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PLANEACION CICLO DE MENUS
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

OPERADOR:

DEPARTAMENTO NARINO MUNICIPIO
RAIZAL ROM

GRUPO ETNICO SIN PERTENENCIA ETNICA INDIGENA X

COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA

ESTABLECIMIENTO EDUCATIVO

SEMANA No. 1
COMPONENTES MENU No. 1 MENU No. 2 MENU No. 3 MENU No. 4 MENU No. 5
CARNE DE RES GUISADA CARNE DE RES SUDADA
ALIMENTO PROTEICO PECHUGA DE POLLO SUDADO HUEVO COCINADO ATUNEN 'éju"f;%soEN ACEITE
LENTEJA GUISADA FRIJOL ROJO
ESPAGUETTIS
CEREAL ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO
ARROZ BLANCO
TUBERCULOS - RAICES - PLATANOS - PLATANO AMARILLO EN PATACONES DE PLATANO
DERIVADOS DE CEREAL RODAJAS CHIRO COCIDO TROCITOS DE YUCA COCINADA VERDE PAPA COMUN COCINADA
TOMATE DE CARNE EN
N —— Eg‘:;éff: CE’EB'E'EZ%*’LL:\%A~ Z%SA’T_"-SQQ ?(ETSEAF/;?IEL[?E ENSALADA DE PEPINO CON CASQUITOS Y CEBOLLA GUISO DE ARVEJA VERDE,
TOMATE CABEZONA CON SALY HABICHUELA Y ZANAHORIA
TOMATE CARNE
LIMON
BEBIDA COLADA DE AVENAEN NARANJADA COLADADE ARROCILLO EN JUGO DE PINA EN AGUA AGUA DE PANELA EN LECHE
LECHE LECHE
SEMANA No. 2
COMPONENTES MENU No. 6 MENU No. 7 MENU No. 8 MENU No. 9 MENU No. 10
HUEVO FRITO OMITOS c CARNE DE RES GUISADA PECHUGA DE POLLO GUISADO
ALIMENTO PROTEICO ATUNEN "GS’:'STAD OEN ACEITE CARNE DE CERDO FRITA
LENTEJA GUISADA FRWOL ROJVCQSSS PLATANO FRIJOL ROJO
ESPAGETTIS
CEREAL ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO
ARROZ BLANCO
TUBERCULOS - RAICES - PLATANOS - PLATANO MADURO RODAJAS DE PAPA COMUN
e = G COCINADO PAPA AMARILLA FRITA PLATANO INCLUIDO EN FRJOL YUCA COCINADA SUDADA
ENSALADA DE CEBOLLA ENSALADA DE REPOLLO TOMATE DE CARNE EN
VERDURA FRIA O CALIENTE E?:::Qgg&ii%m‘#s ’ CABEZONA TOMATE CON CE:giiLézéEg%hicr ?OG“/;ATE CON ZANAHORIA SAL Y CASQUITOS CON CEBOLLA
LIMON Y SAL LIMON CABEZONA CON SAL Y LIMON
JUGO DE TOMATE DE COLADA DE ARROCILLO EN
BEBIDA P LIMONADA
ARBOL EN LECHE LECHE (GRANILLO) JUGO DE LULO ENAGUA | COLADA DE AVENA EN LECHE
SEMANA No. 3
COMPONENTES MENU No. 11 MENU No. 12 MENU No. 13 MENU No. 14 MENU No. 15

HUEVO REVUELTO PECHUGA DE POLLO SUDADO | CARNE DE RES CON VERDURAS | ATUN EN ACEITE GUISADO
(ARVEJA VERDE, HABICHUELAS,

ALIMENTO PROTEICO CARNE DE RES SUDADA
ZANAHORIA, TOMATE DE CARNE
LENTEJAS GUISADAS FRIOL ROJO ¥ OEROLLA CABEZONA BLANQUILLO GUISADO
CEREAL ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ TIGRE
TUBERCULOS - RAICES - PLATANOS - | PLATANO AMARILLOEN | PATACONES DE PLATANO .
s ACE ! el PAPA COMUN FRITA YUCA COCINADA PURE DE PAPA AMARILLA
ENSALADA DE TOMATE,

ENSALADA DE REPOLLO 3 TOMATE EN CASQUITOS |  ENSALADA DE PEPINO CON

ENSALADA CON TOMATE CEBO';L(?UE\’?:BAETEONA Y VERDURAS EN LA CARNE CON LIMON Y SAL TOMATE CON LIMON Y SAL

COLADA DE HARINA DE
BEBIDA PLATANO EN LECHE LIMONADA JUGO DE GUAYABA EN LECHE JUGO DE LULO EN AGUA JUGO DE TOMATE EN LECHE

SEMANA No. 4
COMPONENTES MENU No. 16 MENU No. 17 MENU No. 18 MENU No. 19 MENU No. 20
HUEVO PERICO PECHUGA DE POLLO
ALIMENTO PROTEICO PECHUGA DE POLLO SUDADO|  CARNE DE CERDO SUDADA DESMECHADO CARNE DE RES FRITA
FRIJOL ROJO GUISADO CON
LENTEJA GUISADA 1 AT ANG VERDE
ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ESPAGUETTIS (PIMENTON)
CEREAL
ARROZ BLANCO
TUBERCULOS - RAICES - PLATANOS - - |
R YUCA COCINADA PURE DE PAPA AMARILLA PAPA COMUN FRITA PAPA COMUN COCINADA
ENSALADA DE ZANAHORIA
ENSALADA DE PEPINO CON ENSALADA DE REPOLLO | ENSALADA DE LECHUGA CON
VERDURA FRIA O CALIENTE CON CEBOLLA CABEZONA | o o v SAL GUISO DE ZANAHORIA CON TOMATE, LIMON ¥ SAL TOVATE. LIVON Y SAL
Y TOMATE DE CARNE
JUGO DE MANGO EN JUGO DE MARACUYA EN COLADA DE AVENA EN
BEBIDA L ECHE AGUA LIMONADA LEGHE CHOCOLATE EN LECHE

Nota: Frutas jugo con leche: banano, guayaba, curuba, tomate de arbol, mango.mora Fruta jugo en agua: Papaya, naranja, maracuya, pifia, mandarina, limon

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA LA PLANEACION CICLO DE MENUS ANYELA COSTAIN YAMA
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— NARINO |

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

Secret

ETC DEPARTAMENTO SECRETARIA DE EDUCACION DEPARTAMENTAL DE NARINOO
MINUTA CON ENFOQUE DIFERENCIAL(] NO APLICA
TREEm COMUNIDAD / PUEBLO |PUEBLO AWA - SIN AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA ASOCIACION PALENQUEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA X
MODALIDAD DE ATENCION PREPARADO EN SITIO [ TIPO DE COMPLEMENTO ALIMENTARIO ALMUERZO
MENU No. 1
PESO
CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS P:grABRRAEC?OEN NOMB(ﬁ‘Egzi:.e::-elgENTo CAOS;:;EoNggL BRUTO PESO(;;ETO CALUKIAYS FRUIEINA GORKADA CHU CALUIU HIERRU dUUIV o
(a) woen Py - i P PN P PORCION SERVIDA
Res, carne magra, cruda F099 90 90 125,1 19,62 513 0 54 2,43 45,9
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
Tomate, crudo B103 6 48 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
CARNE DE RES Ajo, crudo B009 2 1,9 2,736 0,0893 0,0057 0,5567 0,76 0,0247 0,361
GUISADA 89
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Cilantro, crudo B035 3 2,7 1,188 0,0621 0,0162 0,1593 2,214 0,0486 1,242
GRUPO IV. CARNES, Pimenton rojo, crudo B080 6 5,1 1,785 0,051 0,0153 0,3213 0,357 0,0204 0,102
HUEVOS, LEGUMINOSAS
ALIMENTO PROTEICO | o0 o R UTOS SECOS Y sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
SIS Lenteja coman, cruda To26 25 25 96,75 5,775 0,225 15,25 12,75 18 6,75
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
Tomate, crudo B103 6 438 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
LENTEJAS GUISADAS Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0 759
sal Lo015 1 1 0 0 0 )] 0,24 0,003 387,81
Cilantro, crudo B035 2 18 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
Pimenton rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
Arroz blanco, pulido, crudo A010 50 50 176,5 3,35 0,2 40,05 45 0,4 1
GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y |  ARROZ BLANCO 113g
PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
sal L015 1 1 0 0 0 )] 0,24 0,003 387,81
TUBERCULOS, RAICES, platano hartén, maduro, crudo B089 139 100,08 132,1056 1,10088 0,20016 30,32424 3,0024 0,5004 4,0032
PLATaIoS o Devabos| TULSALEESEA S PACES | PLATANG AL : :
DE CEREALES Aceite de soya D012 6 6 54 0 6 0 0 0 0
Cebolla cabezona, cruda B027 21 19,95 7,98 0,2793 0,01995 1,53615 4,788 0,05985 0,798
ENSALADA DE Tomate, crudo B103 25 20 46 0,18 0,02 0,82 1,8 0,1 1,2
VERDURA FRIA O GRUPO Il. FRUTAS Y LECHUGA, CEBOLLA -
CALENTE IS CABEZONA Y. Lechuga comun, cruda B059 36 19,8 3,564 0,1584 0,0198 0,5148 4,158 0,1782 1,188 609
EOMATE Limén, crudo coa4 10 5 22 0,015 0,015 0,465 0,95 0,025 02
sal L015 1 1 0 0 0 ] 0,24 0,003 387,81
BEBIDA Avena en Hojuelas, Precocida A012 10 10 411 1,69 0,75 6,41 54 0,45 0,3
GRUPO ILFRUTASY | COLADA DE AVENA 200 om3
LACTEOS VEREIRAG Rl ie Leche de vaca, entera, en polvo G008 13 13 64,87 3,419 3,458 4,992 122,2 0,065 47,97 cm
AZUCARES Panela K033 10 10 36,4 0,06 0,01 9,02 42 0,49 39
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 866,3231 36,11848 28,12276 111,73274 181,4299 6,74275 1669,0492
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
%ADECUACION 39% 46% 38% 36% 16% 78% 90%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
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PESO

