PLATANOS horneado
DULCE DE CON
POSTRE GRUPO VI. AZUCARES LECHE COCO Cocadas, con panela K014 20 20 83.4 0.32 1.64 16.48 1.4
TOTAL MENU 484 78 17 1 723 64.9
e 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 22% 10% 23% 23% 5.90%
ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
COLNUD 5018

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

MATRICULA PROFESIONAL

FIRMA AEah tuoTas




Menu 14.
NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOs | _NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | 1o | PESONETO 1= GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IIl. LECHE Y .
yogurt, bebible,
PRODUCTOS PRODUCTOS YOGURT o G028 200 200 162 5.8 56 22.4 178
LACTEOS LACTEOS ‘
GRIPO I. CEREALES,
AC:;?EQ'&NTE RAICES, TUBERCULOS | GALLETA SALTIN Ga't'ietj‘sc ;ﬂ?gi‘s A026 50 50 233 4.2 8.6 34.1 535
Y PLATANOS P
GRUPO Il. FRUTAS Y FRUTA DE Banano comun,
FRUTA VERDURAS COSECHA o C010 143.0 100.1 101.101 1.5015 0.1001 22.3223 8.008
TOTAL MENU 496 15 14.3 7838 239,508
e 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 22% 15% 19% 25% 21.77%
ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD 5018

FIRMA

Asid Jtucte




Menu 15.
NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | 1o | PESONETO 1= GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IIl. LECHE Y Bebida d
PRODUCTOS PRODUCTOS AVENA UHT ebl aU:Tave”a HO003 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS LACTEOS
GRIPO I. CEREALES
CEREAL , ’ GALLETA DE Galletas dulces, con
i RAICES, TUBERCULOS ’ A020 50 50 258 1.9 12.05 35.05 18
ACOMPANANTE Y PLATANGS SABOR NARANJA relleno
GRUPO Il. FRUTAS Y FRUTA DE Banano comun,
FRUTA VERDURAS COSECHA o C010 143.0 100.1 101.101 1.5015 0.1001 22.3223 8.008
TOTAL MENU 477 72 14.2 77.0 44.008
e 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 21% 9% 19% 24% 4.00%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018

FIRMA

Austwd tucva




Menu 16.
NOMBRE DEL : PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOs | _NOMBRE DE ALIMENTO  |COPIGODEL | piito | PESONETO = GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO @)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO Ill. LECHE Y .
PRODUCTOS PRODUCTOS s ABOI;?EI;::EA UHT Leche E?ff”zada G012 200 200 110 6.4 6.4 6.8 240
LACTEOS LACTEOS
CEREAL GRIPO I. CEREALES, ponqué blanco,
ACORPARANTE | RAICES, TUBERCULOS PONQUE regular, sin cubierta, A077 70 70 282.1 3.71 13.44 36.19 455
Y PLATANOS horneado
GRUPO Il. FRUTAS Y FRUTA DE Banano comun,
FRUTA ERDURAS COSECHA no col C010 143.0 100.1 101.101 15015 0.1001 22.3223 8.008
TOTAL MENU 493 116 199 653 293.508
e 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 22% 15% 27% 21% 26.68%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018

VEEH JTUCT A
FIRMA A




Menu 17.
NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOs | _NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | 1o | PESONETO 1= GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO lil. LECHE Y Bebida d
PRODUCTOS PRODUCTOS AVENA UHT el aU:Tave”a H003 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS LACTEOS
GRIPO I. CEREALES, .
AC:;?EQ'&NTE RAICES, TUBERCULOS G[ﬁ:'éfzég Ga"etarseﬁ:r']f)es' sin A023 50 50 236 3.2 0.8 33.55 19
Y PLATANOS
POSTRE GRUPO VI. AZUCAREs | BOCAPILLODE  |Bocadillo o dulce de K006 20 20 63.6 0.06 0.02 15.8 5
GUAYABA guayaba, velefio
TOTAL MENU 418 71 118 69.0 42
e 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 19% 9% 16% 22% 3.82%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
At Sucre MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018

FIRMA




Menu 18.
NOMBRE DEL p PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DI.E ALIMENTO CODIGO DEL BRUTO PESO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION . ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO Ill. LECHE Y )
yogurt, bebible,
PRODUCTOS PRODUCTOS YOGURT entero. con azioar G028 200 200 162 5.8 5.6 224 178
LACTEOS LACTEOS ’
CEREAL GRIPO I. CEREALES, ponqué blanco,
ACOMPANANTE RAICES, TUBERCULOS PONQUE regular, sin cubierta, A077 70 70 282.1 3.71 13.44 36.19 45,5
Y PLATANOS horneado
GRUPO IIl. FRUTAS Y FRUTA DE Banano comun,
FRUTA VERDURAS COSECHA crudo Co10 143.0 100.1 101.101 1.5015 0.1001 22.3223 8.008
TOTAL MENU 545 11.0 19.1 80.9 231.508
EEe [ e 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 24% 14% 26% 26% 21.05%
ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD 5018

FIRMA Aeen Jtucrs




Menu 19.
NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | 1o | PESONETO 1= GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IIl. LECHE Y Bebida d
PRODUCTOS PRODUCTOS AVENA UHT el aU:Tave”a H003 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS LACTEOS
CEREAL GRIPO I. CEREALES, ponqué blanco,
ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS TORTA regular, sin cubierta, A077 70 70 282.1 3.71 13.44 36.19 455
Y PLATANOS horneado
GRUPO Il. FRUTAS Y FRUTA DE Banano comun,
FRUTA VERDURAS COSECHA o C010 143.0 100.1 101.101 1.5015 0.1001 22.3223 8.008
TOTAL MENU 501 9.0 15.5 781 71.508
e 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 22% 1% 21% 25% 6.50%
ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

COLNUD 5018

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

MATRICULA PROFESIONAL

FIRMA

Austwd tuova




Menu 20. |
NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOs | _NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | 1o | PESONETO 1= GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION - ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO lil. LECHE Y .
yogurt, bebible,
PRODUCTOS PRODUCTOS YOGURT e e G028 200 200 162 5.8 56 22.4 178
LACTEOS LACTEOS ‘
GRIPO I. CEREALES,
AC:;?EQ'&NTE RAICES, TUBERCULOS |GALLETA INTEGRAL Ga"fitaj :s('jzdas' A027 50 50 212 4.8 4.85 36.45 19
Y PLATANOS P
POSTRE GRUPO VI. AZUCARES | TANELITADE  IPanelita de leche de K034 20 20 722 0.58 0.36 16.66 26.8
LECHE vaca, con azucar
TOTAL MENU 446 1.2 108 755 2238
e 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 20% 14% 14% 24% 20.35%
ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
COLNUD 5018

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

MATRICULA PROFESIONAL

FIRMA

Austwd tucva




lj.l"l"'[ g{%ﬁ | Gobernacién de {
Npveridew B NARING | 2 Es,
LISTA DE INTERCAMBIOS
MODALIDAD INDUSTRIALIZADA
GRUPO DE EDAD 9 A 13 ANOS 11 MESES|OPERADOR AWA UNIPA
DEPARTAMENTO Narifio MUNICIPIO
RAIZAL ROM >
ETNICA
COMPONENTE LISTA DE ALIMENTOS PARA INTERCAMBIO
Avena UHT - Yogurt
LACTEOS Leche entera pasteurizada UHT
Leche saborizada UHT
Ponqué
Galletas tipo sanduche
Galleta cuca
Mantecada
DERIVADO DE Galll\(/al’f:cgrbcaales
CEREAL
Galletas crakefias
Galletas de soda
Galletas integrales
Pan de sal, pan de leche
Roscas dulces
FRUTA Pera, mandarina, manzana, naranja, banano, mango, granadilla, chiro

AZUCAR Y DULCES

Panelitas de leche

Dulce de leche

Bocadillo

Cocada

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA

LA LISTA DE INTERCAMBIOS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

MATRICULA PROFESIONAL COLNUD-5018

MEED JTUSTR




‘F\[i;‘reﬁdef

Gobernacién de

Secretarfa

NARINO | de Educacién
‘ DESAYUNO
OPERADOR: OPERADOR AWA UNIPA
DEPARTAMENTO NARINO | MUNICPIO BARBACOAS
AFROCOLOMBIANO /
RAZAL RO PALENQUEROS ‘
GRUPO ETNICO . .
SIN PERTENENCIA ETNICA INDIGENA X
COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA
ESTABLECIMIENTO A 0
ESTRATEGIA RESIDE
EDUCATIVO NCIAS ESCOLARES POBLACION INDIGENA AWA UNIPA
SEMANA No. 1
COMPONENTES MENU No. 1 MENU No. 2 MENU No. 3 MENU No. 4 MENU No. 5
BEBIDA Jugo de guayaba en agua Colada de avena en leche Agua de panela Arroz con leche Colada de avena en agua

ALIMENTO PROTEICO

Queso

Carne de res guisada

Lentejas guisadas

Huevo cocinado

Pollo sudado

Arepa de harina de maiz

Tajadas de platano amarillo

CEREAL ACOMPANANTE Arroz blanco N Hojaldra de harina de trigo Arroz blanco
asada frito
FRUTA Porcién de fruta banano chiro Porcidn de fruta plcada Porcién de fruta pifia Porcién de fruta mandarina Porcl.on de fruta ba.nano
Manzana chiro verde cocido
. . . . . . . Incluida en la bebida con " "
AZUCARES Incluida en la bebida Incluida en la bebida con leche Incluida en la bebida leche Incluida en la bebida
Incl en la prep del | Incluido en la pr del |Incluido en la preparacién del| Incluido en la prep Incluido en la preparacién
GRASAS -
cereal cereal cereal del cereal del cereal
SEMANA No. 2
COMPONENTES MENU No. 6 MENU No. 7 MENU No. 8 MENU No. 9 MENU No. 10
BEBIDA Agua de panela Mazamorra con leche Colada de avena en agua Chocolate en leche Colada de harina de platano

en agua

ALIMENTO PROTEICO

Pollo guisado

Huevo perico

Frijol rojo guisado

Huevo revuelto

Carne de res guisada

Tajadas de platano amarillo

CEREAL ACOMPANANTE Arroz blanco Arepa de harina de maiz asada Arroz blanco . Yuca cocida
maduro frito
FRUTA Procién de fruta naranja Porci6n de fru\a. plcada Porcién de fruta Manzana |Porcién de fruta picada pifia| Porcién de fruta mandarina
banano chiro
AZUCARES Incluida en la bebida | Incluida en la bebida con leche|  Incluida en la bebida Incluida en la bebida con | Incluida en la bebida con
leche leche
Incluido en la prep: del | Incluido en la pr del |Incluido en la preparacién del| Incl en la prep Incl en la preparaciéon
GRASAS -
cereal cereal cereal del cereal del cereal
SEMANA No. 3

COMPONENTES MENU No. 11 MENU No. 12 MENU No. 13 MENU No. 14 MENU No. 15

BEBIDA Chocolate en agua Colada de maiz en leche Colada de harina de platano Colada de avena en leche Agua de panela

en leche

ALIMENTO PROTEICO

Pollo guisado

Carne de cerdo guisada

Huevo cocido

Queso

Frijol guisado

CEREAL ACOMPANANTE Arroz blanco Arepa de harina de maiz asada Yuca frita Hojaldra de harina de trigo Arroz blanco
FRUTA Porcién de fruta bz.anano chiro Porcién de fruta picada pifa Porcién de fruta Manzana | Porcién de fruta mandarina Porcion de f.ruta banano
verde cocido chiro
AZUCARES Incluida en la bebida | Incluida en la bebida con leche | "MCIU1d2 @ 12 bebidacon | Incluida en la bebida con Incluida en la bebida
leche leche
Incluido en la prep: del | Incluido en la pr del |Incluido en la preparacién del| Incluido en la prep Incluido en la preparacién
GRASAS -
cereal cereal cereal del cereal del cereal
SEMANA No. 4

COMPONENTES MENU No. 16 MENU No. 17 MENU No. 18 MENU No. 19 MENU No. 20

BEBIDA Agua de panela Arroz con leche Colada de harina de platano Chocolate en agua Colada de maiz en agua

en agua

ALIMENTO PROTEICO

Carne de res frita

Huevo perico

Huevo cocido

Pollo guisado

Lenteja guisada

CEREAL ACOMPANANTE Arroz blanco Platano verde cocido Papa frita Arroz blanco Arroz blanco
FRUTA Porcién de fruta mandarina | Porcién de fruta picada pifia Porcién de fruta naranja Porcién de fruta chiro verde | Porcién de fruta banano
cocido chiro
AZUCARES Incluida en la bebida Incluida en la bebida con leche Incluida en la bebida Incluida en la bebida Incluida en la bebida
Incl en la prep del | Incluido en la preparacion de |Incluido en la preparacién del| Incluido en la prep Incluido en la preparacién
GRASAS h
cereal la proteina cereal del cereal del cereal

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE REVISA POR PARTE DE LA ETC LA PLANEACION DEL CICLO DE

MENUS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

| Auses stuove

MATRICULA
PROFESIONAL

COLNUD 5018




. i vu, tos%‘%‘? @, Gobernacidnde | secretaria
FPrvewve f- NARINQ | de Educacién

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ETC DEPARTAMENTO SECRETARIA DE EDUCACION DEPARTAMENTAL DE NARINO
MINUTA CON ENFOQUE DIFERENCIAL Sl
B COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
INDIGENA X AWA UNIPA
INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO )
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MODALIDAD DE ATENCION PREPARADO EN SITIO ESTRATEGIA RESIDENCIAS ESCOLARES TIPO DE COMPLEMENTO ALIMENTARIO DESAYUNO
MAYORITARIAMENTE INDIGENAS
NIVEL 9 A 13 ANOS 11 MESES
Mend 1.
. NOMBRE DEL ALIMENTO cODIGO DEL PESO PESO NETO - — CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION ) BRUTO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO sobio PORCION
(Ingredientes) ALIMENTO (g)
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Guayaba, pintona, cruda C032 78,0 58,5 45,6 0,5 0,2 8,8 9,4 0,2 1,8
BEBIDA CRUBOJIE LE::.EEYOQRODUCTOS JUGO DE GUAYABA EN AGUA 200 cm3
Azucar blanco, granulado K003 8,0 8,0 31,8 0,0 0,0 7,9 0,0 0,0 0,0
] f 3 iduro, i ,
ALIMENTO PROTEICO R ENARODUCICS PORCION DE QUESO Queso fresco, semiduro, semigraso, G017 40,0 40,0 120,4 7,0 10,2 01 2344 02 374,0 409
LACTEOS tipo campesino
Harina de maiz amarillo, precocida A033 100,0 100,0 386,0 7,7 33 77,6 6,0 2,7 22,0
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15,0 15,0 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
o GRUPO |. CEREALES, RAICES,
CEREAL ACOMPANANTE TUBERCULOS Y PLATANOS AREPA DE MAIZ ) 100 g
Aceite de soya D012 8,0 8,0 72,0 0,0 8,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
FRUTA GRUPO II. FRUTAS Y VERDURAS EORCION DE:;%TA BANANG Banano chiro, crudo P015 127,0 101,6 128,0 1,5 0,1 29,4 3,0 03 0,0 90 g
AZUCARES GRUPO VI.AZUCARES INCLUIDO EN LA PREPARACION
GRASAS GRUPO V.GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 858,7 20,7 25,8 129,6 394,0 3,4 840,9
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7 1850,0
% ADECUACION 38% 26% 35% 41% 36% 39% 45%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA ’R\H'l:ﬁ \ﬁ UoTe MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 2.

CALORIAS Y NUTRIENTES

. PESO
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION NOMBRE DEI,- ALIMENTO CODIGO DEL BRUTO PESO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SOoDIO
(Ingredientes) ALIMENTO ® (g) PORCION
g (Keal) (e) (8) (e) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Avena en Hojuelas, Precocida A012 18,0 18,0 74,0 3,0 1,4 11,5 9,7 0,8 0,5
BEBIDA CON LECHE CRUBCIL LE:E_EEB:RODUCTOS COLADA DE AVENA EN LECHE 200 cm3
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15,0 15,0 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
Res, carne magra, cruda F099 125,0 125,0 173,8 27,3 71 0,0 7,5 3,4 63,8
Zanabhoria, sin cascara, cruda B110 6,0 51 2,4 0,0 0,0 0,5 1,4 0,0 1,8
GRUPO IV. CARNES, HUEVOS, Tomate, crudo B103 6,0 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3
ALIMENTO PROTEICO LEGUMINOSAS SECAS, FRUTOS SECOS Y CARNE DE RES GUISADA 80g
SEMILLAS Aceite de soya D012 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 5,0 4,8 1,9 0,1 0,0 0,4 1,1 0,0 0,2
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5 1,2
Cebolla junca, hojas, cruda B028 8,0 3,6 1,5 0,1 0,0 0,3 1,6 0,1 0,6
o GRUPO |. CEREALES, RAICES,
CEREAL ACOMPANANTE TUBERCULOS Y PLATANOS ARROZ BLANCO ) 135¢g
Aceite de soya D012 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
FRUTA GRUPO II. FRUTAS Y VERDURAS MANZANA Manzana comun cruda C054 90,0 76,5 55,1 0,2 0,2 12,6 12,2 0,2 1,5 85¢g
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION Panela K033 10,0 10,0 36,4 0,1 0,0 9,0 4,2 0,5 39
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 722,7 38,7 22,9 88,3 185,1 5,6 904,7
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7 1850,0
% ADECUACION 32% 49% 31% 28% 17% 64% 49%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGEA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA WH’\ \)r( UovH MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 3.

PESO

CALORIAS Y NUTRIENTES

COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION NOMz::r::'i':‘tL':;ENTO c:-?'l\f:\r[:;" BRUTO PESO(;;ETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO NeD[e)
Keal PORCION
(8 (Kcal) (8 (8 (8 (mg) (mg) (mg) ol
BEBIDA ERUAD Ik LS HRETUEIES AGUA DE PANELA Panela K033 18 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 0,9 7,0 200 cm3
LACTEOS
Lenteja comun, cruda T026 45 45,0 174,2 10,4 0,4 27,5 23,0 3,2 12,2
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 6 51 2,4 0,0 0,0 0,5 1,4 0,0 1,8
GRUPO IV. CARNES, HUEVOS, Cebolla junca, hojas, cruda B028 8 3,6 1,5 0,1 0,0 0,3 1,6 0,1 0,6
ALIMENTO PROTEICO LEGUMINOSAS SECAS, FRUTOS SECOS Y LENTEJA GUISADA 39¢g
SEMILLAS Tomate, crudo B103 6 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3
Aceite de soya D012 4 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
S ———— GRUPO I. CEREALES, RAICES, TAJADAS DE PLATANO AMARILLO platano hartén, maduro, crudo B089 217 156,2 206,2 1,7 0,3 47,3 4,7 0,8 6,2 25
TUBERCULOS Y PLATANOS FRITO . 9
Aceite de soya D012 10 10,0 90,0 0,0 10,0 0,0 0,0 0,0 0,0
FRUTA GRUPO II. FRUTAS Y VERDURAS PORCION DE FRUTA PINA Pifia, cruda Co72 272 149,6 83,8 0,9 0,1 18,6 23,9 0,7 4,5 100 g
AZUCARES GRUPO VI, AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 660,7 13,3 14,9 110,5 62,8 5,8 420,4
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7 1850,0
% ADECUACION 29% 17% 20% 35% 6% 66% 23%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

MAEED JtuotTe

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD 5018




Mend 4.

NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION ) BRUTO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO .
(Ingredientes) ALIMENTO (g) PORCION
(] (Keal) &) (8) (&) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Arroz blanco, pulido, crudo A010 18,0 18,0 63,5 1,2 0,1 14,4 1,6 0,1 0,4
BEBIDA CON LECHE GRUPO lll. LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS ARROZ CON LECHE 200 cm3
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15,0 15,0 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
GRUPO IV. CARNES, HUEVOS, LEGUMINOSAS .
ALIMENTO PROTEICO A, TS CREES v SIS HUEVO COCINADO Huevo de gallina, entero, crudo Joo4 55,0 49,5 73,8 6,2 53 0,1 26,2 0,8 68,8 50 g
Harina de trlg’o: fortificada, todo 100,0 100,0 360,0 12,5 1,7 72,3 15,0 43 2,0
propd@sito, cruda A040
CEREAL ACOMPARANTE [ CRUPO CEREALES, RATCES, TUBERCULOS Y | 110 ALDRA DE HARINA DE TRIIGO Aceite de soya D012 11,0 11,0 99,0 0,0 11,0 0,0 0,0 0,0 0,0 100 g
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
FRUTA GRUPO II,FRUTAS Y VERDURAS PORCION DE FRUTA MANDARINA Mandarina, cruda C050 213,0 149,1 80,5 1,3 0,1 17,0 52,2 0,4 3,0 150 g
AZUCARES GRUPO VI, AZUCARES INCLUIDO EN LA PREPARACION Panela K033 10,0 10,0 36,4 0,1 0,0 9,0 4,2 0,5 3,9
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 788,1 25,3 22,3 118,6 240,5 6,3 521,2
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7 1850,0
% ADECUACION 35% 32% 30% 38% 22% 72% 28%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA Wlﬁ \‘ﬂ UCT# MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Mend 5.

” PESO i
. NOMBRE DEL ALIMENTO cODIGO DEL PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION . BRUTO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION
(Ingredientes) ALIMENTO (g) SERVIDA
(g) (Keal) Lo} (o) lo) (mo) (mo) (mo)
BEBIDA GRUPO IlI: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS Avena en Hojuelas, Precocida A012 18,0 18,0 74,0 3,0 1,4 11,5 9,7 0,8 0,5 200 cm3
COLADA DE AVENA EN AGUA
Pollo, pechuga con piel, cruda F085 125,0 116,3 193,0 24,1 10,7 0,1 12,8 0,8 73,2
Tomate, crudo B103 6,0 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 6,0 51 24 0,0 0,0 0,5 1,4 0,0 1,8
GRUPO IV: CARNES, HUEVOS, LEGUMINOSAS 7 ’ 4 4 4 4 4 4 4 4 4
ALIMENTOS PROTEICOS SECAS FRUTO’S SECOS Y’ SEMILLAS POLLO SUDADO 80g
’ Cebolla junca, hojas, cruda B028 8,0 3,6 1,5 0,1 0,0 0,3 1,6 0,1 0,6
Aceite de soya D012 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5 1,2
Cebolla junca, hojas, cruda B028 8,0 3,6 1,5 0,1 0,0 0,3 1,6 0,1 0,6
GRUPO |. CEREALES, RAICES,
CEREAL ACOMPANANTE TUBERCULOS Y PLATANOS ARROZ BLANCO 1359
Aceite de soya D012 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
FRUTA GRUPO II. FRUTAS Y VERDURAS ECRCICH DE::::JTA Bano Banano chiro, crudo P015 213,0 1704 214,7 2,6 0,2 49,2 51 0,5 0,0 150 g
AZUCARES GRUPO VI, AZUCARES G A CEERana Panela K033 10,0 10,0 36,4 0,1 0,0 9,0 4,2 0,5 3,9
TOTAL MENU 808,3 33,9 20,5 119,2 42,7 3,3 857,7
RECOMENDACION 2900,0 101,5 96,7 406,0 1100,0 11,8 1500,0
% ADECUACION 28% 33% 21% 29% 4% 28% 57%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA W\:ﬁ VTUoVvH MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Mend 6.
5 PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
" NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION ) BRUTO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION
(Ingredientes) ALIMENTO (g)
(g) (Keal) (o) (o) (o) (mo) (me) (me) SERVIDA
BEBIDA GRUPO IlI: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS Panela k033 18,0 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 0,9 7,0
AGUA DE PANELA 200 cm3
Pollo, pechuga con piel, cruda F085 125,0 116,3 193,0 24,1 10,7 0,1 12,8 0,8 73,2
Tomate, crudo B103 6,0 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3
. Zanabhoria, sin cascara, cruda B110 6,0 51 2,4 0,0 0,0 0,5 1,4 0,0 1,8
ALIMENTOS PROTEICOS GRUPSCEQII\SCIF\RR:.‘::(S)’SHSI;E\(I)CS)SY’ ;EGMLI’ITII\I;OSAS POLLO GUISADO 80g
’ Cebolla junca, hojas, cruda B028 8,0 3,6 1,5 0,1 0,0 0,3 1,6 0,1 0,6
Aceite de soya D012 5,0 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5 1,2
Cebolla junca, hojas, cruda B028 8,0 3,6 1,5 0,1 0,0 0,3 1,6 0,1 0,6
GRUPO |. CEREALES, RAICES,
CEREAL ACOMPANANTE TUBERCULOS Y PLATANOS ARROZ BLANCO 1359
Aceite de soya D012 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
FRUTA GRUPO II. FRUTAS Y VERDURAS PORCION DE FRUTA NARANJA Naranja, cruda C062 249,0 149,4 61,3 1,0 04 13,1 49,3 1,9 3,0 150 g
AZUCARES GRUPO VI, AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 671,0 30,0 20,5 90,6 100,5 4,8 863,8
RECOMENDACION 2900,0 101,5 96,7 406,0 1100,0 11,8 1500,0
% ADECUACION 23% 30% 21% 22% 9% 40% 58%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA Wlﬁﬁ VTUoT e MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Mend 7.

PESO

CALORIAS Y NUTRIENTES

. NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO — -
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION ) BRUTO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO sobio 5
(Ingredientes) ALIMENTO (g) PORCION
(g) (Keal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Maiz mute, cocido, sin sal A048 18,0 18,0 17,6 0,5 0,1 3,8 2,3 0,1 0,0
BEBIDA CON LECHE GRUPO III: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS MAZAMORRA CON LECHE 200 cm3
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15,0 15,0 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
Huevo de gallina, entero, crudo Joo4 55,0 49,5 73,8 6,2 53 0,1 26,2 0,8 68,8
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8,0 3,2 1,2 0,0 0,0 0,2 1,8 0,0 0,5
GRUPO IV: CARNES, HUEVOS, LEGUMINOSAS
ALIMENTOS PROTEICOS HUEVO PERICO 50
SECAS, FRUTOS SECOS Y SEMILLAS Tomate, crudo B103 6,0 48 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3 g

Aceite de soya D012 5,0 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0

sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Arepa de maiz precocido, sin sal A005 100,0 100,0 156,0 3,4 0,5 34,5 19,0 0,5 0,0

CEREAL ACOMPANANTE
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15,0 15,0 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
GRUPO I: CEREALES, RAICES, TUBERCULOS Y ’ ’ ’ ! 7 4 ’ 4 4 ! ’
PLATANOS AREPA DE HARINA DE MAIZ ASADA 100g

Aceite de soya D012 8,0 8,0 72,0 0,0 8,0 0,0 0,0 0,0 0,0

sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8

FRUTA GRUPO II: FRUTAS Y VERDURAS PORCION DE FRUTA BANANO CHIRO Banano comun, crudo Cco10 156,0 109,2 110,3 1,6 0,1 24,4 8,7 1,0 3,3 150g
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN LA PREPARACION Panela K033 10,0 10,0 36,4 0,1 0,0 9,0 4,2 0,5 3,9
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION

TOTAL MENU 715,1 20,4 27,1 95,6 365,2 3,6 963,6

RECOMENDACION 2900,0 101,5 96,7 406,0 1100,0 11,8 1500,0
% ADECUACION 25% 20% 28% 24% 33% 31% 64%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA Wlﬁﬁ VTUoTe MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Mend 8.

< PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
. NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION . BRUTO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION
(Ingredientes) ALIMENTO (g)
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (me) (me) (me) SERVIDA
BEBIDA GRUPO llI: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS COLADA DE AVENA EN AGUA Avena en Hojuelas, Precocida A012 18,0 18,0 74,0 3,0 1,4 11,5 9,7 0,8 0,5 200 cm3
Frijol bola roja, crudo T006 45,0 45,0 167,0 9,6 0,5 26,4 56,3 3,2 6,8
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 6,0 51 2,4 0,0 0,0 0,5 1,4 0,0 1,8
Tomate, crudo B103 6,0 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3
GRUPO IV: CARNES, HUEVOS, LEGUMINOSAS ’ ’ 7 ! ’ ’ ’ ’ ’ 7
135
ALIMENTOS PROTEICOS SECAS, FRUTOS SECOS Y SEMILLAS FRIJOL ROJO GUISADO - - g
Cebolla junca, hojas, cruda B028 8,0 3,6 1,5 0,1 0,0 0,3 1,6 0,1 0,6
Aceite de soya D012 5,0 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5 1,2
Cebolla junca, hojas, cruda B028 8,0 3,6 1,5 0,1 0,0 0,3 1,6 0,1 0,6
GRUPO I: CEREALES, RAICES, TUBERCULOS Y
CEREAL ACOMPARNANTE PU'\TANOS' ARROZ BLANCO 135g
Aceite de soya D012 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
FRUTA GRUPO II: FRUTAS Y VERDURAS MANZANA Manzana comin cruda c054 90,0 76,5 55,1 0,2 0,2 12,6 12,2 0,2 1,5 85g
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN LA PREPARACION Panela K033 10,0 10,0 36,4 0,1 0,0 9,0 4,2 0,5 3,9
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 683,7 17,8 11,4 120,7 113,3 5,9 793,3
RECOMENDACION 2900,0 101,5 96,7 406,0 1100,0 11,8 1500,0
% ADECUACION 24% 18% 12% 30% 10% 50% 53%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA J)“)b’b\:ﬁ VTUuoTe MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Men 9.

PESO

CALORIAS Y NUTRIENTES

. NOMBRE DEL ALIMENTO CcODIGO DEL PESO NETO
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO BRUTO ® CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO sobio PORCION
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Chocolate, en pastilla, con azticar ko010 18,0 18,0 83,9 0,6 3,0 13,6 6,5 0,6 0,0
BEBIDA CON LECHE GRUPO IiI: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS CHOCOLATE EN LECHE 200 cm3
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15,0 15,0 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
Huevo de gallina, entero, crudo Jooa 55,0 49,5 73,8 6,2 53 0,1 26,2 0,8 68,8
GRUPO IV: CARNES, HUEVOS, LEGUMINOSAS
ALIMENTOS PROTEICOS ¢ ' HUEVO REVUELTO i 50
SECAS, FRUTOS SECOS Y SEMILLAS Aceite de soya D012 5,0 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0 g
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
AL AT GRUPO I: CEREALES, RAICES, TUBERCULOS Y | TAJADAS DE PLATANO AMARILLO platano hartén, maduro, crudo B089 217,0 156,2 206,2 1,7 0,3 47,3 4,7 0,8 6,2 150
PLATANOS FRITO ; g
Aceite de soya D012 10,0 10,0 90,0 0,0 10,0 0,0 0,0 0,0 0,0
FRUTA GRUPO II: FRUTAS Y VERDURAS PORCION DE FRUTA PICADA PINA Pifia, cruda C072 272,0 149,6 83,8 0,9 0,1 18,6 23,9 0,7 4,5 150g
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 709,5 14,0 27,8 97,2 222,6 3,6 523,2
RECOMENDACION 2900,0 101,5 96,7 406,0 1100,0 11,8 1500,0
% ADECUACION 24% 14% 29% 24% 20% 30% 35%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018

FIRMA J’g\)‘:ﬁhﬁ VTUove




Menu 10

CALORIAS Y NUTRIENTES

. PESO
. NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION ) BRUTO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO .
(Ingredientes) ALIMENTO (g) PORCION
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
BEBIDA GRUPO lil: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS COEADEDE :'I:I:IgGA[)E AL Harina de platano, cruda B057 18,0 18,0 61,2 0,6 0,1 14,5 2,0 0,2 0,0 200 cm3
Res, carne magra, cruda F099 125,0 125,0 173,8 27,3 71 0,0 7,5 3,4 63,8
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 6,0 6,0 2,8 0,0 0,0 0,6 1,6 0,0 2,1
Cebolla junca, hojas, cruda B028 8,0 3,6 1,5 0,1 0,0 0,3 1,6 0,1 0,6
GRUPO IV: CARNES, HUEVOS, LEGUMINOSAS ! ’ ’ ’ 4 ! ! ’ ! ’ !
80
ALIMENTOS PROTEICOS SECAS, FRUTOS SECOS Y SEMILLAS CARNE DE RES GUISADA g
Tomate, crudo B103 6,0 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3
Aceite de soya D012 5,0 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Yuca blanca, sin céscara, cruda B107 175,0 140,0 222,6 1,3 0,4 52,4 22,4 0,4 19,6
- GRUPO I: CEREALES, RAICES, TUBERCULOS Y ! ! ’ ’ 4 4 ! ’ ! ’ ’
CEREAL ACOMPANANTE YUCA COCIDA 140 g
PLATANOS
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
FRUTA GRUPO II: FRUTAS Y VERDURAS PORCION DE FRUTA MANDARINA Mandarina, cruda C050 213,0 149,1 80,5 1,3 0,1 17,0 52,2 0,4 3,0 150g
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN LA PREPARACION Panela K033 10,0 10,0 36,4 0,1 0,0 9,0 4,2 0,5 3,9
GEEY GABTBELEE INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 676,9 31,2 12,8 105,7 112,4 5,6 869,3
RECOMENDACION 2900,0 101,5 96,7 406,0 1100,0 11,8 1500,0
% ADECUACION 23% 31% 13% 26% 10% 47% 58%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA Wl‘f‘ TuoTe MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 11

5 PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
" NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION ) BRUTO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION
(Ingredientes) ALIMENTO (g)
(g) (Kcal) (g) (p) (g) (me) (me) (me) SERVIDA
BEBIDA GRUPO liI: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS CHOCOLATE EN AGUA Chocolate, en pastilla, con azucar K010 18,0 18,0 83,9 0,6 3,0 13,6 6,5 0,6 0,0 200 em3
Pollo, pechuga con piel, cruda FO85 125,0 116,3 193,0 24,1 10,7 0,1 12,8 0,8 73,2
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 6,0 51 2,4 0,0 0,0 0,5 1,4 0,0 1,8
Tomate, crudo B103 6,0 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3
GRUPO IV: CARNES, HUEVOS, LEGUMINOSAS
! ’ POLLO GUISADO 80
SUMENIOSEROTEICOS SECAS, FRUTOS SECOS Y SEMILLAS . . g
Cebolla junca, hojas, cruda B028 8,0 3,6 1,5 0,1 0,0 0,3 1,6 0,1 0,6
Aceite de soya D012 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5 1,2
Cebolla junca, hojas, cruda B028 8,0 3,6 1,5 0,1 0,0 0,3 1,6 0,1 0,6
- GRUPO I: CEREALES, RAICES, TUBERCULOS Y ! ’ ’ ’ 4 ! ! ’ ! ’ !
CEREAL ACOMPANANTE PLATANOS ARROZ BLANCO 135g
Aceite de soya D012 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
FRUTA GRUPO II: FRUTAS Y VERDURAS PORCION DE FRUTA BANANO Banano chiro, crudo PO15 213,0 170,4 214,7 2,6 0,2 49,2 5,1 0,5 0,0 150¢g
CHIRO COCIDO
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN LA PREPARACION Azucar blanco, granulado K003 8,0 8,0 31,8 0,0 0,0 7,9 0,0 0,0 0,0
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 831,6 31,5 24,1 120,1 35,2 2,6 853,3
RECOMENDACION 2900,0 101,5 96,7 406,0 1100,0 11,8 1500,0
% ADECUACION 29% 31% 25% 30% 3% 22% 57%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA Wl‘f‘ TuovTe MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 12

PESO

CALORIAS Y NUTRIENTES

COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL BRUTO PESO NETO N
(Ingredientes) ALIMENTO ) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO sobio PORCION
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (meg) (mg) (meg) SERVIDA
Harina de maiz, extra cruda A035 18,0 18,0 71,3 1,6 0,9 13,4 2,0 0,4 0,9
BEBIDA CON LECHE GRUPO liI: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS COLADA DE MAIZ EN LECHE 200 cm3
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15,0 15,0 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
Cerdo, carne magra, cruda FO11 125,0 125,0 175,0 26,8 7,5 0,3 21,3 1,0 65,0
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 6,0 51 24 0,0 0,0 0,5 1,4 0,0 1,8
Tomate, crudo B103 6,0 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3
GRUPO IV: CARNES, HUEVOS, LEGUMINOSAS
80
ALIMENTOS PROTEICOS SECAS, FRUTOS SECOS Y SEMILLAS CARNE DE CERDO GUISADA ) - g
Cebolla junca, hojas, cruda B028 8,0 3,6 1,5 0,1 0,0 0,3 1,6 0,1 0,6
Aceite de soya D012 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Harina de maiz amarillo, precocida A033 100,0 100,0 386,0 7,7 3,3 77,6 6,0 2,7 22,0
GRUPO I: CEREALES, RAICES, TUBERCULOS Y
CEREAL ACOMPANANTE e AREPA DE HARINA MAIZ Aceite de soya D012 8,0 8,0 72,0 0,0 8,0 0,0 0,0 0,0 0,0 100g
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
FRUTA GRUPO II: FRUTAS Y VERDURAS PORCION DE FRUTA PICADA PINA Pifia, cruda €072 272,0 149,6 83,8 0,9 0,1 18,6 23,9 0,7 45 150 gr
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN LA PREPARACION Panela K033 10,0 10,0 36,4 0,1 0,0 9,0 4,2 0,5 3,9
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 958,3 41,1 29,8 125,5 202,2 5,5 929,9
RECOMENDACION 2900,0 101,5 96,7 406,0 1100,0 11,8 1500,0
% ADECUACION 33% 40% 31% 31% 18% 47% 62%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA Wl‘f‘ TuovTe MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 13

< PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
. NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION . BRUTO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION
(Ingredientes) ALIMENTO (g)
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (me) (me) (me) SERVIDA
n Harina de platano, cruda B057 18,0 18,0 61,2 0,6 0,1 14,5 2,0 0,2 0,0
BEBIDA CON LECHE GRUPO liI: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS COLERA DE:,:E;’:;?'EE AL 200 cm3
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15,0 15,0 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
Huevo de gallina, entero, crudo Jooa 55,0 49,5 73,8 6,2 53 0,1 26,2 0,8 68,8
GRUPO IV: CARNES, HUEVOS, LEGUMINOSAS 7 ’ 4 ” 4 4 " 4 4 4 4
ALIMENTOS PROTEICOS SECAS FRUTO’S SECOS Y’ SEMILLAS HUEVO COCIDO 50g
’ sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Yuca blanca, sin cascara, cruda B107 175,0 140,0 222,6 1,3 0,4 52,4 224 0,4 19,6
GRUPO I: CEREALES, RAICES, TUBERCULOS Y . ! 4 4 4 4 4 4 4 4 4
CEREAL ACOMPARNANTE PU'\TANOS' YUCA FRITA 140g
Aceite de soya D012 11,0 11,0 99,0 0,0 11,0 0,0 0,0 0,0 0,0
FRUTA GRUPO II: FRUTAS Y VERDURAS MANZANA Manzana comun cruda C054 90,0 76,5 55,1 0,2 0,2 12,6 12,2 0,2 1,5 85g
(NS AN AT INCLUIDA EN LA PREPARACION
Y GO TEREY INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 638,5 12,9 21,0 97,2 224,1 2,3 533,6
RECOMENDACION 2900,0 101,5 96,7 406,0 1100,0 11,8 1500,0
% ADECUACION 22% 13% 22% 24% 20% 19% 36%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018

MEED KRUCTH




Menu 14

PESO

CALORIAS Y NUTRIENTES

) NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO BRUTO @ CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Avena en Hojuelas, Precocida A012 18,0 18,0 74,0 3,0 1,4 11,5 9,7 0,8 0,5
BEBIDA CON LECHE GRUPO IlI: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS | COLADA DE AVENA EN LECHE 200 cm3
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15,0 15,0 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
f 3 iduro, i 3
ALIMENTOS PROTEICOS GRUPO Ill: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS PORCION DE QUESO Queso 'est?:()scea"r:p::;‘:em'gras° G017 40,0 40,0 120,4 7,0 10,2 01 2344 02 374,0 409
Harina de trigo, fortificada, tod
arina ce trigo, fortificada, todo A040 100,0 100,0 360,0 12,5 1,7 72,3 15,0 43 2,0
propdsito, cruda
Aceite de soya D012 11,0 11,0 99,0 0,0 11,0 0,0 0,0 0,0 0,0
GRUPO I: CEREALES, RAICES, TUBERCULOS Y ’ ” - , ’ , ; : ;
CEREAL ACOMPANANTE DLATANGS. HOJALDRA DE HARINA DE TRIGO 100g
Aziicar blanco, granulado K003 1,0 1,0 40 0,0 0,0 1,0 0,0 0,0 0,0
sal 1015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 02 0,0 387,8
FRUTA GRUPO II: FRUTAS Y VERDURAS PORCION DE FRUTA MANDARINA Mandarina, cruda 050 213,0 149,1 80,5 13 01 17,0 52,2 04 3,0 150g
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN LA PREPARACION Panela K033 10,0 10,0 36,4 01 0,0 9,0 a2 05 39
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 901,1 28,5 284 1286 476,7 6,38 827,1
RECOMENDACION 2900,0 1015 96,7 406,0 1100,0 11,8 1500,0
% ADECUACION 31% 28% 29% 32% 43% 58% 55%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018
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Menu 15

PESO

CALORIAS Y NUTRIENTES

. NOMBRE DEL ALIMENTO CcODIGO DEL PESO NETO
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO BRUTO ® CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO sobio PORCION
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
BEBIDA GRUPO liI: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS AGUA DE PANELA Panela K033 18,0 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 0,9 7,0 200 cm3
Frijol bola roja, crudo T006 45,0 45,0 167,0 9,6 0,5 26,4 56,3 3,2 6,8
Zanabhoria, sin cascara, cruda B110 6,0 51 2,4 0,0 0,0 0,5 14 0,0 1,8
. Tomate, crudo B103 6,0 48 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3
ALIMENTOS PROTEICOS GRUPSZ;XSC::I'::ZST;\(I)CS)SY’ ;E(:A?ITLI;OSAS FRIJOL GUISADO 135g
4 Cebolla junca, hojas, cruda B028 8,0 3,6 1,5 0,1 0,0 0,3 1,6 0,1 0,6
Aceite de soya D012 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5 1,2
Aceite de soya D012 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
CEREAL ACOMPANANTE GRUPO I: CEREALES, RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO
PLATANOS
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Cebolla junca, hojas, cruda B028 8,0 3,6 1,5 0,1 0,0 0,3 1,6 0,1 0,6 1358
FRUTA GRUPO II: FRUTAS Y VERDURAS PORCION D‘E:::;%TA AR Banano chiro, crudo P015 213,0 170,4 214,7 2,6 0,2 49,2 51 0,5 0,0 150g
(NS AN AT INCLUIDA EN LA PREPARACION
Y GO TEREY INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 789,4 17,1 9,0 153,0 99,8 5,7 794,3
RECOMENDACION 2900,0 101,5 96,7 406,0 1100,0 11,8 1500,0
% ADECUACION 27% 17% 9% 38% 9% 49% 53%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA 'PY\XSEH’& TUoTA MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 16

. NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO PESO NETO __ CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION . BRUTO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SoDIO PORCION
(Ingredientes) ALIMENTO (g)
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (meg) (mg) (meg) SERVIDA
BEBIDA GRUPO liI: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS AGUA DE PANELA Panela K033 18,0 18,0 65,5 0,1 0,0 16,2 7,6 0,9 7,0 200 cm3
Res, carne magra, cruda F099 125,0 125,0 173,8 27,3 71 0,0 7,5 3,4 63,8
Cebolla junca, hojas, cruda B028 8,0 3,6 1,5 0,1 0,0 0,3 1,6 0,1 0,6
80g
GRUPO IV: CARNES, HUEVOS, LEGUMINOSAS
Tomate, crud B103 6,0 4,8 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3
ALIMENTOS PROTEICOS SECAS, FRUTOS SECOS Y SEMILLAS CARNE DE RES FRITA , crudo X , ) X , , , X B
sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Aceite de soya D012 7,0 7,0 63,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5 1,2
Cebolla junca, hojas, cruda B028 8,0 3,6 1,5 0,1 0,0 0,3 1,6 0,1 0,6 135g
GRUPO I: CEREALES, RAICES, TUBERCULOS Y
CEREAL ACOMPANANTE ’ ’ ARROZ BLANCO
PLATANOS
Aceite de soya D012 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
FRUTA GRUPO II: FRUTAS Y VERDURAS PORCION DE FRUTA MANDARINA Mandarina, cruda C050 213,0 149,1 80,5 1,3 0,1 17,0 52,2 0,4 3,0 150 g
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 1085,8 54,5 39,9 124,6 848,7 6,2 1147,7
RECOMENDACION 2900,0 101,5 96,7 406,0 1100,0 11,8 1500,0
% ADECUACION 37% 54% 41% 31% 77% 53% 77%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA Wl‘f‘ VIUCTHA MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 17

) NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO PESO NETO __ CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION . BRUTO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SoDIO PORCION
(Ingredientes) ALIMENTO (g)
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (meg) (mg) (meg) SERVIDA
Arroz blanco, pulido, crudo A010 18,0 18,0 63,5 1,2 0,1 14,4 1,6 0,1 0,4
BEBIDA CON LECHE GRUPO liI: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS ARROZ CON LECHE 200 cm3
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15,0 15,0 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
Huevo de gallina, entero, crudo Jooa 55,0 49,5 73,8 6,2 53 0,1 26,2 0,8 68,8
Cebolla junca, hojas, cruda B028 8,0 3,6 1,5 0,1 0,0 0,3 1,6 0,1 0,6
GRUPO IV: CARNES, HUEVOS, LEGUMINOSAS
HUEVO PERICO 50
ALIMENTOS PROTEICOS SECAS, FRUTOS SECOS Y SEMILLAS Tomate, crudo B103 6,0 4,8 11 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3 g
sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Aceite de soya D012 7,0 7,0 63,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0,0 0,0
GRUPO I: CEREALES, RAICES, TUBERCULOS Y
CEREAL ACOMPARNANTE epmtnon ’ ’ PLATANO VERDE COCIDO Platano hartén, verde, cocido, sin sal B091 217,0 217,0 288,6 2,0 0,7 66,4 15,2 1,1 0,0 130g
FRUTA GRUPO II: FRUTAS Y VERDURAS PORCION DE ?fﬂug AR Pifia, cruda €072 272,0 149,6 83,8 0,9 0,1 18,6 23,9 0,7 45 150 g
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR e B U FE Al Panela K033 10,0 10,0 36,4 0,1 0,0 9,0 4,2 0,5 3,9
Y GO TEREY INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 738,5 15,0 17,3 126,6 234,4 4,0 522,1
RECOMENDACION 2900,0 101,5 96,7 406,0 1100,0 11,8 1500,0
% ADECUACION 25% 15% 18% 31% 21% 34% 35%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA 'PY\XSEH’& TUoTe MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 18

PESO

CALORIAS Y NUTRIENTES

. NOMBRE DEL ALIMENTO cODIGO DEL PESO NETO
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION " BRUTO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO soDIOo PORCION
(Ingredientes) ALIMENTO (g)
(e) (Kcal) (g (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
BEBIDA GRUPO liI: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS COLADA DE PLATANO EN AGUA Harina de platano, cruda B057 18,0 18,0 61,2 0,6 0,1 14,5 2,0 0,2 0,0
200 cm3
. Huevo de gallina, entero, crudo Jooa 55,0 49,5 73,8 6,2 53 0,1 26,2 0,8 68,8
AUMENTOSs roTeiCos | CRUPO: CARNES, HUEVOS, LEGUMINOSAS HUEVO cocibo
’ sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8 s0g
Papa, variedad harinosa, pastusa, sin
., B076 175,0 157,5 152,8 3,2 0,3 32,9 12,6 1,3 15,8
cdascara, cruda
GRUPO I: CEREALES, RAICES, TUBERCULOS Y
CEREAL ACOMPANANTE PLATANOS PAPA FRITA Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Aceite de soya D012 11,0 11,0 99,0 0,0 11,0 0,0 0,0 0,0 0,0 140¢
FRUTA GRUPO II: FRUTAS Y VERDURAS PORCION DE FRUTA NARANJA Naranja, cruda C062 249,0 149,4 61,3 1,0 0,4 13,1 49,3 1,9 3,0 150¢
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN LA PREPARACION Panela K033 10,0 10,0 36,4 0,1 0,0 9,0 4,2 0,5 3,9
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 536,4 11,7 17,2 81,6 114,8 5,3 867,6
RECOMENDACION 2900,0 101,5 96,7 406,0 1100,0 11,8 1500,0
% ADECUACION 18% 12% 18% 20% 10% 45% 58%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA Wl‘f‘ TuovTe MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 19

PESO

CALORIAS Y NUTRIENTES

COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL BRUTO PESO NETO EQNl
(Ingredientes) ALIMENTO @ CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO sobio PORCION
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
BEBIDA GRUPO liI: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS CHOCOLATE EN AGUA Chocolate, en pastilla, con azucar K010 18,0 18,0 83,9 0,6 3,0 13,6 6,5 0,6 0,0 200 cm3
Pollo, pechuga con piel, cruda FO85 125,0 116,3 193,0 24,1 10,7 0,1 12,8 0,8 73,2
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 6,0 51 2,4 0,0 0,0 0,5 14 0,0 1,8
Tomate, crudo B103 6,0 48 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3
GRUPO IV: CARNES, HUEVOS, LEGUMINOSAS
ALIMENTOS PROTEICOS SECAS FRUTO’S SECOS Y’ SEMILLAS POLLO GUISADO 80g
4 Cebolla junca, hojas, cruda B028 8,0 3,6 1,5 0,1 0,0 0,3 1,6 0,1 0,6
Aceite de soya D012 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0 0,0
sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 54 0,5 1,2
Aceite de soya D012 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
- GRUPO I: CEREALES, RAICES, TUBERCULOS Y
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO 135g
PLATANOS
Sal L015 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Cebolla junca, hojas, cruda B028 8,0 3,6 1,5 0,1 0,0 0,3 1,6 0,1 0,6
PORCION DE FRUTA CHIRO .
FRUTA GRUPO II: FRUTAS Y VERDURAS VERDE COCIDO Banano chiro, crudo P015 213,0 170,4 214,7 2,6 0,2 49,2 51 0,5 0,0 150g
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 799,8 31,5 24,1 112,2 35,2 2,6 853,3
RECOMENDACION 2900,0 101,5 96,7 406,0 1100,0 11,8 1500,0
% ADECUACION 28% 31% 25% 28% 3% 22% 57%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA 'PY\XSEH’& TUoTA MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 20
5 PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
. NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION . BRUTO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION
(Ingredientes) ALIMENTO (g)
(g) (Keal) () [73) () (me) (me) (me) SERVIDA
BEBIDA GRUPO IlI: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS COLADA DE MAIZ EN AGUA Harina de maiz, extra cruda A035 12,0 12,0 47,5 1,1 0,6 8,9 1,3 0,3 0,6 200 cm3
Lenteja comun, cruda T026 45,0 45,0 174,2 10,4 0,4 27,5 23,0 3,2 12,2
Zanabhoria, sin cascara, cruda B110 6,0 51 2,4 0,0 0,0 0,5 1,4 0,0 1,8
GRUPO IV: CARNES, HUEVOS, LEGUMINOSAS Cebolla junca, hojas, cruda B028 8,0 3,6 1,5 0,1 0,0 0,3 1,6 0,1 0,6
ALIMENTOS PROTEICOS o LENTEJAS GUISADA 135g
’ Aceite de soya D012 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Sal Lo15 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Tomate, crudo B103 6,0 48 1,1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,3
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60,0 60,0 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5 1,2
Aceite de soya D012 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
GRUPO I: CEREALES, RAICES, TUBERCULOS Y
CEREAL ACOMPANANTE PU'\TANOS' ARROZ BLANCO 135g
Sal Lo15 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 387,8
Cebolla junca, hojas, cruda B028 8,0 3,6 1,5 0,1 0,0 0,3 1,6 0,1 0,6
FRUTA GRUPO II: FRUTAS Y VERDURAS PORCION Df:::;lgA Esnae Banano chiro, crudo PO15 213,0 170,4 214,7 2,6 0,2 49,2 5,1 0,5 0,0 150¢g
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDO EN LA PREPARACION Panela K033 10,0 10,0 36,4 0,1 0,0 9,0 4,2 0,5 3,9
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 815,0 18,9 9,5 155,7 64,4 5,7 797,2
RECOMENDACION 2900,0 101,5 96,7 406,0 1100,0 11,8 1500,0
% ADECUACION 28% 19% 10% 38% 6% 48% 53%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA ,P“)(jaf, VIUoTe MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018
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Gobernacién de | secretaria

NARINO | de Educacién
GUIA DE PREPARACION
DESAYUNO
NIVEL
DEPARTAMENTO NARINO
INDIGENA X AFROCOLOMBIANO /
PALENQUEROS
GRUPO ETNICO RAIZAL SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 1
COMPONENTE PREPARACION LTl LTI ) DL PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (g) Secundaria
Guayaba, pintona, cruda 78
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacién. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque del
EEEA JUGO DE GUAYABA EN azucar. Hervir agua en la cantidad necesaria para la preparacion. Mientras se enfria, desinfectar y lavar con abundante agua
AGUA las guayabas retirar la cascara, cortar en trozos ponerlos en la licuadora junto con el agua vy licuar, posteriormente, colar.
Azucar blanco, granulado 8 Adicionar azlcar, mezclar y servir a cada titular de derecho.
ueso fresco, semiduro, semigraso, tipo Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque del
ALIMENTO PROTEICO [ PORCION DE QUESO Q h 9 P 40 9 ) ] prep y enjuag paq
campesino queso, porcionar de acuerdo al grupo etario.
Harina de maiz amarillo, precocida 100
Leche de vaca, entera, en polvo 15 En un bowl agrega la harina de maiz amarillo precocida, el agua tibia, aceite y la sal . Mezcle con sus manos la masa hasta que
ésta no se desmorone ni agriete; si siente que la preparacion estd muy seca, agrega de a poco agua hasta suavizarla.
AREPA DE HARINA DE . . - . . .
CEREALES MAIZ ASADA Forme bolitas de la masa y aplastalas con la ayuda de una superficie plana, luego precaliente una sartén, engrasala un poco de
Aceite de soya 8 aceite y lleve las arepas a dorar a fuego medio por ambos lados. Si deseas, antes de cocinarlas puedes llevarla congelar
empacadas en bolsas individuales o envueltas en papel film transparente para disfrutarlas después. Servir en porciones iguales
segun gramaje establecido por grupo etario.
Sal 1
FRUTA POchjA":‘lzﬁgRUTA Bananno chiro, crudo 127 Lavar y desinfectar los bananos. Pelar el alimento y retirar la cascara. Servir segin gramaje por grupo etario.
AZUCARES INCLUIDO EN LA PREPARACION
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA
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MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




MENU No. 2

COMPONENTE PREPARACION LTl LTI ) DL PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (g) Secundaria
Avena en Hojuelas, Precocida 18
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacién. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de la
panela, avena y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicion agregar la
BEBIDA CON LECHE COLADA DE AVENA avena. Deje cocinar hasta que las hojuelas de avena estén suaves. agregue la leche en polvo una vez ya la haya mezclado en
Leche de vaca, entera, en polvo 15 agua previamente hervida. Dejar enfriar. Licuar para evitar que queden grumos. Lleve a coccién nuevamente la preparacion
resultante con la panela hasta que se diluya por completo. Servir de acuerdo al gramaje establecido para grupo etario.
Panela 10
Res, carne magra, cruda 125
Zanahoria, sin cascara, cruda 6 " A " . .
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar y desinfectar los vegetales. Lave muy bien
Tomate, crudo 6 la carne de res y cortela en cubos. Posteriormente, en una olla agregue aceite hasta que se encuentre bien caliente, cocine la
AT TGRS IE B FES SIS Aceite de soya 6 carne ha_sta que se vea dorada. En ) la mlsmg olla comlne la zanahona,} habichuela y cebolla cabezona cortado eq gubos finos
(zanahoria pelada y cortada en rodajas bien finas), cocine durante 5 minutos a fuego alto. Agregue la carne y suficiente agua,
Cebolla cabezona, cruda 5 sal y tape la olla. Cocine durante 25 minutos a fuego medio y retire una vez la carne se encuentre cocinada completamente.
Servir de acuerdo al gramaje establecido para grupo etario.
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Cebolla i hoi d 8 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segin el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se encuentre libre
ebolla junca, hojas, cruda de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite, cebolla y sal. Adicione y vierta la mezcla licuada al arroz|
CEREALES ARROZ BLANCO a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego bajo y tape la olla para
Aceite de soya 4 asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo
a las cantidades establecidas para grupo etario.
Sal 1
FRUTA MANZANA Manzana, comun cruda 90 Lavar y desinfectar las Manzana. Servir seglin gramaje por grupo etario.
AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