CALORIAS Y NUTRIENTES

.

COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGODEL | oo | PESONETO
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO () CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO soblo
(@ PORCION SERVIDA
(Kcal) (9) ()] (9) (mg) (mg) (mg)
Pollo, pechuga con piel, cruda F085 90 83,7 138,942 17,3259 7,7004 0,0837 9,207 0,5859 52,731
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
Tomate, crudo B103 6 48 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
GRUPO IV. CARNES, HUEVOS, Ajo, crudo B009 2 1,9 2,736 0,0893 0,0057 0,5567 0,76 0,0247 0,361
ALIMENTO PROTEICO |  LEGUMINOSAS SECAS, PEc"gﬁAD::: CELO) 729
FRUTOS SECOS Y SEMILLAS Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Cilantro, crudo B035 2 1,8 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
Pimentén rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
Sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Arroz blanco, pulido, crudo A010 50 50 176,5 3,35 0,2 40,05 4,5 0,4 1
CEREALES GRUPO | CEREALES, RACES, | o0 o Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48 13
TUBERCULOS Y PLATANOS 9
Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
Sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
TUBERCULOS, RAICES, Banano chiro, crudo P015 100 80 100,8 1,2 0,08 23,12 2,4 0,24 0
PLATANOS O DERIVADOS | CRUPO | CEREALES, RAICES, | 0106 cocipo 80g
TUBERCULOS Y PLATANOS
DE CEREALES Sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Repollo blanco, crudo B099 42 29,4 11,76 0,5292 0,0882 1,8816 12,936 0,147 5,292
ENSALADA DE .
VERDURA FRIA O GRUPO II. FRUTAS Y REPOLLO CON Zanabhoria, sin cascara, cruda B110 35 29,75 13,9825 0,20825 0,02975 2,82625 8,0325 0,119 10,4125 0
CALIENTE VERDURAS ZANAHORIA Y 9
ST PR GRS Limén, crudo coa4 10 5 2,2 0,015 0,015 0,465 0,95 0,025 0.2
Tomate, crudo B103 25 20 4,6 0,18 0,02 0,82 1,8 0,1 1,2
BEBIDA GRUPO Il FRUTAS Y NARANJADA Naranja, cruda €062 100 60 24,6 0,42 0,18 528 19,8 0,78 1,2 200 cms
3 VERDURAS cm
AZUCARES Azucar blanco, granulado K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 583,977 23,50455 15,3487 85,9121 66,84 2,5392 1237,9535
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
%ADECUACION 26% 30% 21% 27% 6% 29% 67%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
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CALORIAS Y NUTRIENTES

PESO
NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS | ,oep\pAciON (Ingredientes) ALIMENTO | BRUTO (@ CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO o —
@ (Keal) @ @ @ (ma) (me) (me) ORCION'S
9; ) 9; g, g; g;
Res, carne magra, cruda F099 90 90 125,1 19,62 5,13 0 54 2,43 45,9
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
Tomate, crudo B103 6 438 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
GRUPO IV. CARNES, R
ALIMENTO PROTEICO HUEVOS, LEGUMINOSAS CARNE DE RES Ajo, crudo B009 2 1,9 2,736 0,0893 0,0057 0,5567 0,76 0,0247 0,361 s
SECAS, FRUTOS SECOS Y| SUDADA N 9
SEMILLAS Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Cilantro, crudo B035 2 1,8 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
Pimenton rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
Sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Frijol bola roja, crudo T006 25 25 92,75 535 0,3 14,675 31,25 1,775 3,75
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
GRUPO V. CARNES, Tomate, crudo B103 6 48 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
HUEVOS, LEGUMINOSAS FRWOL ROJO .
ALIMENTO PROTEICO | o - AS, FRUTOS SECOS Y/ GUISADO Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0 759
SEMILLAS
Cilantro, crudo B035 2 1,8 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
Pimentoén rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
Sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Arroz blanco, pulido, crudo A010 50 50 176,5 3,35 0,2 40,05 4,5 0,4 1
GRUPO I. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y [  ARROZ BLANCO 113g
PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
TUBERCULOS, RAICES, GRUPO I. CEREALES, Yuca blanca, sin cascara, cruda B107 125 100 159 0,9 0,3 37,4 16 0,3 14
PLATANOS O DERIVADOS | RAICES, TUBERCULOS Y TRO%Zg;iEXUCA 100 g
DE CEREALES PLATANOS sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Tomate, crudo B103 38 30,4 6,992 0,2736 0,0304 1,2464 2,736 0,152 1,824
VERDURA FRIA O GRUPO I.. FRUTAS Y ENSALADA DE i
N SRR EEER G Pepino Cohombro, crudo B077 39 29,25 4,095 0,14625 0,02925 0,67275 5,265 0,08775 0,585 60g
Limén, crudo C044 10 5 2,2 0,015 0,015 0,465 0,95 0,025 0,2
Arroz blanco, pulido, crudo A010 10 10 35,3 0,67 0,04 8,01 0,9 0,08 0,2
BEBIDA COLADA DE
GRUPO I.. FRUTAS Y
ARROCILLO EN Panela K033 10 10 36,4 0,06 0,01 9,02 4.2 0,49 39 200 cm3
VERDURAS MEenE
LACTEOS Leche de vaca, entera, en polvo G008 13 13 64,87 3,419 3,458 4,992 122,2 0,065 47,97
ERES INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 823,072 34,22855 21,57445 118,66795 204,766 6,02265 1674,704
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
% ADECUACION 37% 44% 29% 38% 19% 69% 91%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA /g { 7 s MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS - . BRUTO " "
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (9) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SOoDIo
(9) PORCION SERVIDA
(Keal) (9) ()] (9) (mg) (mg) (mg)
GRUPO IV. CARNES, HUEVOS, Huevo de gallina, entero, crudo J0o4 55 49,5 73,755 6,237 5,346 0,1485 26,235 0,8415 68,805
ALIMENTO PROTEICO |  LEGUMINOSAS SECAS, HUEVO COCINADO 509
FRUTOS SECOS Y SEMILLAS Sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Arroz blanco, pulido, crudo A010 50 50 176,5 3,35 0,2 40,05 4,5 0,4 1
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
GRUPO |. CEREALES, RAICES,
CEREALES TUBERGULOS Y PLATANGS | ARROZBLANCO 113g
Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
Sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
TUBERCULOS, RAICES, GRUPO I. CEREALES, PATACONES DE Platano hartén, verde, crudo B092 147 99,96 165,9336 1,19952 0,19992 39,28428 7,9968 0,39984 25,9896 100 g
PLATANOS O DERIVADOS| RAICES, TUBERCULOSY | ) s (0 ron e
DE CEREALES PLATANOS Aceite de soya D012 6 6 54 0 6 0 0 0 0
ENSALADA DE Tomate, crudo B103 37 29,6 6,808 0,2664 0,0296 1,2136 2,664 0,148 1,776
TOMATE DE CARNE s
VERDURA FRIA O GRUPO II. FRUTAS Y EN CASQUITOS, Limén, crudo co44 10 5 2,2 0,015 0,015 0,465 0,95 0,025 0,2 60g
CALIENTE VERDURAS CEBOLLA
CABEZONA, LIMON Y Cebolla cabezona, cruda B027 32 304 12,16 0,4256 0,0304 2,3408 7,296 0,0912 1,216
SAL
Sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
BEBIDA GRUPO II. FRUTAS Y JUGO DE PINA EN Pifia, cruda Cco72 109 59,95 33,572 0,3597 0,05995 7,4338 9,592 0,29975 1,7985 200 em3
3 VERDURAS AGUA
AZUCARES Azicar blanco, granulado K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 L]
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 583,977 23,50455 15,3487 85,9121 66,84 2,5392 1264,6951
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
% ADECUACION 26% 30% 21% 27% 6% 29% 68%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA _ /jg ol - MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 5
A 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 SOoDIo PORCION SERVIDA
(@) (Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma) (ma)
GRUPO IV. CARNES, Atun, enlatado en aceite E003 90 920 189,9 22,95 10,89 0 72 1,35 351,9
HUEVOS, a
ALIMENTO . ATUN EN LOMITOS
PROTEICO LEGUMINOSAS SECAS, GUISADO Tomate, crudo B103 6 48 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288 729
FRUTOS SECOS Y
SEMILLAS Cebolla cabezona, cruda B027 5 4,75 1,9 0,0665 0,00475 0,36575 1,14 0,01425 0,19
Arroz blanco, pulido, crudo A010 25 25 88,25 1,675 0,1 20,025 2,25 0,2 0,5
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
ARROZ BLANCO 50g
Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
Sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Pasta alimenticia, enriquecida, cruda A072 25 25 92,75 3,25 0,375 18,675 6,25 0,975 1,5
GRUPO I. CEREALES,
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
Y PLATANOS
Tomate, crudo B103 6 48 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
ESPAGUETIS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0 579
Cilantro, crudo B035 5 4,5 1,98 0,1035 0,027 0,2655 3,69 0,081 2,07
Pimentén rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
Sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
TUBERCULOS, GRUPO I. CEREALES, . Papa, variedad harinosa, pastusa, con cascara, B074 100 100 89 21 01 18,9 12 0,8 6
RAICES, PLATANOS PAPA COMUN cruda
0 DERIVADOS DE | RAICES; TUBERCULOS COCINADA 1009
CEREALES Y PLATANOS Sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Arveja verde, cruda B019 50 20 19,8 1,18 0,06 3,1 7,2 0,3 1
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 23 19,55 9,1885 0,13685 0,01955 1,85725 5,2785 0,0782 6,8425
Habichuela, cruda B052 22 19,8 8,514 0,4158 0 1,4256 7,92 0,198 1,188
GUISO DE ARVEJA Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
VERDURA FRIA O GRUPO II. FRUTAS Y VERDE,
CALIENTE VERDURAS HABICHUELA Y Tomate, crudo B103 6 4,8 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288 60g
ZALAHORIS Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Cilantro, crudo B035 2 1,8 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
Pimenton rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
Sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
BEBIDA GRUPO II. FRUTAS Y AGUA DE PANELA Leche de vaca, entera, en polvo G008 13 13 64,87 3,419 3,458 4,992 122,2 0,065 47,97 200 em3
. VERDURA! EN LECHE
AZUCARES URAS C Panela k033 10 10 36,4 0,06 0,01 9,02 4,2 0,49 3,9
TOTAL MENU 692,9935 35,69385 24,0944 80,2968 188,8895 4,73625 1977,5345 |
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850 |
%ADECUACION 31% 45% 32% 26% 17% 54% 107%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA ;(7\-,/.. e MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 6

] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO - -
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS | ooo e ol (Ingredientas) ‘ALIMENTO | BRUTO @ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO R ST
(9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
GRUPO IV. CARNES, Huevo de gallina, entero, crudo J004 55 49,5 73,755 6,237 5,346 0,1485 26,235 0,8415 68,805
HUEVOS, LEGUMINOSAS -
ALIMENTO PROTEICO | o 0 5 5 FRUTOS SECOS Y HUEVO FRITO Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0 509
SEMLES sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Lenteja comun, cruda To026 25 25 96,75 5,775 0,225 15,25 12,75 18 6,75
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 32 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
GRUPO IV. CARNES, Tomate, crudo B103 6 48 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
HUEVOS, LEGUMINOSAS -
ALIMENTO PROTEICO | 2 5 2 o oos | LENTEJA GUISADA Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0 759
SEMLESS Cilantro, crudo B035 2 18 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
Pimentén rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Arroz blanco, pulido, crudo A010 50 50 176,5 3,35 0,2 40,05 4,5 0,4 1
GRUPO I. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y |  ARROZ BLANCO 1139
PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
sal Lo15 1 1 [} 0 0 0 024 0,003 387,81
TUBERCULOS, RAICES, GRUPO I. CEREALES, PLATANO MADURO
PLATANOS O DERIVADOS| RAICES, TUBERCULOS Y e platano harton, maduro, crudo B089 139 100,08 132,1056 1,10088 0,20016 30,32424 3,0024 0,5004 4,0032 100g
DE CEREALES PLATANOS
Repollo blanco, crudo B099 42 29,4 11,76 0,5292 0,0882 1,8816 12,936 0,147 5,202
ENSALADA DE .
VERDURAFRIAO |  GRUPO ILFRUTAS Y REPOLLO CON Zanahoria, sin cascara, cruda B110 35 20,75 13,9825 0,20825 0,02975 2,82625 8,0325 0,119 10,4125 w0s
CALENE LERBURAS oA Y Tomate, crudo B103 25 20 46 0,18 0,02 0,82 18 0,1 1,2
Limon, crudo co4sa 10 5 2,2 0,015 0,015 0,465 0,95 0,025 0,2
BEBIDA Tomate de arbol rojo, crudo cos2 70 60,2 33,11 1,204 0,1204 6,1404 6,02 0,5418 0
GRUPOIL FRUTAS Y | JUGO DE TOMATE DE 200 63
LACTEOS e e oIt Leche de vaca, entera, en polvo G008 13 13 64,87 3,419 3,458 4,992 1222 0,065 47,97 om
AZUCARES Azicar blanco, granulado K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 762,4896 22,20523 21,73216 | 113,72684 | 204,8804 4,6573 1311,1897
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 3143 1100 8,7 1850
% ADECUACION 34% 28% 29% 36% 19% 54% 71%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA B /A7._.,44 7 = MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 7

COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOs|  NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL ;:51% PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (9) CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(9) PORCION SERVIDA
(Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma) (ma)
GRUP:U“E’\'/EQRNES' Attin, enlatado en aceite E003 90 20 189,9 22,95 10,89 0 7,2 1,35 351,9
ALIMENTO ’ ATUN EN LOMITOS
OIEICD LEGUMINOSAS SECAS, OIAD0) Tomate, crudo B103 6 48 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288 729
FRUTOS SECOS Y
SEMILLAS Cebolla cabezona, cruda B027 5 4,75 1,9 0,0665 0,00475 0,36575 1,14 0,01425 0,19
Arroz blanco, pulido, crudo A010 25 25 88,25 1,675 0,1 20,025 2,25 0,2 0,5
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
ARROZ BLANCO 50g
Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
sal LO015 1 1 0 [ 0 )] 0,24 0,003 387,81
Pasta alimenticia, enriquecida, cruda A072 25 25 92,75 3,25 0,375 18,675 6,25 0,975 1,5
GRUPO |. CEREALES,
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
Y PLATANOS
Tomate, crudo B103 6 438 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
ESPAGUETIS Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0 579
Cilantro, crudo B035 2 1,8 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
Pimenton rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
sal LO015 1 1 0 0 0 )] 0,24 0,003 387,81
[ TUBERCULOS, - - - .
GRUPO |. CEREALES, Papa variedad harinosa, criolla, con cascara, BO71 100 100 % 22 0,1 211 1 1 18
RAICES, PLATANOS PAPA AMARILLA cruda
0 DERIVADOS DE | RAICES, TUBERCULOS B 1009
EALES Y PLATANOS Aceite de soya D012 6 6 54 0 6 0 0 0 0
EENAEAGE Tomate, crudo B103 37 29,6 6,808 0,2664 0,0296 1,2136 2,664 0,148 1,776
VERDURAFRIAO | GRUPO Il. FRUTAS Y CEBOLLA Cebolla cabezona, cruda B027 31 29,45 11,78 0,4123 0,02945 2,26765 7,068 0,08835 1,178
CALIENTE VERDURAS CABEZON A, 609
TOMATE CON LIMON Limén, crudo c044 10 5 2,2 0,015 0,015 0,465 0,95 0,025 0,2
Y SAL
sal LO15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
BEBIDA Arroz blanco, pulido, crudo A010 10 10 35,3 0,67 0,04 8,01 0,9 0,08 0,2
GRUPO Il. FRUTAS Y coLAbSOE
VERI.)URAS ARROCILLO EN Leche de vaca, entera, en polvo G008 13 13 64,87 3,419 3,458 4,992 122,2 0,065 47,97 200 cm3
= LECHE (GRANILLO)
AZUCARES Azucar blanco, granulado K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 752,7185 35,1543 28,07625 88,13965 168,5085 4,0872 1589,259
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
% ADECUACION 34% 45% 38% 28% 15% 4% 86%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA e - MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 8

COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOs|  NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL ;:51% PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (9) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION SERVIDA
@ (Kcal) (a) (@ (@) (ma) (ma) (ma)
Res, carne magra, cruda F099 90 90 125,1 19,62 513 0 5,4 2,43 45,9
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
Tomate, crudo B103 6 4,8 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
O R NEDEIRES Ajo, crudo B009 2 19 2,736 0,0893 0,0057 0,5567 0,76 0,0247 0,361
SUDADA %89
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Cilantro, crudo B035 2 1,8 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
Pimentén rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
GRUPO IV. CARNES, HUEVOS, Sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
ALIMENTO PROTEICO |  LEGUMINOSAS SECAS,
FRUTOS SECOS Y SEMILLAS Frijol bola roja, crudo T006 25 25 92,75 5,35 0,3 14,675 31,25 1,775 3,75
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
Tomate, crudo B103 6 4,8 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
FRIJOL ROJO CON Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0 75
AT Cilantro, crudo B035 2 1,8 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
Pimentén rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
Sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Platano hartén, verde, crudo B092 147 99,96 165,9336 1,19952 0,19992 39,28428 7,9968 0,39984 25,9896
Arroz blanco, pulido, crudo A010 50 50 176,5 3,35 0,2 40,05 4,5 0,4 1
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
CEREALES e poaals!| ARROZBLANCO 13g
Aceite de soya Do012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
Sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
TUBERCULUS, RAIVES, | Gppo | CEREALES, RAICES,| PLATANO VERDE EN
PLATANOS O DERIVADOS| TUBERCULOS Y PLATANOS EL FRUOL
Tomate, crudo B103 25 20 4,6 0,18 0,02 0,82 1,8 0,1 1,2
Lechuga comun, cruda B059 36 19,8 3,564 0,1584 0,0198 0,5148 4,158 0,1782 1,188
VERDURA FRIA O GRUPO Il. FRUTAS Y ENSACADADE
CALIENTE VERDURAS LECHUGA TOMATE Y Limon, crudo co44 10 5 2,2 0,015 0,015 0,465 0,95 0,025 0,2 60g
CEBOLLA CABEZONA
Cebolla cabezona, cruda B027 21 19,95 7,98 0,2793 0,01995 1,53615 4,788 0,05985 0,798
Sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
BEBIDA Azucar blanco, granulado K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
GRUPOLFRUTASY | jyouann 200
LACTEOS Limén, crudo Co044 120 60 26,4 0,18 0,18 5,58 1,4 0,3 2,4
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 764,5926 30,75692 18,14647 114,99203 83,6078 5,89579 1637,8006 |
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850 |
% ADECUACION 34% 39% 24% 37% 8% 68% 89%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA ~ 7/1( Z . MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 9

COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOs|  NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL :::1% PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (9) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION SERVIDA
@ (Kcal) (a) (@ (@) (ma) (ma) (ma)
Cerdo, carne magra, cruda Fo11 90 90 126 19,26 54 0,18 15,3 0,72 46,8
Ajo, crudo B009 2 1,9 2,736 0,0893 0,0057 0,5567 0,76 0,0247 0,361
GRUPO IV. CARNES, HUEVOS, | ¢ ARNE DE CERDO
ALIMENTO PROTEICO LEGUMINOSAS SECAS, FRITA Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48 589
FRUTOS SECOS Y SEMILLAS
Aceite de soya D012 6 6 54 0 6 0 0 (1] 0
Sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Arroz blanco, pulido, crudo A010 50 50 176,5 3,35 0,2 40,05 4,5 0,4 1
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
GRUPO I. CEREALES, RAICES, i i " i i i i i i ’
CEREALES TUBERCULOS Y PLATANOS. ARROZ BLANCO 1139
Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
Sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
TUBERCULOS, RAICES, Yuca blanca, sin cascara, cruda B107 125 100 159 0,9 0,3 37,4 16 0,3 14
PLATANOS O DERIVADOS | CRUPO | CEREALES, RAICES, |~ y;0 4 cocINADA 1009
TUBERCULOS Y PLATANOS
DE CEREALES Sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Repollo blanco, crudo B099 42 29,4 11,76 0,5292 0,0882 1,8816 12,936 0,147 5,292
ENSALADA DE .
VERDURAFRIAO OO0 ST REFOILOIGON Zanahoria, sin cascara, cruda B110 35 29,75 13,9825 0,20825 0,02975 2,82625 8,0325 0,119 10,4125 o0g
VERDURAS
CALIENTE MNAT_?:& SALY Limoén, crudo Co044 10 5 2,2 0,015 0,015 0,465 0,95 0,025 0,2
Sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
BEBIDA OO0 ST UGODEIULOEN Lulo, crudo 045 100 60 28,8 0,54 0,06 534 6 0,36 0
VERDURAS 200 cm3
AGUA
LACTEOS Azucar blanco, granulado K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 684,019 25,11705 19,1315 99,746 72,997 2,2323 1631,9125 |
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850 |
%ADECUACION 30% 32% 26% 32% 7% 26% 88%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA _ L( L _ MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 10

COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOs|  NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL ;::1% PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (9) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION SERVIDA
(@ (Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma) (ma)
Pollo, pechuga con piel, cruda F085 90 83,7 138,942 17,3259 7,7004 0,0837 9,207 0,5859 52,731
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
Tomate, crudo B103 6 4,8 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
PECHUGA DE POLLO Ajo, crudo B009 2 19 2,736 0,0893 0,0057 0,5567 0,76 0,0247 0,361
SUDADO 29
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Cilantro, crudo B035 2 1,8 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
GRUPO IV. CARNES, Pimentén rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
HUEVOS, LEGUMINOSAS
ALIMENTO PROTEICO SECAS, FRUTOS SECOS Y| Sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
SIS Frijol bola roja, crudo To06 25 25 92,75 535 03 14,675 31,25 1,775 375
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
Tomate, crudo B103 6 4,8 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
FRUOL ROJO
GUISADO Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0 759
Cilantro, crudo B035 2 1,8 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
Pimentén rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
Sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Arroz blanco, pulido, crudo A010 50 50 176,5 3,35 0,2 40,05 4,5 0,4 1
GRUPO I. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 113g
PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
Sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Papa, variedad harinosa, pastusa, con cascara, BO74 100 100 89 21 0,1 18,9 12 0.8 6
cruda
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
L GRS Tomate, crudo B103 6 4,8 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
TUBERCULOS, RAICES, . 3
PLATANOS O DERIVADOS | RAICES, TUBERCULOS Y R((;) g’::ﬁsszi:g?‘ Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0 1009
DE CEREALES PLATANOS
Cilantro, crudo B035 2 1,8 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
Pimenton rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
Sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Tomate, crudo B103 37 29,6 6,808 0,2664 0,0296 1,2136 2,664 0,148 1,776
TOMATE DE CARNE o,
VERDURA FRIA O GRUPO Il. FRUTAS Y EN CASQUITOS CON Limén, crudo Co044 10 5 2,2 0,015 0,015 0,465 0,95 0,025 0,2 60g
CALENIE NERDURLS CEEOLLANCABEZONS Cebolla cabezona, cruda B027 32 30,4 12,16 0,4256 0,0304 2,3408 7,296 0,0912 1,216
SAL Y LIMON
Sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
BEBIDA Avena en Hojuelas, Precocida A012 10 10 411 1,69 0,75 6,41 54 0,45 0,3
GRUPO I. FRUTAS Y COLADA DE AVENA
VERDURAS EN LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 13 13 64,87 3,419 3,458 4,992 122,2 0,065 47,97
AZUCARES Azucar blanco, granulado K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0 200 cm3
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPACION
TOTAL MENU 832,8675 34,5151 29,67165 101,87815 210,9825 4,6536 2059,775
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
%ADECUACION 37% 44% 40% 32% 19% 53% 111%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA|
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 11

COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOs|  NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL :::1% PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (g) CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO R SEEA
(C) (Keal) () () (@) (ma) (ma) (ma)
Huevo de gallina, entero, crudo Joo4 55 49,5 73,755 6,237 5,346 0,1485 26,235 0,8415 68,805
HUEVO REVUELTO Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0 509
sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Lenteja comun, cruda T026 25 25 96,75 5,775 0,225 15,25 12,75 1,8 6,75
RV CARNES) Cebolla j tall d B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
ebolla junca, tallos, cruda 3 y ! ! g 5 'y »
e Tomate, crudo B103 6 48 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
LENTEJAS GUISADAS Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0 759
Cilantro, crudo B035 2 1,8 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
Pimenton rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
sal L015 1 1 0 [ 0 )] 0,24 0,003 387,81
Arroz blanco, pulido, crudo A010 50 50 176,5 3,35 0,2 40,05 4,5 0,4 1
GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y [  ARROZ BLANCO 113g
PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
sal L015 1 1 0 0 0 )] 0,24 0,003 387,81
TUBERCULOS, RAICES, | GRUPOI.CEREALES, | o 1o/ N0 AMARILLO platano hartén, maduro, crudo B089 139 100,08 132,1056 1,10088 0,20016 30,32424 3,0024 0,5004 4,0032
PLATANOS O DERIVADOS | RAICES, TUBERCULOS Y ETAEE 1009
DE CEREALES PLATANOS Aceite de soya D012 6 6 54 0 6 0 0 0 0
Repollo blanco, crudo B099 42 29,4 11,76 0,5292 0,0882 1,8816 12,936 0,147 5,202
VERDURA FRIA O GRUPO Il FRUTAS Y ENSALRDADE
CALIENTE VERDURAS REPOLLO CON Limén, crudo co44 10 5 2,2 0,015 0,015 0,465 0,95 0,025 0,2 60g
TOMATE
Tomate, crudo B103 37 29,6 6,808 0,2664 0,0296 1,2136 2,664 0,148 1,776
BEBIDA GRUPOILFRUTAsy | COLADA DE HARINA Harina de platano, cruda BO57 10 10 34 0,33 0,03 8,05 11 0,12 0
LD DE PLATANO EN 200 cm3
AZUCARES LECHE Panela K033 10 10 36,4 0,06 0,01 9,02 42 0,49 39
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION Leche de vaca, entera, en polvo G008 13 13 64,87 3,419 3,458 4,992 122,2 0,065 47,97
TOTAL MENU 802,3051 21,26938 27,63161 112,29379 196,9919 4,6445 1305,2532 |
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850 |
%ADECUACION 36% 27% 37% 36% 18% 53% 1%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA _ /_( ﬁ ~ MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 12

COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOs|  NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL ;:51% PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
PREPARACION (ingredientes) ALIMENTO (@ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION SERVIDA
(C) (Keal) () () (@) (ma) (ma) (ma)
Pollo, pechuga con piel, cruda F085 90 83,7 138,042 17,3259 7,7004 0,0837 9,207 0,5859 52,731
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
Tomate, crudo B103 6 48 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
Ve GECEING Ajo, crudo B009 2 19 2,736 0,0893 0,0057 0,5567 0,76 0,0247 0,361
SUDADO 29
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Cilantro, crudo B035 2 18 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
GRUPO IV. CARNES, Pimentén rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
HUEVOS, LEGUMINOSAS
ALIMENTO PROTEICO | (2o B2 S SECOS Y sal Lo15 1 1 0 0 0 0 024 0,003 387,81
SENIELES Frijol bola roja, crudo T006 25 25 92,75 535 03 14,675 31,25 1,775 3,75
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 32 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
Tomate, crudo B103 6 48 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
FRIJOL ROJO GUISADQ Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0 759
Cilantro, crudo B035 2 18 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
Pimenton rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Arroz blanco, pulido, crudo A010 50 50 176,5 3,35 0,2 40,05 4,5 0,4 1
GRUPO . CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 32 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y |  ARROZ BLANCO 1139
PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
EEES Platano harton, verde, crudo B092 147 99,96 165,9336 1,19952 0,19992 39,28428 7,9968 0,39984 25,9896
b GRUPO . CEREALES,
RAICES, PLATANOS 0|  SX7EC | EEREATES: | | PATACONES DE - 100
e A e e Aceite de soya D012 6 6 54 0 6 0 0 0 0 g
CEREALES sal Lot5 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Tomate, crudo B103 25 20 46 0,18 0,02 0,82 18 01 1,2
ENSALADA DE
VARG || SRren sy | Teris eeseis Cebolla cabezona, cruda B027 21 19,95 7,98 0,2793 0,01995 1,53615 4,788 0,05985 0,798 600
ALIENTE VERDURA ABEZONA Y
¢ URAS CAGU AgATE Aguacate Hass, Crudo coot 31 19,84 43,3464 0,25792 3,25376 2,6784 1,5872 0,0992 0
Limén, crudo coaa 10 5 2,2 0,015 0,015 0,465 0,95 0,025 02
BEBIDA Azucar blanco, granulado K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
GRUCEF:IE)ET&LAS \e LIMONADA 200 cm3
AZUCARES Limén, crudo coas 120 60 26,4 0,18 0,18 5,58 11,4 03 24
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 872,717 28,56234 29,95083 | 117,23933 84,844 3,97269 1643,4436_|
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 3143 1100 8,7 1850 |
% ADECUACION 39% 36% 40% 3% 8% 6% 89%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 13

COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOs|  NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL :::1% PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (9) CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO R SEEA
(C) (Keal) () () (@) (ma) (ma) (ma)
Res, carne magra, cruda F099 90 90 125,1 19,62 513 0 5,4 2,43 45,9
Arveja verde, cruda B019 20 8 7,92 0,472 0,024 1,24 2,88 0,12 0,4
Habichuela, cruda B052 1 9,9 4,257 0,2079 0 0,7128 3,96 0,099 0,594
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
GRUPO IV. CARNES, Aceite de soya Do12 5 5 45 0 5 0 0 0 0
HUEVOS, LEGUMINOSAS | CARNE DE RES CON
ALIMENTO PROTEICO | o o 5 s ' ERUTOS SECOS Y VERDURAS sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81 589
SEMLLESS Zanahoria, sin cascara, cruda B110 12 10,2 4,794 0,0714 0,0102 0,969 2,754 0,0408 3,57
Ajo, crudo B009 2 1,9 2,736 0,0893 0,0057 0,5567 0,76 0,0247 0,361
Pimenton rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
Cilantro, crudo B035 2 1,8 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
Tomate, crudo B103 6 48 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
Arroz blanco, pulido, crudo A010 50 50 176,5 3,35 0,2 40,05 4,5 0,4 1
GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y |  ARROZ BLANCO 13g
PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Papa, variedad harinosa, pastusa, con cascara, B074 100 100 89 21 01 18,0 12 0.8 6
TUBERCULOS, RAICES, GRUPO |. CEREALES, cruda
PLATANOS O DERIVADOS | RAICES, TUBERCULOS Y | PAPA COMUN FRITA Aceite de soya D012 6 6 54 0 6 0 0 0 0 1009
DE CEREALES PLATANOS
sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
BEBIDA Guayaba, madura, cruda Co31 80 60 42,6 0,54 0,18 8,04 7.8 0,18 1,8
- GRUPO ILFRUTASY | JUGO DE GUAYABA 3 200 cm3
AZUCARES VERDURAS EN LECHE Azucar blanco, granulado K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0 m
LACTEOS Leche de vaca, entera, en polvo G008 13 13 64,87 3,419 3,458 4,992 122,2 0,065 47,97
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 679,6335 30,0565 22,13755 86,28935 168,7085 4,2771 1273,152 |
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850 |
%ADECUACION 30% 38% 30% 27% 15% 49% 69%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA _ /g C s MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 14

COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOs|  NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL :::1% PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (@ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO P
(C) (Keal) () () (@) (ma) (ma) (ma)
Attin, enlatado en aceite E003 90 20 189,9 22,95 10,89 0 7,2 1,35 351,9
ATUN EN LOMITOS
TR Tomate, crudo B103 6 48 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288 729
Cebolla cabezona, cruda B027 5 4,75 19 0,0665 0,00475 0,36575 1,14 0,01425 0,19
Frijol blanco, crudo T005 25 25 93,25 5,325 0,275 15,45 33,25 1,55 375
RV CARNES) Cebolla j tall, d B029 8 32 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
ebolla junca, tallos, cruda 3 y i ! 'y 5 'y 5
S Tomate, crudo B103 6 48 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
BLANQUILLO
GUI?ADO Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0 759
Cilantro, crudo B035 2 18 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
Pimentén rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
sal Lo15 1 1 [} 0 0 0 024 0,003 387,81
Arroz blanco, pulido, crudo A010 50 50 176,5 3,35 0,2 40,05 4,5 0,4 1
GRUPO L. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y |  ARROZ BLANCO 1139
PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
sal Lo15 1 1 0 0 0 0 024 0,003 387,81
TUSERCULUS, RRICES, | GRUPQ | CEREALES, —
PLATI}_N_O?_?‘_D.E.IY\!ADOS RAICES. TUBERCULOS Y YUCA COCINADA Yuca blanca, sin cascara, cruda B107 125 100 159 0,9 0,3 37,4 16 0,3 14 100 g
sal Lo15 1 1 [} 0 0 0 024 0,003 387,81
AR Tomate, crudo B103 75 60 13,8 0,54 0,06 2,46 54 03 36
VERDURA FRIA O GRUPOILFRUTASY | TOMATE DE CARNE —
CALIENTE DI el oeon Limén, crudo coas 10 5 2,2 0,015 0,015 0,465 0,95 0,025 0.2 60g
LIMON'Y SAL sal Lot5 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
BEBIDA LTSy | IEemEeEy Lulo, crudo coa5 100 60 28,8 0,54 0,06 534 6 0,36 0
VERDURAS AGUA 200 cm3
AZUCARES Azticar blanco, granulado K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 774,3105 33,9166 18,8392 112,5564 81,5665 4,44385 1928,205
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
%ADECUACION 34% 43% 25% 36% 7% 51% 104%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA R ; " y 7 @ MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 15

COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOs|  NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL ;:51% PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (9) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION SERVIDA
@ (Kcal) (a) (@ (@) (ma) (ma) (ma)
Res, carne magra, cruda F099 90 90 125,1 19,62 513 0 5,4 2,43 45,9
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
Tomate, crudo B103 6 48 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
R A OVICARNES) Aj d B009 2 1,9 2,736 0,0893 0,0057 0,5567 0,76 0,0247 0,361
\jo, crudo E s , ) ;s A A i
ALIMENTO PROTEICO HUEVOS, LEGUMINOSAS CARNE DE RES 58
SECAS, FRUTOS SECOS Y| SUDADA Aceite d D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
SEMILLAS ceite de soya
Cilantro, crudo B035 2 1,8 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
Pimentén rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
Sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Arroz blanco, pulido, crudo A010 50 50 176,5 3,35 0,2 40,05 4,5 0,4 1
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
GRUPO I CEREALES, Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ TIGRE 113g
PLATANOS Sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Pasta alimenticia, enriquecida, cruda A072 10 10 371 1,3 0,15 7,47 2,5 0,39 0,6
Papa variedad harln;suad,acnolla, con cascara, BO71 100 100 9 2,2 01 211 1 1 18
TUBERCULOS, RAICES, GRUPO I. CEREALES, PURE DE PAPA Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
PLATANOS O DERIVADOS | RAICES, TUBERCULOS Y AMARILLA 100 g
DE CEREALES PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
Sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Tomate, crudo B103 38 30,4 6,992 0,2736 0,0304 1,2464 2,736 0,152 1,824
VERDURA FRIA O GRUPO II. FRUTAS Y ENSALADA DE Pepino Cohombro, crudo B077 39 29,25 4,095 0,14625 0,02925 0,67275 5,265 0,08775 0,585
CALIENTE VERDURAS PEPINO CON TOMATE 60g
LIMON Y SAL Sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Limén, crudo Co044 10 5 2,2 0,015 0,015 0,465 0,95 0,025 0,2
BEBIDA Tomate de arbol rojo, crudo €082 70 60,2 33,11 1,204 0,1204 6,1404 6,02 0,5418 0
" GRUPO I. FRUTASY [ JUGO DE TOMATE EN
AZUCARES VERDURAS LECHE Azucar blanco, granulado K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0 200 cm3
LACTEOS Leche de vaca, entera, en polvo G008 13 13 64,87 3,419 3,458 4,992 122,2 0,065 47,97
GRASAS
INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 675,7435 31,84245 18,2716 93,7397 169,8495 5,25285 1670,287 |
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850 |
%ADECUACION 30% 1% 24% 30% 15% 60% 90%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA f / MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 16

PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS | oo oo o1 (Ingredientes) "ALIMENTO BR(U;I'O @ CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SoDIo
9 (Keal) @ @ © (mg) (mg) M9 | pORCIGN SERVIDA
Huevo de gallina, entero, crudo J004 55 49,5 73,755 6,237 5,346 0,1485 26,235 0,8415 68,805
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 32 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
GRUPO IV. CARNES,
ALIMENTO PROTEICO | HUEVOS, LEGUMINOSAS HUEVO PERICO Tomate, crudo B103 6 4,8 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288 50g
SECAS Y SEMILLAS
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 (1] 0
sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Lenteja comun, cruda T026 25 25 96,75 5,775 0,225 15,25 12,75 1,8 6,75
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 32 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
GRUPO IV. CARNES, Tomate, crudo B103 6 48 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
HUEVOS, LEGUMINOSAS -
ALIMENTO PROTEICO | <& P20 o SEcos v| LENTEJAS GUISADAS Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0 759
SEMLLESS sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Cilantro, crudo B035 2 1,8 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
Pimentoén rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
Arroz blanco, pulido, crudo A010 50 50 176,5 3,35 0,2 40,05 4,5 0,4 1
GRUPO I CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 32 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y |  ARROZ BLANCO 113g
PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
TOSERCUTTS, RAICES:
PLATANOS O DERIVADOS | S0 CEREALES, RACES, Yuca blanca, sin cascara, cruda B107 125 100 159 0,9 03 37,4 16 03 14
e omaniioo YUCA COCINADA 100g
sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Cebolla cabezona, cruda B027 21 19,95 7,98 0,2793 0,01995 1,53615 4,788 0,05985 0,798
ENSALADA DE Tomate, crudo B103 25 20 4,6 0,18 0,02 0,82 1,8 0,1 1,2
VERDURA FRIA O GRUPO Il. FRUTAS Y ZANAHORIA CON — 60
N EEING SN GATST Zanahoria, sin céscara, cruda B110 23 19,55 9,1885 0,13685 0,01955 1,85725 5,2785 0,0782 6,8425 9
Y TOMATE sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Limén, crudo co44 10 5 2,2 0,015 0,015 0,465 0,95 0,025 0,2
BEBIDA GRUPO II. FRUTAS Y Mango comun, crudo C051 120 60 47,4 0,36 0 10,26 9 0,3 24
JUGO DE MANGO EN
NERDLRAS LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 13 13 64,87 3,419 3,458 4,992 122,2 0,065 47,97 200 cm3
AZUCARES Azucar blanco, granulado K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
S INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 774,3105 33,9166 18,8392 112,5564 81,5665 444385 | 20919105
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 87 1850
% ADECUACION 34% 43% 25% 36% 7% 51% 113%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA — 7(75- N '/ MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 17

A PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO - -
COMPONENTE | GRUPODE ALIMENTOS | Loroior e on (Ingredientes) ‘ALIMENTO | BRUTO © CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO PR CIONIEER e
(9) (Kcal) (a) (@) (a) (mg) (mg) (mg)
Pollo, pechuga con piel, cruda F085 920 83,7 138,942 17,3259 7,7004 0,0837 9,207 0,5859 52,731
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
Tomate, crudo B103 6 4,8 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
o LICARNES Aj d B009 2 1,9 2,736 0,0893 0,0057 0,5567 0,76 0,0247 0,361
jo, crudo , s A i ) B A i
ALIMENTO PROTEICO | HUEVOS, LEGUMINOSAS | PECHUGA DE POLLO 724
SECAS, FRUTOS SECOS Y| SUDADO Aceite d D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
SEMILLAS ceite de soya
Cilantro, crudo B035 2 1,8 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
Pimentén rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
Sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Arroz blanco, pulido, crudo A010 50 50 176,5 3,35 0,2 40,05 4,5 0,4 1
GRUPO I. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 1139
PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
Sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Papa variedad harm;suad,acnolla, con cascara, BO71 100 100 % 2,2 01 211 1 1 18
TUBERCULOS, RAICES, GRUPO |. CEREALES, PURE DE PAPA Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
PLATANOS O DERIVADOS | RAICES, TUBERCULOS Y A 1009
DE CEREALES PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
Sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Pepino Cohombro, crudo BO077 39 29,25 4,095 0,14625 0,02925 0,67275 5,265 0,08775 0,585
ENSALADA DE
VERDURA FRIA O GRUPO I FRUTASY | PEPINO CON TOMATE Tomate, crudo B103 38 304 6,992 0,2736 0,0304 1,2464 2,736 0,152 1,824 60g
CALIENTE VERDURAS DE CAR;‘;_LIMON Y Limén, crudo C044 10 5 2,2 0,015 0,015 0,465 0,95 0,025 0,2
Sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
BEBIDA RS ERAST | e B G Maracuya, cruda 056 188 60,16 36,096 0,9024 0,3008 7,45984 54144 1,02272 3,6096
VERDURAS EN AGUA 200em3
AZUCARES Azucar blanco, granulado K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 590,6015 24,52775 17,4144 82,68084 48,3509 3,43467 1632,1576
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
%ADECUACION 26% 31% 23% 26% 4% 39% 88%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443
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MENU No. 18

5 PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS | Lo oior v ou (Ingredientes) ‘ALIMENTO | BRUTO © CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO EREE SRR
(9) (Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma) (ma)
Cerdo, carne magra, cruda F011 920 90 126 19,26 54 0,18 15,3 0,72 46,8
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
Tomate, crudo B103 6 4,8 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
R ACARNES Aj d B009 2 1,9 2,736 0,0893 0,0057 0,5567 0,76 0,0247 0,361
jo, crudo s ;s
ALIMENTO PROTEICO | HUEVOS, LEGUMINOSAS | - CARNE DE CERDO g ’ ) ) g ) g 589
SECAS, FRUTOS SECOS Y SUDADA Aceite d P 5 5 5 o 5 o o o o
SEMILLAS \Celte de soya
Cilantro, crudo B035 2 1,8 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
Pimentoén rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
Sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Arroz blanco, pulido, crudo A010 50 50 176,5 3,35 0,2 40,05 4,5 0,4 1
GRUPO I CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y | ARROZ BLANCO 113g
PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
Sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Papa variedad harln;suad,acrlolla, con cascara, BO71 100 100 % 2,2 0,1 211 1 1 18 100g
TUBERCULOS, RAICES,
d * | GRUPO I. CEREALES, RAICES, 9 .
PLATANOS O DERIVADOS | " oo & oc o aranos | PAPA COMUN FRITA Aceite de soya D012 6 6 54 0 6 0 0 0 0
DE CEREALES
Sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 35 29,75 13,9825 0,20825 0,02975 2,82625 8,0325 0,119 10,4125
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
Tomate, crudo B103 6 4,8 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
. 60g
o GRUPO II. AS GUISO DE
VER(?:L'T:N:'EA Rm\’/sélpzm v ZANAHORIA Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Cilantro, crudo B035 2 1,8 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
Pimentén rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
Sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
BEBIDA Limén, crudo Co044 120 60 26,4 0,18 0,18 5,58 1,4 0,3 24
R e LIMONADA 200 cm3
AZUCARES Azucar blanco, granulado K003 10 10 39,7 0 0 9,93 (1] 0,01 0
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 652,4475 25,62295 23,97155 81,80305 61,5975 2,7669 1633,9875
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
% ADECUACION 29% 33% 32% 26% 6% 32% 88%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
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MENU No. 19

5 PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS | Loco o o0 (Ingredientes) ‘ALIMENTO | BRUTO @ CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO FORCIONISERVIDA
(9) (Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma) (ma)
Pollo, pechuga con piel, cruda F085 90 83,7 138,942 17,3259 7,7004 0,0837 9,207 0,5859 52,731
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
Tomate, crudo B103 6 48 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
PECHUGA DE POLLO Ajo, crudo B009 2 1,9 2,736 0,0893 0,0057 0,5567 0,76 0,0247 0,361 724
DESMECHADS Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Cilantro, crudo B035 2 1,8 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
Pimenton rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
T CARNES) sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
al 'y 'y 5
ALMENTO PROTEICO | ot 21 mos SECOS ¥
A Frijol bola roja, crudo T006 25 25 92,75 535 0,3 14,675 31,25 1,775 3,75
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
Tomate, crudo B103 6 48 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
FRIJOL ROJO Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
GUISADO CON 759
PLATANO VERDE Cilantro, crudo B035 2 1,8 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
Pimenton rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
Sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Platano harton, verde, crudo B092 147 99,96 165,9336 1,19952 0,19992 39,28428 7,9968 0,39984 25,9896
Arroz blanco, pulido, crudo A010 50 50 176,5 3,35 0,2 40,05 4,5 0,4 1
GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y |  ARROZ BLANCO 113g
PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Repollo blanco, crudo B099 42 29,4 11,76 0,5292 0,0882 1,8816 12,936 0,147 5,202
ENSALADA DE
VERDURA FRIA O GRUPO I FRUTAS Y REPOLLO CON Tomate, crudo B103 38 30,4 6,992 0,2736 0,0304 1,2464 2,736 0,152 1,824 604
CALIENTE VERDURAS TOMATE DE CARNE
e L sal L015 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Limén, crudo co44 10 5 2,2 0,015 0,015 0,465 0,95 0,025 0,2
BEBIDA Avena en Hojuelas, Precocida A012 10 10 411 1,69 0,75 6,41 54 0,45 0,3
GRUPO ILFRUTASY | COLADA DE AVENA
VERDURAS EN LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 13 13 64,87 3,419 3,458 4,992 122,2 0,065 47,97 200 cm3
AZUCARES Panela K033 10 10 36,4 0,06 0,01 9,02 4,2 0,49 39
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 857,3126 33,63692 24,81372 120,24478 212,7408 4,70764 1698,3316
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850
%ADECUACION 38% 43% 33% 38% 19% 54% 92%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
E - i
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MENU No. 20

PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO
COMPONENTE | GRUPODE ALIMENTOS | oo o oo (Ingrediontes) ‘ALIMENTO | BRUTO @ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO RS SR
(a) (Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma) (ma)
Res, carne magra, cruda F099 90 90 125,1 19,62 513 0 54 2,43 45,9
Ajo, crudo B009 2 1,9 2,736 0,0893 0,0057 0,5567 0,76 0,0247 0,361
GRUPO Il. FRUTAS Y
ALIMENTO PROTEICO VERDURAS CARNE DE RES FRITA Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48 589
Aceite de soya D012 6 6 54 0 6 0 0 0 0
Sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Arroz blanco, pulido, crudo Ao10 25 25 88,25 1,675 0,1 20,025 2,25 0,2 0,5
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
ARROZ BLANCO 50g
Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
Sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Pasta alimenticia, enriquecida, cruda A072 25 25 92,75 3,25 0,375 18,675 6,25 0,975 1,5
GRUPO |. CEREALES,
CEREALES RAICES, TUBERCULOS Y Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3,2 1,184 0,0384 0,0032 0,2176 1,824 0,016 0,48
PLATANOS
Tomate, crudo B103 6 4,8 1,104 0,0432 0,0048 0,1968 0,432 0,024 0,288
ESPAGUETIS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0 579
Cilantro, crudo B035 2 1,8 0,792 0,0414 0,0108 0,1062 1,476 0,0324 0,828
Pimentoén rojo, crudo B080 3 2,55 0,8925 0,0255 0,00765 0,16065 0,1785 0,0102 0,051
sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
TUBERCULOS, RAICES, |  GRUPO I CEREALES, pAPACOMON | 2P variedad harinosa, pastusa, con céscara, Bo074 100 100 89 21 01 18,9 12 0,8 6
PLATANOS O DERIVADOS | RAICES, TUBERCULOS Y GE TR cruda 100 g
DE CEREALES PLATANOS Sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
Lechuga comun, cruda B059 54 29,7 5,346 0,2376 0,0297 0,7722 6,237 0,2673 1,782
VERDURA FRIA O GRUPO Il FRUTAS Y ENSALADA DE Tomate, crudo B103 37 29,6 6,808 0,2664 0,0296 1,2136 2,664 0,148 1,776
CALIENTE VERDURAS LECHUGHCON 609
TOMATE DE CARNE Limén, crudo Co044 10 5 2,2 0,015 0,015 0,465 0,95 0,025 0,2
Ssal Lo15 1 1 0 0 0 0 0,24 0,003 387,81
BEBIDA GRUPO II. FRUTAS Y CHOCOLATE EN Chocolate, en pastilla, con azicar Ko10 18 18 83,88 0,648 2,988 13,59 6,48 0,63 0 200 cm3
RERDURSS LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 13 13 64,87 3,419 3,458 4,992 122,2 0,065 47,97
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 657,2805 31,5456 22,26385 80,30595 173,9495 5,6946 2047,646 |
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 314,3 1100 8,7 1850 |
%ADECUACION 29% 40% 30% 26% 16% 65% 111%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA|
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FORMATO GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS
COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPO ALMUERZO RACION PREPARADA EN SITIO