AEEh S ucre

MATRICULA PROFESIONAL
COLNUD 5018




MENU No. 3

COMPONENTE PREPARACION LTl LTI ) DL PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (g) Secundaria
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacién. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de la
BEBIDA AGUA DE PANELA Panela 18 panela. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicion agregar la panela y espere a que se diluya.
Mezcle muy bien. Retirar del fuego. Servir la cantidad indicada para el grupo etario.
Lenteja comun, cruda 45
Zanahoria, sin cascara, cruda 6 Dejar en remojo las lentejas desde el dia anterior a la preparacion. Regar el agua. En una olla presién ponga a cocinar las
Cebolla junca, hojas, crud i . j i i ja. i i
T EEEEES S EES ebolla junca, hojas, cruda 8 lentejas eq agua a fuego alto y agregar §al Lavar, gr’guagar y picar flpamente el'tomate, cebollay zanlahonal Reallzarlun sofnto
Tomate, crudo 6 con el aceite, sal, tomate y cebolla. Adicionar al recipiente donde estan las lentejas, mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar
Aceite de soya 4 hasta que estén blandas. Porcionar y servir de acuerdo al grupo etario.
Sal 1
platano hartén, maduro, crudo 217
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacién. Lavar y desinfectar los platanos amarillos.
CEREALES TAJADAS DE PLATANO Posteriormente retire la cascara y corte de manera transversal. A parte, coloque una paila con aceite y una vez caliente,
AMARILLO FRITO Aceite de soya 10 introduzca los platanos. Verifique que los platanos se encuentren totalmente fritos y retire. Servir segin gramaje por grupo
etario. Servir la cantidad indicadasegun grupo etario.
FRUTA PORCION DE FRUTA PINA Pifia, cruda 272 Lavar y desinfectar las pifias. Pelar el alimento y retirar la cascara. Servir segtin gramaje por grupo etario.
AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION DEL AGUA DE PANELA
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
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MENU No. 4

COMPONENTE

PREPARACION

NOMBRE DEL ALIMENTO
(Ingredientes)

PESO BRUTO
(g) Secundaria

PROCEDIMIENTO PREPARACION

Arroz blanco, pulido, crudo 18
Lave el arroz. En una olla a fuego bajo, pon a cocinar por 15 minutos el agua y el arroz hasta que absorba la mayor parte del
BEBIDA CON LECHE ARROZ CON LECHE Leche de vaca, entera, en polvo 15 liquido. Agrega la leche y panela con una cuchara revuelve constantemente. Siga revolviendo hasta que el arroz se ablande y
tome una consistencia cremosa. Apague el fuego y retira la olla. Servir segiin gramaje por grupo etario.
Panela 10
Huevo de gallina, entero, crudo 55
Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavelos y desinféctelos.
ALIMENTO PROTEICO HUEVO COCINADO Coloque una olla con agua a fuego alto y una vez el agua se encuentre hirviendo afiada los huevos y dejelos cocer por 10
sal 1 minutos. Retire la cascara afiada sal y serva en en las cantidades establecidas para el grupo etario.
Harina de tngo-, fortificada, todo 70 Mezclar la Harina de trigo, el azlcar y la sal en un recipiente hondo. Agregar a la mezcla anterior el agua, y revolver con una
propésito, cruda . L L )
cuchara de madera o una espatula de silicona. Amasar con las manos sobre una superficie plana hasta incorporar todos los
HOJALDRA DE HARINA ingredientes y obtener una masa suave. Nota: agregar otra cucharada de agua si la masa se ve muy seca. Formar una bola con
CEREALES : la masa y dejarla reposar. Enharinar una superficie plana y aplanar la masa con un rodillo, formando un rectangulo. Cortar la
DE TRIGO Aceite de soya " : , . ; . ;
masa en tiras de 2 centimetros de ancho y aplanar de nuevo con un rodillo, estirando hasta que mida aproximadamente 45
centimetros de largo. Calentar aceite en una sartén grande a fuego medio y freir los deditos hasta que se vean dorados por
Sal 1 cada lado. Servir de acuerdo al gramaje establecido para grupo etario.
FRUTA RORGIONIDERRL S Mandarina, cruda 213 Lavar, desinfectar y enjuagar las mandarinas. Servir de acuerdo al gramaje establecido para el grupo etario.
MANDARINA
AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION DEL ARROZ CON LECHE
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION |
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MENU No. 5

COMPONENTE PREPARACION LTl LTI ) DL PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (g) Secundaria
Avena en Hojuelas, Precocida 18 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de la
panela y avena. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicién agregar la avena. Deje cocinar
BEBIDA COLADA DE AVENA hasta que las hojuelas de avena estén suaves. Dejar enfriar. Licuar para evitar que queden grumos. Lleve a coccién
nuevamente la preparacion resultante con la panela hasta que se diluya por completo. Servir de acuerdo al gramaje establecido
Panela 10 para grupo etario.
Pollo, pechuga con piel, cruda 125
Tomate, crudo 6
Zanahoria, sin cascara, cruda 6 Lavar y desinfectar el empaque del pollo. Porcionar segin el nimero de raciones a servir. En un recipiente hondo ponga el pollo
Cebolla junca, hojas, cruda 8 con agua y sal. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla, tomate y zanahoria. Realizar un soffito con cebolla, aceite, sal y
ALIMENTO PROTEICO POLLO SUDADO tomate. Agregar el softito junto con el pollo. Mezclar muy bien y dejar que el pollo se cocine adecuadamente. Retirar del fuego.
4 Servir de acuerdo a los gramajes establecidos para el grupo etario.
Aceite de soya
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segin el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se encuentre libre
Cebolla junca, hojas, cruda 8 de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite, cebolla y sal. Adicione y vierta la mezcla licuada al arroz
CEREALES ARROZ BLANCO a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego bajo y tape la olla para
Aceite de soya 4 asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo
a las cantidades establecidas para grupo etario.
Sal 1
PORCION DE FRUTA . " ] . ) . ) .
FRUTA Banano chiro, crudo 213 Lavar y desinfectar las papayas. Pelar el alimento y retirar la cascara. Servir segtin gramaje por grupo etario.
CHIRO VERDE COCIDO y papay y gun gramaje por grup
AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION DE LA COLADA
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION |
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MENU No. 6

COMPONENTE PREPARACION LTl LTI ) DL PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (g) Secundaria
Panela 18 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de la
BEBIDNGONIECHE PEIATERELA panela y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondp, cuando esté en su punto de ebullicién agregar la panela y
espere a que se diluya y agregue la leche en polvo. Mezcle muy bien.
Leche de vaca, entera, en polvo 15 Retirar del fuego. Servir la cantidad indicadasegun grupo etario.
Pollo, pechuga con piel, cruda 125
Tomate, crudo 6 . . ., . . . .
Lavar y desinfectar el empaque del pollo. Porcionar segun el nimero de raciones a servir. En un recipiente hondo ponga el pollo
Zanahoria, sin cascara, cruda 6 con agua y sal. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla, tomate y zanahoria. Realizar un sofrito con cebolla, aceite, sal y
ALIMENTO PROTEICO POLLO GUISADO tomate. Agregar el sofrito junto con el pollo. Mezclar muy bien y dejar que el pollo se cocine adecuadamente. Retirar del fuego.
Cebolla junca, hojas, cruda 8 Servir de acuerdo a los gramajes establecidos para el grupo etario.
Aceite de soya 5
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se encuentre libre
Cebolla junca, hojas, cruda 8 de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite , cebolla y sal. Adicione y vierta la mezcla licuada al arroz
CEREALES ARROZ BLANCO a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego bajo y tape la olla para
Acete d 4 asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo
celte de soya . N .
¥ a las cantidades establecidas para el grupo etario.
Sal 1
FRUTA PORCION DE FRUTA Naranja, cruda 249 Lavar, desinfectar las naranjas. Pelar el alimento y retirar la cascara. Servir segiin gramaje por grupo etario.
AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION DEL AGUA DE PANELA
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
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MENU No. 7

COMPONENTE

PREPARACION

NOMBRE DEL ALIMENTO
(Ingredientes)

PESO BRUTO
(g) Secundaria

PROCEDIMIENTO PREPARACION

Maiz mute, cocido, sin sal 18 . - " . .
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacién. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de la
BEBIDNGONIECHE A MORR N ONNEGHE T R — s panelg, harina d_e maiz y la I_eche en polvo. Hervir el agua en un rec!plente hondo, cuand_o esté en su punto de ebullicién agregar
) ,enp la harina de maiz. Deje cocinar y agregue la panela hasta que se diluya por completo, finalmente agregue la leche en polvo una
vez ya la haya mezclado en agua previamente hervida. Servir de acuerdo al gramaje establecido para grupo etario.
Panela 10
Huevo de gallina, entero, crudo 55
Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavelos y desinféctelos.
Cebolla junca, hojas, cruda 8 Romper y verter en un recipiente auxiliar hondo. Batir los huevos vigorosamente junto con la sal. Lavar, enjuagar y picar
ALIMENTO PROTEICO HUEVO PERICO Tomate. orado 6 finamente la cebolla y tomate. A parte, colocar un sartén a precalentar. Agregar aceite, los huevos, la cebolla y tomate al
’ sartén, muévalos constantemente hasta que estén cocidos. Retirar del fuego. Servir en porciones iguales segun gramaje
Aceite de soya 5 establecido para el grupo etario.
Sal 1
Arepa de maiz precocido, sin sal 110 En un bowl agrega la harina de maiz amarillo precocida, el agua tibia, aceite y la sal . Mezcle con sus manos la masa hasta que
Leche de vaca, entera, en polvo 15 ésta no se desmorone ni agriete; si siente que la preparacion estd muy seca, agrega de a poco agua hasta suavizarla.
Acoﬁ;:'?:NTE AREPA DE;:::;::A DE MAlz Aceite de soya 8 Forme bolitas de la masa y aplastalas con la ayuda de una superficie plana, luego precaliente una sartén, engrasala un poco de
aceite y lleve las arepas a dorar a fuego medio por ambos lados. Si deseas, antes de cocinarlas puedes llevarla congelar
Sal 1 empacadas en bolsas individuales o envueltas en papel film transparente para disfrutarlas después. Servir en porciones iguales
segun gramaje establecido por grupo etario.
PORCION DE PORCION DE FRUTA Banano comun, crudo 156 Lavar, desinfectar los bananos. Retirar la cascara. Servir segiin gramaje de acuerdo al grupo etario.
FRUTA BANANO CHIRO
AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
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MENU No. 8

COMPONENTE PREPARACION LTl LTI ) DTN PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (g) Secundaria
A hoiuel d 18 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de la
vena en hojuelas, precocida panela, avena y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicién agregar la
BEBIDA COLADA DE AVENA EN AGUA avena. Deje cocinar hasta que las hojuelas de avena estén suaves, una vez ya la haya mezclado en agua previamente
hervida. Dejar enfriar. Licuar para evitar que queden grumos. Lleve a coccién nuevamente la preparacion resultante con la
Panela 10 panela hasta que se diluya por completo. Servir de acuerdo al gramaje establecido para grupo etario.
Frijol rojo, crudo 45
Zanahoria, sin cascara, cruda 6 Dejar en remojo los frijoles desde el dia anterior a la preparacién. Regar el agua. En una olla presién ponga a cocinar los
AT TGRS L (O IS Tomate Pulpa 6 frijoles en ggua a fuego alto y agregar §'=_1I. Lavar, emgagar y picar fm{amente fel tomate, cebolla y zanlahorla: Reallzarlun so_fnto
Cobola or d s con el aceite, sal, tomate y cebolla. Adicionar al recipiente donde estan los frijoles, mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar
6bofla junca, hojas, cruca hasta que estén blandos. Porcionar y servir de acuerdo a grupo etario.
Aceite de soya 5
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segin el niUmero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se encuentre libre
G ) ) de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite, cebolla y sal. Adicione y vierta la mezcla licuada al arroz
A AN AT ARROZ BLANCO Cebolla junca, hojas, cruda 8 a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego bajo y tape la olla para
o 7 asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo
celfe ce soya alas cantidades establecidas para el grupo etario.
Sal 1
FRUTA MANZANA Manzana, omun creuda 90 Lavar y desinfectar las Manzana. Servir seglin gramaje por grupo etario.
AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
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MENU No. 9

COMPONENTE PREPARACION LTl LTI ) DTN PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (g) Secundaria
Chocolate, en pastilla, con azicar 18 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacién. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques del

chocolate y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicién agregar chocolate,

BEBIDA CON LECHE CHOCOLATE segln la cantidad indicada para el grupo de edad. Cuando el chocolate esté disuelto agregue la leche en polvo una vez ya la
haya mezclado en agua previamente hervida, batir constantemente hasta que se haya mezclado todo. Servir segun la cantidad
indicada para el grupo etario.

Leche de vaca, entera, en polvo 15 P grup
Huevo de gallina, entero, crudo 55

Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavelos y desinféctelos.

PMENTOIEROTEICD MR EEESE Aceio d 5 Romper y verter en un recipiente auxiliar hondo. B:anr Ios'huevos vigorosamente junto con la sgl. Apa\_r‘(e, coIO(_:ar un sartén a

celte de soya precalentar con aceite. Agregar los huevos al sartén, muévalos constantemente hasta que estén cocidos. Retirar del fuego.
Servir segun grupo etario.
Sal 1
Piztano harén, maduro, crudo 217 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar y desinfectar los platanos amarillos.
CEREAL TAJADAS DE PLATANO Posteriormente retire la cascara y corte de manera transversal. A parte, coloque una paila con aceite y una vez caliente,
ACOMPANANTE AMARILLO introduzca los platanos. Verifique que los platanos se encuentren totalmente fritos y retire. Servir segin gramaje por grupo
Aceite de soya 10 etario. Servir la cantidad indicada segt wl grupo etario.
FRUTA PORCION DE FRUTA Banano comun, crudo 272 Lavar, desinfectar y enjuagar los bananos. Servir de acuerdo al gramaje del grupo etario.
AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
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MENU No. 10

COMPONENTE PREPARACION LTl LTI ) DTN PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (g) Secundaria
Harina de ol , 18 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de la
BEBIDA COLADA DE HARINA DE arina de platano, cruca harina de platano y panela. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicion agregar la harina de
PLATANO EN AGUA platano y panela. Batir constantemente para evitar que se formen grumos.Deje cocinar hasta que todos los ingredientes se
Panela 10 integren adecuadamente. Retirar del fuego. Servir de acuerdo la cantidad establecida para el grpo etario
Res, carne magra, cruda 125
Zanahoria, sin céscara, cruda
6 Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque de la carne. Fraccionar en cubos medianos. Agregar sal. En una olla presion
adicionar la carne. Agregar agua suficiente de manera que cubra la carne. Poner a hervir a fuego medio alto. Lavar, enjuagar y
ALIMENTO PROTEICO CARNE DE RES GUISADA Cebolla junca, hojas, cruda 8 picar finamente el tomate, cebolla y zanahoria. Realizar un sofrito en un recipiente con cebolla, tomate, zanahoria, sal y aceite.
Tomat j R Agregar a la preparacion. Una vez hierva, tapar y bajar temperatura a fuego lento. Dejar conservar hasta que la preparacion
omate, erudo esté bien cocida. Retirar del fuego. Servir de acuerdo la cantidad establecida para el grupo etario.
Aceite de soya 10
Sal 1
Yuca blanca, sin cascara, cruda 175 En una olla ponga a hervir agua. Cuando esté en su punto de ebullicion. Verter los espaguetis para que se cocinen. Lavar,
CEREAL AT enjuagar y picar finamente la cebolla y tomate. Realizar un sofrito con cebolla, tomate, sal y aceite, cocinarlo hasta que el
ACOMPANANTE Sal 1 tomate tome una consistencia pastosa. Quitar el agua en que se cocinaron los espaguetis y agregarle el sofrito. Mezclar los
ingredientes. Servir de acuerdo a los gramajes por grupo etario.
FRUTA GRUS‘;:&L‘;‘:\;AS v Mandarina, cruda 213 Lavar, desinfectar y enjuagar las mandarinas. Servir de acuerdo al gramaje por grupo etario.
AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
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MENU No. 11

COMPONENTE PREPARACION LTl LTI ) DTN PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (g) Secundaria
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacién. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque del
BEBIDA CHOCOLATE EN AGUA Chocolate, en pastilla, con azucar 18 chocolate. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicién agregar chocolate, segun la cantidad
indicada para el grupo de edad. Cuando el chocolate esté disuelto servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
Pollo, pechuga con piel, cruda 125
Zanahoria, sin cascara, cruda 6 . . . . . . L.
Tomat " 5 Lavar y desinfectar el empaque del pollo. Porcionar segun el nimero de raciones a servir. En un recipiente hondo ponga el
omate, crudo . . " . .. . N
R EAE G - — pollo con agua y sal. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla, tomate y zanahoria. Realizar un sofrito con cebolla, aceite,
ALIMENTO PROTEICO GUISADO Cebolla Junca, hojas, cruda 8 sal y tomate. Agregar el sofrito junto con el pollo. Mezclar muy bien y dejar que el pollo se cocine adecuadamente. Retirar del
fuego. Servir de acuerdo a los gramajes establecidos para el grupo etario.
6
Aceite de soya
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60 . . . . " . . . . .
Gebolla junca, hojas, cruda s Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segin el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se encuentre libre
— . de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite, cebolla y sal. Adicione y vierta la mezcla licuada al arroz
CEREALES ARROZ BLANCO Acsite de soya 4 a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego bajo y tape la olla para
asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo
Sal 1 a las cantidades establecidas para el grupo etario.
FRUTA PORCION DE FRUTA Banano chiro, crudo 213 Lavar, desinfectar los bananos. Servir segiin gramaje del grupo etario.
AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS
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MENU No. 12

COMPONENTE PREPARACION LTl LTI ) DTN PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (g) Secundaria
Harina de maiz, extra cruda 18
Leche de vaca, entera, en polvo 15 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de la
BEBIDNGONIECHE CELTATEIR panela, harina de maiz y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicién
agregar la harina de maiz. Deje cocinar y agregue la panela hasta que se diluya por completo, finalmente agregue la leche en
Panela 10 polvo una vez ya la haya mezclado en agua previamente hervida. Servir de acuerdo al gramaje establecido para grupo etario.
Cerdo, carne magra, cruda 125
Tomate, crudo 6
Cebolla junca, hojas, cruda ) Lavar y desinfectar el empaque de la arepa y carne de cerdo. Porcionar segun el nimero de raciones a servir. En un recipiente
cortamos la carne de cerdo desmechada y/o en cubos de nuestra preferencia. Se procede a pelar y picar finamente la cebolla y
PMENTOIEROTEC O AR HEDE CERDOICUE D Aceite de soya 6 tomate. Aparte asamos las arepas con un poco de aceite y una vez listas las abrimos por la mitad con la ayuda de un cuchillo
muy fino. En un sartén caliente salteamos la carne de cerdo hasta dorar, le agregamos el guiso de cebolla y tomate. A cada
arepa la rellenamos con esta preparacion, colocando suficiente carne de cerdo en cada una, servimos segln la cantidad por
grupo etario.
Sal 1
Harina de maiz amarillo, precocida 100
En un bowl agrega la harina de maiz amarillo precocida, el agua tibia, aceite y la sal . Mezcle con sus manos la masa hasta
que ésta no se desmorone ni agriete; si siente que la preparacion esta muy seca, agrega de a poco agua hasta suavizarla.
Aceite de soya 8
CEREAL . . - " . .
PR TS AREPA DE HARINA DE MAiZ Forme bolitas de la masa y aplastalas con la ayuda de una superficie plana, luego precaliente una sartén, engrasala un poco de
aceite y lleve las arepas a dorar a fuego medio por ambos lados. Si deseas, antes de cocinarlas puedes llevarla congelar
) empacadas en bolsas individuales o envueltas en papel film transparente para disfrutarlas después. Servir en porciones
Az(car blanco, granulado 1 iguales segun gramaje establecido por grupo etario.
Sal 1
POT::ISPADE Poi?é%;:f:sl)”p‘ Pifia, cruda 272 Lavar, desinfectar las pifias. Pelar el alimento y retirar la cascara. Servir seguin gramaje de acuerdo al grupo etario.
ifia
AZUCARES
INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS
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MENU No. 13

COMPONENTE

PREPARACION

NOMBRE DEL ALIMENTO
(Ingredientes)

PESO BRUTO
(g) Secundaria

PROCEDIMIENTO PREPARACION

Leche de vaca, entera, en polvo 15
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de la
BEBIDA EN LECHE COLADA DE HARINA DE harina de platano, leche en polvo y panela. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicion
PLATANO EN LECHE Harina de platano, cruda 18 agregar la harina de platano, leche y panela. Batir constantemente para evitar que se formen grumos.Deje cocinar hasta que
todos los ingredientes se integren adecuadamente. Retirar del fuego. Servir de acuerdo al gramaje establecidoel grupo etario.
Huevo de gallina, entero, crudo 55 Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al numero de raciones que vaya a preparar. Lavar y desinfectar y enjuagar
PMENTOIEROTEICD BB OCOCIDO, Io_s huevos. Cplocar los huevo_s en un reuplent_e _hondo con agua suficiente que los cubra. Poner a cocinar durante 12-15
minutos aproximadamente. Retirar del fuego y eliminar el agua restante. Lavar con agua fria, para poder retirar la cascara con
Sal 1 mayor facilidad. Pelar los huevos. Agregar sal y servimos segln de acuerdo a la cantidad establecida para el grupo etario.
Yuca blanca, sin cascara, cruda 175
Lavar y limpiar muy bien la yuca eliminando toda la suciedad de la superficie. Retire la cascara y corte en cubos. Poner a cocer
L sal 1 las yucas en una olla con agua hasta que esten blandas. Dejar enfriar. Aplastarlas con un tenedor hasta que se hagan puré,
AP YUCAFRITA afadir sal. Formar con las manos los deditos. En un sartén, precalentar el aceite a fuego medio bajo. Agregar una a una los
deditos hasta que estén doradas de manera uniforme. Retirar los deditos de yuca del aceite y poner en un escurridor para
’ eliminar el exceso de aceite. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas.
Aceite de soya 1
FRUTA MANZANA Manzana, omun creuda 90 Lavar y desinfectar las Manzana. Servir seglin gramaje por grupo etario.
AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS
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MENU No. 14

COMPONENTE PREPARACION LTl LTI ) DTN PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (g) Secundaria
Avena en Hojuelas, Precocida 18
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de la
panela, avena y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebulliciéon agregar la
BEBIDA CON LECHE COLADA DE AVENA avena. Deje cocinar hasta que las hojuelas de avena estén suaves. agregue la leche en polvo una vez ya la haya mezclado en

Leche de vaca, entera, en polvo 15 agua previamente hervida. Dejar enfriar. Licuar para evitar que queden grumos. Lleve a cocciéon nuevamente la preparacion
resultante con la panela hasta que se diluya por completo. Servir de acuerdo al gramaje establecido para grupo etario.
Panela 10
Queso fresco, semiduro, semigraso, tipo Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque del
ALIMENTO PROTEICO [ PORCION DE QUESO : 9 P 40 9 ) ] prep y enjuag paq
campesino queso, porcionar de acuerdo al grupo etario.
Harina de trigo, fortificada, todo 70

proposito, cruda
Mezclar la Harina de trigo, el azticar y la sal en un recipiente hondo. Agregar a la mezcla anterior el agua, y revolver con una

Aceite de soya 11 cuchara de madera o una espatula de silicona. Amasar con las manos sobre una superficie plana hasta incorporar todos los
ingredientes y obtener una masa suave. Nota: agregar otra cucharada de agua si la masa se ve muy seca. Formar una bola

CEREAL TORTILLA DE HARINA DE ) - e ' .
ACOMPANANTE TRIGO con la masa y dejarla reposar. Enharinar una superficie plana y aplanar la masa con un rodillo, formando un rectangulo. Cortar
. la masa en tiras de 2 centimetros de ancho y aplanar de nuevo con un rodillo, estirando hasta que mida aproximadamente 45
Azucar blanca, cruda 1 . ] p ) . .
centimetros de largo. Calentar aceite en una sartén grande a fuego medio y freir los deditos hasta que se vean dorados por
cada lado. Servir de acuerdo al gramaje establecido para grupo etario.
Sal 1
FRUTA PORCION DE FRUTA Mandarina, cruda 213 Lavar, desinfectar y enjuagar las mandarinas. Servir de acuerdo al gramaje por grupo etario.
AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
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MENU No. 15

COMPONENTE PREPARACION LTl LTI ) DTN PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (g) Secundaria
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de la
BEBIDA AGUA DE PANELA Panela 18 panela. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicion agregar la panela y espere a que se
diluya. Mezcle muy bien. Retirar del fuego. Servir la cantidad indicada para el grupo etario.
Frijol bola roja, crudo 45
Zanahoria. sin cascara. oruda o Poner el frijol en remojo el dia anterior. Lavar y retirar el exceso de agua. Colocar la cantidad de agua requerida para la
preparacion de las porciones a fuego alto. Agregar el frijol y cocinar con la sal hasta que esté al dente. Lavar, pelar y enjuagar
ALIMENTO PROTEICO FRIJOL GUISADO Tomate, crudo 6 la cebolla y tomate. Picar finamente. Agregar la cebolla y el tomate previamente picados a la coccion. Dejar hervir a fuego
Cebolla junca, hojas, cruda 8 medio hasta que todos los ingredientes estén cocidos completamente y la sopa de frijol obtenga una consistencia y apariencia
Aceite de soya 4 densa esperada. Servir segun el gramaje por grupo etario.
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segiin el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se encuentre libre
de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite, cebolla y sal. Adicione y vierta la mezcla licuada al arroz
CEREAL Cebolla junca, hojas, cruda 8 . . . X X . N
PR TS ARROZ BLANCO a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego bajo y tape la olla para
Aceite de soya 4 asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo
= 1 a las cantidades establecidas para el grupo etario.
FRUTA EORCION Di::;lgA EANANG Banano chiro crudo 213 Lavar, desinfectar y enjuagar los bananos. Servir de acuerdo al gramaje del grupo etario.
AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS
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MENU No. 16

COMPONENTE PREPARACION LTl LTI ) DTN PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (g) Secundaria
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de la
BEBIDA AGUA DE PANELA Panela 18 panela. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicién agregar la panela y espere a que se
diluya. Mezcle muy bien. Retirar del fuego. Servir la cantidad indicada para el grupo etario.

Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque de la carne. En caso de que la carne no este molida, se debe proceder a realizar el

Res, carne magra, cruda 125 proceso en mencion para lograr obtener un mejor resultado de la preparacipén. Agregar sal. Lavar, enjuagar y picar finamente

Cebolla junca, hojas, cruda 8 los tomates y cebolla. Realizar un sofrito en un recipiente con cebolla, tomate y aceite. Agregar a la carne el sofrito realizado.
. - Posteriormente, agregue harina de trigo y mezcle todos los igredientes. Realice un buen lavado de sus manos y tome un trozo

ALIMENTO PROTEICO CARNE DE RES FRITA Tomate, crudo 6 - . .
i de la carne ya adobada y forme esferas y deje reposar por unos minutos, en un sarten poner a calentar el aceite y agregue la
Aceite de soya 7 carne, deje cocinar a fuego bajo, una vez esten bien cocidas, retirara del fuego y servir de acuerdo al gramaje de establecido
sal 1 para cada grado y nivel de escolridad.

Arroz blanco, pulido, crudo 60 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se encuentre libre

Cebolla junca, hojas, cruda 8 de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite, cebolla y sal. Adicione y vierta la mezcla licuada al arroz
CEREALES ARROZ BLANCO Aceite de sova 2 a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego bajo y tape la olla para
Y asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo
Sal 1 a las cantidades establecidas para el grupo etario..
Asegurarse del buen estado de los alimentos. Lavar y desinfectar la fruta y servir segun el gramaje establecido para cada nivel
ERUTA PORCION DE FRUTA Mandarina, cruda 213 gl . y y g g ji P
MANDARINA de escolaridad..
AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION DE LA PANELA

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS
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MENU No. 17

COMPONENTE

PREPARACION

NOMBRE DEL ALIMENTO
(Ingredientes)

PESO BRUTO
(g) Secundaria

PROCEDIMIENTO PREPARACION

Arroz blanco, pulido, crudo 18
Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segiin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz, revise que
se encuentre libre de impurezas y escurra bien. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque de la panela. Poner a hervir agua en
BEBIDA CON LECHE ARROZ CON LECHE Leche de vaca, entera, en polvo 15 un recipiente hondo. Ponga a cocinar el arroz, cuando este blando, agregue la leche en polvo una vez ya la haya mezclado en
agua previamente hervida. Agregue la panela. Mezcle hasta que se hayan integrado todos los ingredientes. Servir de acuerdo
al gramaje establecido para grupo etario.
Panela 10
Huevo de gallina, entero, crudo 55
Cebolla junca, hojas, cruda 8 Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavelos y desinféctelos.
Romper y verter en un recipiente auxiliar hondo. Batir los huevos vigorosamente junto con la sal. Lavar, enjuagar y picar
ALIMENTO PROTEICO HUEVO PERICO Tomate, crudo 6 finamente la cebolla y tomate. A parte, colocar un sartén a precalentar. Agregar aceite, los huevos, la cebolla y tomate al
sartén, muévalos constantemente hasta que estén cocidos. Retirar del fuego. Servir en porciones iguales segun gramaje
Sal 1 establecido para el grupo etario.
Aceite de soya 7
CEREAL Platano harton, verde, cocido sin sal 217 Limpiar y lavar los platanos con cascara. Poner en una olla con suficiente agua, que cubra los platanos. Cocinar a fuego medio-
PR TS PLATANO VERDE COCIDO alto hasta que el platano este blando. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar. Retirar la cascara y trocear teniendo en
Sal 1 cuenta los gramajes por cada grupo de edad. Servir.
FRUTA PORCION DE F.RUTA Pifia, cruda 272 Lavar y desinfectar las pifias. Pelar el alimento y retirar la cascara. Servir segin gramaje por grupo etario.
PIZADA PINA
INCLUIDA EN ALA .
AZUCARES PREPARACION DE LA INCLUIDO EN LA PREPARACION DEL ARROZ CON LECHE

BEBIDA

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS
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MENU No. 18

COMPONENTE

PREPARACION

NOMBRE DEL ALIMENTO
(Ingredientes)

PESO BRUTO
(g) Secundaria

PROCEDIMIENTO PREPARACION

Harina de platano, cruda 18 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de la
COLADA DE HARINA DE harina de platano y panela. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicién agregar la harina de
BEBIDA EN LECHE . : . ] : ] )
PLATANO EN AGUA platano y panela. Batir constantemente para evitar que se formen grumos.Deje cocinar hasta que todos los ingredientes se
integren adecuadamente. Retirar del fuego. Servir de acuerdo la cantidad establecida para el grupo etario.
Panela 10
Huevo de gallina, entero, crudo 55 Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al numero de raciones que vaya a preparar. Lavar y desinfectar y enjuagar
AT TGRS S GEEES I0§ huevos. C(_)Iooar los huevos'en un recipiente lholndo con agua suficiente que los cubra. F’oner a cocinar d.urante 12-15
minutos aproximadamente. Retirar del fuego y eliminar el agua restante. Lavar con agua fria, para poder retirar la cascara con
Sal 1 mayor facilidad. Pelar los huevos. Agregar sal y servimos seglin de acuerdo a la cantidad establecida para el grupo etario.
Papa, variedad harinosa, pastusa, sin cascara, 175
cruda Lavar y limpiar muy bien las papas eliminando toda la suciedad de la superficie. Retire la cascara y coretela en bastones. En un
CEREAL EAEERT sartén, precalentar el aceite a fuego medio bajo. Agregar una a una las las papas hasta que estén doradas de manera
ACOMPANANTE Aceite de soya 1 uniforme. Retirar las papas del aceite y poner en un escurridor para eliminar el exceso de aceite. Agregar sal. Servir de
acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo etario.
Sal 1
ERUTA PORCION DE FRUTA Naranja, cruda 249 Ase_gurarse del buen estado de los alimentos. Lavar y desinfectar la fruta y servir segun el gramaje establecido para el grupo
(Granadilla) etario.
INCLUIDA EN ALA .
AZUCARES PREPARACION DE LA INCLUIDO EN LA PREPARACION DE LA COLADA.

BEBIDA
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MENU No. 19

COMPONENTE PREPARACION LTl LTI ) DTN PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (g) Secundaria
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque del
BEBIDA CHOCOLATE EN AGUA Chocolate, en pastilla, con azucar 18 chocolate. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicién agregar chocolate, segun la cantidad
indicada para el grupo de edad. Servir segun la cantidad indicada para grupo etario.
Pollo, pechuga con piel, cruda 125
Tomare, crudo 6 Lavar y desinfectar el empaque del pollo. Porcionar segun el nimero de raciones a servir. En un recipiente hondo ponga el
Zanabhoria, sin cascara, cruda 6 H i = ¢ B 4 i
AT TGRS e EIEEE pollo con agua y sal. Lavar, e_njgagar y picar finamente la cebollal, tomatg y zanahoria. Reallzarl un sofrito con cebolla, alcelte,
Cebolla junca, hojas, cruda 8 sal y tomate. Agregar el sofrito junto con el pollo. Mezclar muy bien y dejar que el pollo se cocine adecuadamente. Retirar del
Aceite de soya 4 fuego. Servir de acuerdo a los gramajes establecidos para el grupo etario.
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se encuentre libre
G Cebolla junca, hojas, cruda 8 de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite, cebolla y sal. Adicione y vierta la mezcla licuada al arroz
ACOMPANANTE ARROZ BLANCO Aceite de soya 4 a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego bajo y tape la olla para
asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo
Sal 1 alas cantidades establecidas para el grupo etario.
o Asegurarse del buen estado de los alimentos. Lavar y desinfectar la fruta. En una olla agregue agua y ponga a cocinar los
FRUTA Banano chiro, crudo 213 chiros hasta que esten blandos. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar. Retirar la cascara, porcionar si es necesario y

CHIRO COCIDO

servir segun el gramaje establecido para el grupo etario.

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS
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MENU No. 20

COMPONENTE PREPARACION OB D MENTO PESO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (g) Secundaria
Harina de maiz. extra cruda 18 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los empaques de la
! panela y fécula de maiz. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicién agregar la fécula de maiz
BEBIDA COLADA DE FECULA DE MAiZ saborizada, mezcle muy bien hasta que se haya diluido por completo y deje cocinar a fuego medio-bajo, afiada la cantidad de
panela correspondiente, mezcle y deje cocinar por 12 a 15 min, hasta que todos los igredientes se hayan integrado
Panela 10 . . . - R
adecuadamente. Retirar del fuego. Servir la cantidad indicada segun grupo de edad.
Lenteja comun, cruda 45
Zanahoria, sin cascara, cruda 5,85 Dejar en remojo las lenteejas desde el dia anterior a la preparacién. Regar el agua. En una olla presién ponga a cocinar las
PMENTOIEROTEICD RS QRS Cebolla junca, hojas, cruda 3 lentejas en agua a fuego alto y agregar §a|. Lavar, enjuagar y picar flpamente el_tomate, cebollay zan_ahona_. Reallzar_un so_frlto
con el aceite, sal, tomate y cebolla. Adicionar al recipiente donde estan las lentejas, mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar
Tomate, crudo 6 hasta que estén blandas. Porcionar y servir de acuerdo al grupo etario.
Aceite de soya 4
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 60
Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se encuentre libre
AL Cebolla junca, hojas, cruda 8 de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite, cebolla y sal. Adicione y vierta la mezcla licuada al arroz
ACOMPANANTE ARROZ BLANCO a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego bajo y tape la olla para
Aceite de soya 4 asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo
a las cantidades establecidas para el grupo etario.
Sal 1
PORCION DE FRUTA BANANO . Asegurarse del buen estado de los alimentos. Lavar y desinfectar Iso mangos, pelar, porcionar en trozos pequefios, servir
FRUTA Banano chiro, crudo 213 - . . )
CHIRO segun el gramaije establecido para el grupo etario.
AZUCARES INCLUIDO EN LA INCLUIR EN LA PREPARACIPON DE LA COLADA.

PREPARACION DE LA BEBIDA

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS
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RACION PREPARADA EN SITIO- COMPLEMENTO DESAYUNO
GRADO Y NIVEL DE ESCOLARIDAD 9-13 afios 11 meses OPERADOR Awa UNIPA
DEPARTAMENTO Narifio MUNICIPIO Barbacoas
INDIGENA x COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
SIN PERTENENCITA
RAIZAL ROM ETNICA
COMPONENTE LISTA DE ALIMENTOS PARA INTERCAMBIO
LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS Leche de vaca en polvo
Queso fresco
Carne de res
ALIMENTO PROTEICO DE ORIGEN Carne de cerdo
ANIMAL Huevo de gallina
Atun en agua y/o aceite
Pollo
ALIMENTO PROTEICO DE ORIGEN L . - - .
eguminosas: frijol rojo, frijol blanco,lenteja, garbanzo
VEGETAL
Arroz
Pasta
Harina de maiz amarillo
CEREAL Avena
Maiz mute
Harina de platano
Harina de maiz- fécula de maiz
TUBERCULOS - RAICES - Pa\i’a kun
PLATANOS - DERIVADOS DE o= d£ea -
CEREAL a’ano maduro
Platano verde
VERDURAS Verduras y hortalizas crudas o cocidas
FRUTA Papaya, pifia. Granadilla, mandarina, naranja, chiro tomate de arbol, maracuya, guayaba, lulo, naranja, banano, Manzana
Azucar blanca
AZUCARES Panela
chocolate, en pastilla, con azucar
GRASAS Aceite vegetal
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA LA LISTA DE
INTERCAMBIOS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA k\)ﬁjﬁ[ﬁ N Uove MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018
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REFRIGERIO TARDE RESINDECIAS ESCOLARES

Souom s

Gobernacion de

Secretaria
de Educacion

OPERADOR: POR DEFINIR
DEPARTAMENTO NARINO MUNICIPIO 57 NO CERTIFICADOS
RAIZAL ROM AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS
GRUPO ETNICO SIN PERTENENCIA ETNICA INDIGENA
COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA
ESTABLECIMIENTO EDUCATIVO AWA UNIPA
SEMANA No. 1
COMPONENTES MENU No. 1 MENU No. 2 MENU No. 3 MENU No. 4 MENU No. 5
LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS AVENA YOGURT AVENA UHT LECHE SABORIZADA UHT YOGURT UHT
CEREAL ACOMPANANTE TORTA INDIVIDUAL GALLETAS DORADITAS PONQUE GALLETAS SALTIN GALLETA SABOR A NARANJA
SEMANA No. 2
COMPONENTES MENU No. 6 MENU No.7 MENU No. 8 MENU No.9 MENU No. 10
LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS LECHE SABORIZADA UHT YOGUR AVENA UHT YOGURT AVENA UHT
CEREAL ACOMPANANTE PONQUE GALLETAS DORADITAS GALLETAS CRAKER TORTA INDIVIDUAL GALLETA INTEGRAL
SEMANA No. 3
COMPONENTES MENU No. 11 MENU No. 12 MENU No. 13 MENU No. 14 MENU No. 15
LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS YOGUR LECHE SABORIZADA UHT AVENA UHT YOGURT AVENA UHT
CEREAL ACOMPANANTE TORTA INDIVIDUAL GALLETAS DORADITAS PONQUE GALLETAS SALTIN GALLETA SABOR A NARANJA
SEMANA No. 4
COMPONENTES MENU No. 16 MENU No. 17 MENU No. 18 MENU No. 19 MENU No. 20
LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS LECHE SABORIZADA UHT AVENA UHT YOGURT AVENA UHT YOGURT
CEREAL ACOMPANANTE PONQUE GALLETAS DUCALES PONQUE TORTA INDIVIDUAL GALLETA INTEGRAL
;%IﬂggE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE REVISA POR PARTE DE LA ETC LA PLANEACION DEL CICLO DE ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
} MATRICULA
FIRMA N)é:ﬁl:ﬁ Tuov e e COLNUD 5018




ETC DEPARTAMENTO
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ANALISIS DE CONTENIDO NUTRICIONAL
SECRETARIA DE EDUCACION DEPARTAMENTAL DE NARINO

@s= Gobernacion de

Secretaria

= NARlﬁIO de Educacién

MINUTA CON ENFOQUE DIFERENCIAL Sl
X T Tawa uviea
GRUPO ETNICO i
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MODALIDAD DE ATENCION INDUSTRIALIZADA | TIPO DE COMPLEMENTO ALIMENTARIO |
NIVEL
Menu 1.
NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL BRUTO PESO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION - ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IIl. LECHE Y Bebida de avena
PRODUCTOS PRODUCTOS AVENA UHT ! UMT v H003 200 200 118 38 2 19.6 18
LACTEOS LACTEOS
CEREAL GRIPO I. CEREALES, ponqué blanco,
ACOMPARANTE RAICES, TUBERCULOS | TORTA INDIVIDUAL | regular, sin cubierta, A077 70 70 282.1 3.71 13.44 36.19 455
Y PLATANOS horneado
TOTAL MENU 400 7.5 15.4 55.8 63.5
HEEEllz dereeld 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 18% 10% 21% 18% 5.77%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS NGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA AVEEd UTuoTe MATRiICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 2.

NOMBRE DEL ] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | g1 | PESONETO 0 GRIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IIl. LECHE Y saurt. bebible
PRODUCTOS PRODUCTOS YOGURT enytefg o aIZI.'JC’a i G028 200 200 162 5.8 5.6 224 178
LACTEOS LACTEOS ‘
GRIPO I. CEREALES .
CEREAL A ’ GALLETAS Gallletas saladas, tipo
- RAICES, TUBERCULOS ' A027 50 50 212 4.8 4.85 36.45 19
ACOMPANANTE Y PLATANOS DORADITAS soda
TOTAL MENU 374 106 105 58.9 197
sl eren] 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 17% 13% 14% 19% 17.91%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA AVEED JTuctre MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 3.

NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | po\;1o | PESONETO 0 GRIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (@)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IIl. LECHE Y Bebida do avena
PRODUCTOS PRODUCTOS AVENA UHT da o av HO03 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS LACTEOS
CEREAL GRIPO I. CEREALES, ponqué blanco,
AcomPaRANTE | RAICES, TUBERCULOS PONQUE regular, sin cubierta, A077 70 70 282.1 3.71 13.44 36.19 455
Y PLATANOS horneado
TOTAL MENU 400 75 15.4 558 635
sl eren] 2245 78.6 74.8 3143 1100
% ADECUACION 18% 10% 21% 18% 577%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA AEED JTucTe MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 4.

NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | g1 | PESONETO 0 GRIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IIl. LECHE Y .
PRODUCTOS PRODUCTOS LECHE st?:'? RIZADS  Leche Sﬁ"”zada G012 200 200 110 6.4 6.4 6.8 240
LACTEOS LACTEOS
GRIPO I. CEREALES, .
ACO?VIEISS:?:NTE RAICES, TUBERCULOS | GALLETAS SALTIN Ga”etaz;if:ras' tipo A026 50 50 233 42 8.6 34.1 53.5
Y PLATANOS
TOTAL MENU 343 106 15.0 20.9 2035
MECEL ek 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 15% 13% 20% 13% 26.68%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA MR STucTe MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 5.

NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | po\;1o | PESONETO 0 GRIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (@)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IIl. LECHE Y ot bebible
PRODUCTOS PRODUCTOS YOGURT yosur, 0eobe: G028 200 200 162 5.8 56 224 178
LACTEOS LACTEOS ’
GRIPO I. CEREALES
CEREAL c ’ GALLETAS DE Galletas dulces, con
! RAICES, TUBERCULOS ' A020 50 50 258 1.9 12.05 35.05 18
ACOMPANANTE Y PLATANGS SABOR NARANJA relleno
TOTAL MENU 420 77 177 575 196
REENENReC 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 19% 0% 24% 18% 17.82%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA AR Stuove MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 6.

NOMBRE DEL ] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | g1 | PESONETO 0 GRIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IIl. LECHE Y .
PRODUCTOS PRODUCTOS LECHE SL’;\I_?.I(_) RIZADS| Leche SabTo”Z""da G012 200 200 110 6.4 6.4 6.8 240
LACTEOS LACTEOS
CEREAL GRIPO I. CEREALES, ponqué blanco,
ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS PONQUE regular, sin cubierta, A077 70 70 282.1 3.71 13.44 36.19 455
Y PLATANOS horneado
TOTAL MENU 392 101 19.8 43.0 2855
sl eren] 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 17% 13% 27% 14% 25.95%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA MR TUcTe MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 7.

NOMBRE DEL ] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | po\;1o | PESONETO 0 GRIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IIl. LECHE Y saurt. bebible
PRODUCTOS PRODUCTOS YOGURT enytefg o aIZI.'JC’a i G028 200 200 162 5.8 5.6 224 178
LACTEOS LACTEOS ‘
GRIPO I. CEREALES, .
AC O(I;VIIEF?AEF;IL\IL-NTE RAICES, TUBERCULOS | GALLETA DORADITA Ga”etas::czzdas' tipo A027 50 50 212 4.8 4.85 36.45 19
Y PLATANOS
TOTAL MENU 374 106 105 58.9 197
sl eren] 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 17% 13% 14% 19% 17.91%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA AVEEH JTucTa MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 8.

NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | po\;1o | PESONETO 0 GRIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (@) (Kcal) (@ (@ (@) (mg)
LECHE Y GRUPO IlIl. LECHE Y Bebida de avena
PRODUCTOS PRODUCTOS AVENA UHT : hT v HO03 200 200 118 3.8 2 196 18
LACTEOS LACTEOS
GRIPO I. CEREALES, .
AC O(I;VIIEF?AEF;IL\IL-NTE RAICES, TUBERCULOS | GALLETA CRAKER Ga”etaz;i:f:ras' tipo A026 50 50 233 42 8.6 34.1 53.5
Y PLATANOS
TOTAL MENU 351 8.0 10.6 53.7 715
sl eren] 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 16% 10% 14% 17% 6.50%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA AL Jtuore MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 9.

NOMBRE DEL ] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | g1 | PESONETO 0 GRIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION - ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IIl. LECHE Y saurt. bebible
PRODUCTOS PRODUCTOS YOGURT enytefg o aIZI.'JC’a i G028 200 200 162 5.8 5.6 224 178
LACTEOS LACTEOS ‘
CEREAL GRIPO I. CEREALES, ponqué blanco,
ACOMPARANTE | RAICES, TUBERCULOS TORTA regular, sin cubierta, A077 70 70 282.1 3.71 13.44 36.19 455
Y PLATANOS horneado
TOTAL MENU 444 95 19.0 58.6 2235
sl eren] 2245 78.6 74.8 3143 1100
% ADECUACION 20% 12% 25% 19% 20.32%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA AEEH JTucTe MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 10.

NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | po\;1o | PESONETO 0 GRIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IlIl. LECHE Y Bebida de avena
PRODUCTOS PRODUCTOS AVENA UHT : hT v H003 200 200 118 3.8 2 196 18
LACTEOS LACTEOS
GRIPO I. CEREALES, .
AC O(I;VIIEF?AEF;IL\IL-NTE RAICES, TUBERCULOS | GALLETA INTEGRAL Ga”etas::czzdas' tipo A027 50 50 212 4.8 4.85 36.45 19
Y PLATANOS
TOTAL MENU 330 8.6 6.9 56.1 37
sl eren] 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 15% 1% 9% 18% 3.36%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
Avsad iuotre )
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 11.

NOMBRE DEL ] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | g\ ;1o | PESONETO 0 GRIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION - ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IIl. LECHE Y saurt. bebible
PRODUCTOS PRODUCTOS YOGURT enytefg o aIZI.'JC’a i G028 200 200 162 5.8 5.6 224 178
LACTEOS LACTEOS ‘
CEREAL GRIPO I. CEREALES, ponqué blanco,
ACOMPARANTE | RAICES, TUBERCULOS TORTA regular, sin cubierta, A077 70 70 282.1 3.71 13.44 36.19 455
Y PLATANOS horneado
TOTAL MENU 444 95 19.0 58.6 2235
sl eren] 2245 78.6 74.8 3143 1100
% ADECUACION 20% 12% 25% 19% 20.32%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA AL Jtuore MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 12.

NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | po\;1o | PESONETO 0 GRIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IlIl. LECHE Y .
PRODUCTOS PRODUCTOS LECHE SL’;\I_?.I(_) RIZADS| Leche SabTo”Z""da G012 200 200 110 6.4 6.4 6.8 240
LACTEOS LACTEOS
GRIPO I. CEREALES .
CEREAL , ’ GALLETAS Galletas dulces, sin
- RAICES, TUBERCULOS ' A023 50 50 236 3.2 9.8 33.55 19
ACOMPANANTE Y PLATANOS DORADITAS relleno
TOTAL MENU 346 96 16.2 40.4 259
sl eren] 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 15% 12% 22% 13% 23.55%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA Aeen Jiuove MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 13.

NOMBRE DEL P PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE D!E ALIMENTO CODIGO DEL BRUTO PESO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION . ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO Illl. LECHE Y Bebida de avena
PRODUCTOS PRODUCTOS AVENA UHT : UHT v HO003 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS LACTEOS
CEREAL GRIPO I. CEREALES, ponqué blanco,
ACOMPARNANTE RAICES, TUBERCULOS PONQUE regular, sin cubierta, A077 70 70 2821 3.71 13.44 36.19 45.5
Y PLATANOS horneado
TOTAL MENU 400 7.5 15.4 55.8 63.5
RECOMENDACION 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 18% 10% 21% 18% 577%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA ﬁ\kib\;ﬂ IOV A MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 14.

NOMBRE DEL ] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | po\;1o | PESONETO 0 GRIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IlIl. LECHE Y saurt. bebible
PRODUCTOS PRODUCTOS YOGURT enytefg o aIZI.'JC’a i G028 200 200 162 5.8 5.6 224 178
LACTEOS LACTEOS ‘
GRIPO I. CEREALES, .
AC O(I;VIIEF?AEF;IL\IL-NTE RAICES, TUBERCULOS | GALLETA SALTIN Ga”etaz;i:f:ras' tipo A026 50 50 233 42 8.6 34.1 53.5
Y PLATANOS
TOTAL MENU 395 10.0 142 56.5 2315
sl eren] 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 18% 13% 19% 18% 21.05%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA AL ViuoTe MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 15.

NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | g1 | PESONETO 0 GRIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IIl. LECHE Y Bebida do avena
PRODUCTOS PRODUCTOS AVENA UHT ! bt v H003 200 200 118 38 2 196 18
LACTEOS LACTEOS
GRIPO I. CEREALES,
AC O(I;VIIEF?AEF;IL\IL-NTE RAICES, TUBERCULOS GA""EZQ'A?E J‘:ABOR Ga”etarsel‘lj::;es’ con A020 50 50 258 1.9 12.05 35.05 18
Y PLATANOS
TOTAL MENU 376 57 141 54.7 36
sl eren] 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 17% 7% 19% 17% 327%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA Aeen Jiuove MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 16.

NOMBRE DEL ] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | po\;1o | PESONETO 0 GRIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IlIl. LECHE Y .
PRODUCTOS PRODUCTOS LECHE SL’;\I_?.I(_) RIZADS| Leche SabTo”Z""da G012 200 200 110 6.4 6.4 6.8 240
LACTEOS LACTEOS
CEREAL GRIPO I. CEREALES, ponqué blanco,
ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS PONQUE regular, sin cubierta, A077 70 70 282.1 3.71 13.44 36.19 455
Y PLATANOS horneado
TOTAL MENU 392 101 19.8 43.0 2855
sl eren] 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 17% 13% 27% 14% 25.95%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
Avsad iuotre )
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 17.

NOMBRE DEL ] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | g1 | PESONETO 0 GRIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IlIl. LECHE Y Bebida de avena
PRODUCTOS PRODUCTOS AVENA UHT : hT v H003 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS LACTEOS
GRIPO I. CEREALES, .
AC O(I;VIIEF?AEF;IL\IL-NTE RAICES, TUBERCULOS |GALLETAS DUCALES Ga”etizndeﬂges’ sin A023 50 50 236 3.2 9.8 33.55 19
Y PLATANOS
TOTAL MENU 354 7.0 118 532 37
sl eren] 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 16% % 16% 17% 3.36%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA A Jtucte MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 18.

NOMBRE DEL ] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | g\ ;1o | PESONETO 0 GRIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION - ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IIl. LECHE Y saurt. bebible
PRODUCTOS PRODUCTOS YOGURT enytefg o aIZI.'JC’a i G028 200 200 162 5.8 5.6 224 178
LACTEOS LACTEOS ‘
CEREAL GRIPO I. CEREALES, ponqué blanco,
ACOMPARANTE | RAICES, TUBERCULOS PONQUE regular, sin cubierta, A077 70 70 282.1 3.71 13.44 36.19 455
Y PLATANOS horneado
TOTAL MENU 444 95 19.0 58.6 2235
sl eren] 2245 78.6 74.8 3143 1100
% ADECUACION 20% 12% 25% 19% 20.32%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA AEEH JTucTe MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 19.

NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | g\ ;1o | PESONETO 0 GRIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO ()
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IIl. LECHE Y Bebida de avens
PRODUCTOS PRODUCTOS AVENA UHT g HO03 200 200 118 38 2 19.6 18
LACTEOS LACTEOS
CEREAL GRIPO I. CEREALES, ponqué blanco,
ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS TORTA regular, sin cubierta, A077 70 70 282.1 3.71 13.44 36.19 455
Y PLATANOS horneado
TOTAL MENU 400 75 154 558 635
sl eren] 2245 78.6 748 3143 1100
% ADECUACION 18% 0% 21% 18% 577%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA Aeen Jiuove MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 20.

NOMBRE DEL ] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | po\;1o | PESONETO 0 GRIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
LECHE Y GRUPO IlIl. LECHE Y saurt. bebible
PRODUCTOS PRODUCTOS YOGURT enytefg o aIZI.'JC’a i G028 200 200 162 5.8 5.6 224 178
LACTEOS LACTEOS ‘
GRIPO I. CEREALES, .
AC O(I;VIIEF?AEF;IL\IL-NTE RAICES, TUBERCULOS | GALLETA INTEGRAL Ga”etas::czzdas' tipo A027 50 50 212 4.8 4.85 36.45 19
Y PLATANOS
TOTAL MENU 374 106 105 58.9 197
sl eren] 2245 78.6 74.8 314.3 1100
% ADECUACION 17% 13% 14% 19% 17.91%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA N Ruore MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018
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Gobernacién de

Secretaria

NAR"QB de Educacién
LISTA DE INTERCAMBIOS
MODALIDAD INDUSTRIALIZADA
GRUPO DE EDAD 9 A 13 ANOS 11 MESES|OPERADOR AWA UNIPA
DEPARTAMENTO Narifio MUNICIPIO
RAIZAL ROM >
ETNICA
COMPONENTE LISTA DE ALIMENTOS PARA INTERCAMBIO
Avena UHT - Yogurt
LACTEOS Leche entera pasteurizada UHT
Leche saborizada UHT
Ponqué
Galletas tipo sanduche
Galleta cuca
Mantecada
DERIVADO DE Galll\(/al’f:cgrbcaales
CEREAL
Galletas crakefias
Galletas de soda
Galletas integrales
Pan de sal, pan de leche
Roscas dulces
FRUTA Pera, mandarina, manzana, naranja, banano, mango, granadilla, chiro

Panelitas de leche

Dulce de leche

AZUCAR Y DULCES

Bocadillo

Cocada

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA
LA LISTA DE INTERCAMBIOS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

MEED JTUSTR
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