GobernaC|on de

NARINO

Secretaria
de Educacion

GRUPODE EDAD |9 A 13 ANOS 11 MESES gPERADO
DEPARTAMENTO NARINO MUNICIPIO
R ST INDIGENA X [COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA PUEBLO AWA - SIN R e e
RAIZAL [ROM [sIN PERTENENCIA ETNICA |
MENU No. 1
COI\NII-F;S NE PREI'Z:‘RAC NOMB:T:g?eEdl;eﬁlt'L“:)ENTO PESO BRUTO  (g) PROCEDIMIENTO PREPARACION
Carne de res, magra, cruda 90
Cebolla junca, cruda 8 Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque de la carne. Fraccionar en cubos medianos. Agregar
Tomate, crudo 6 sal. En una olla presion adicionar la carne. Agregar agua suficiente de manera que cubra la
Carne de Alo 2 carne. Poner a hervir a fuego medio alto. Lavar, enjuagar y picar finamente el tomate, ajo,
ToriteTh - 5 pimentén, cilantro y cebolla. Realizar un sofrito en un recipiente con cebolla, tomate, sal y
g Aceite de soya aceite. Agregar a la preparacion. Una vez hierva, tapar y bajar temperatura a fuego lento. Dejar
cilantro, crudo 3 conservar hasta que la preparacion esté bien cocida. Retirar del fuego. Servir segiin gramaje
ALIMENTO Pimento crudo 6 de grupo etario.
PROTEICO Sal 1
Lenteja cruda 25
cebolla junca, cruda 8 Dejar en remojo las lentejas desde el dia anterior a la preparacion. Regar el agua. En una olla
Lentejas Tomate, crudo 6 ponga a cocinar las lentejas en agua a fuego alto. Lavar, enjuagar y picar finamente el tomate,
guisadas Aceite de soya 5 pimentén, cilantro y cebollae. Realizar un sofrito. Adicionar al recipiente donde estan las
Sal 1 lentejas, mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar hasta que estén blandas. Porcionar y
cilantro, crudo 2 servir de acuerdo a cada grupo de edad.
Pimento crudo 3
Arroz blanco, crudo 50 Mida Ta cantidad de ingredientes a utilizar segun el numero de usuarios a atender por grupo ae |
Cebolla junca, tallos 8 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 este casi evaporada. Siga
CERE Arosblancd Aceite, refinado, de girasol 2 cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del
Sal 1 fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las
TUBERCUL — - cantidades establecidas para el arupo de edad
0s Platano hartén, maduro, crudo 139
RAI:CES Platano Limpiar y lavar los platanos con cascara. Retirar la cascara. Cortar en tajadas. Calentar el
PLATAN’OS amarillo en Aceite, refinado, de girasol 6 aceite en un sartén.. Poner a freir las tajadqs. Retire del fuego cuando el platano este dorado
DEREIVAD ’| tajadas ! ’ por cada lado. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de edad.
NS NE
Ida de Cebolla cabezona 21 Lavar, desinfectar y enjuagar el tomate, lechuga la cebolla y limén. Eliminar las hojas de la
VERDURA lechuga Tomate, pulpa 25 lechuga que no estén en perfecto estado para su preparacién y picar finamente en tiras
FRIAO cebolla)‘l Lechuga comun 36 delgadas. Picar en cubos pequefios el tomate y la cebolla en julianas (tiras delgadas). En un
CALIENTE Limén 10 recipiente amplio mezclar las verduras. Agregar limén, sal y servir de acuerdo a las cantidades
Sal 1 establecidas para el grupo de edad.
isl'}s:;ES Avepr‘:l;;:da 12 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
Colada de un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicién agregar la avena. Deje cocinar
avena en hasta que las hojuelas de avena estén suaves. agregue la leche en polvo una vez ya la haya
LACTEOS leche 10 mezclado en agua previamente hervida. Dejar enfriar. Licuar para evitar que queden grumos.
Lleve a coccion nuevamente la preparacion resultante con la panela hasta que se diluya por
Leche de vaca, entera, en polvo completo. Servir de acuerdo al gramaje establecido para cada grupo de edad.
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MENU No. 2

MPONE | PREPARA( NOMBRE DEL ALIMENT
COMEO < o o g PESO BRUTO  (g) PROCEDIMIENTO PREPARACION
NTE 10N (Ingredientes)
Pollo, pechuga con piel, cruda 90
Cebolla junca, tallos, cruda 8
Tomate, crudo Y Lavar y desinfectar el empaque del pollo. Porcionar segun el nimero de raciones a servir. En
Pechug — un recipiente hondo ponga el pollo con agua y sal. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla
ALIMENTO
de pollo AJ,O’ crudo 2 y tomate. Realizar un softito con cebolla, aceite, sal y tomate. Agregar el sofrito junto con el
PROTEICO A d
dad f:e'te € soya 5 pollo. Mezclar muy bien y dejar que el pollo se cocine adecuadamente. Retirar del fuego. Servir
Cilantro, crudo 2 de acuerdo a los gramajes establecidos para cada grupo de edad.
Pimentén rojo, crudo 3
Sal 1
Arroz blanco, crudo 50 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segln el nimero de usuarios a atender por grupo de
Cebolla junca, tallos 8 edad. Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla
CEREAL Arroz blancd Aceite, refinado, de girasol 2 agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccién. Retire del
Sal 1 fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las
cantidades establecidas para el grupo de edad.
c';;n:m'u" banao chiro crudo 100
RAI:CES Chiro Lavar el chiro. En una olla afiadir agua y el chiro previamente lavado, asegurandose que el
PLATAN’OS e Sal 1 agua cubra el chiro y deje cocinar. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el
’ a grupo de edad.
NDEREIVAD
VERDURA de Repollo, hojas frescas 42 Lavar, desinfectar y enjuagar la zanahoria. Rallar la zanahoria. Lavar, desinfectar y enjuagar el
FRIA O oElb e Zanahoria, cruda 35 repollo. Eliminar las hojas que no estén en perfecto estado para su preparacion. Picar
CALIENTE z:nahoria Tomate, crudo 25 finamente en tiras delgadas. En un recipiente amplio mezclar las verduras. Servir de acuerdo a
limon crudo 10 las cantidades establecidas para el grupo de edad.
Naranja 100
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar,
desinfectar y enjuagar el empaque del azucar. Hervir agua en la cantidad necesaria segun
FRUTA Naranjada ) grupo de edad, dejar enfriar. Mientras se enfriar lavar, desinfectar las naranjas cortar a la mitad
Azlicar, blanco 10 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

MPONE | PREPARA( NOMBRE DEL ALIMENT
COMEO < o o g PESO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
NTE ION (Ingredientes)
Res, carne magra, cruda 90
cebolla junta tallo cruda 8
Tomate crudo Y Lavar y desinfectar el empaque de la carne. Porcionar segun el nimero de raciones a servir.
" En una olla presién ponga la carne con agua y sal. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla
Carne de Ajo, crudo 2 " - : i
e Hooito d y tomate. Realizar un softito con cebolla, aceite, sal y tomate. Agregar el sofrito junto con la
f:e'te € soya 5 carne de res. Mezclar muy bien y dejar que la carne se cocine adecuadamente. Retirar del
Cilantro, crudo 2 fuego. Servir de acuerdo a los gramajes establecidos para cada grupo de edad.
ALIMENTO leentonsr?Jo, crudo 3
PROTEICO o8
Frijol rojo 25
cebolla junta tallo cruda 8 Dejar en remojo el frijol desde el dia anterior a la preparacion. Regar el agua. En una olla
Tomate crudo 6 presién ponga a cocinar el blanquillo en agua a fuego alto y agregar sal. Lavar, enjuagar y picar
Frijol rojo Aceite de soya 5 finamente el tomate y cebolla. Realizar un sofrito con el aceite, sal, tomate y cebolla. Adicionar
Cilantro, crudo 2 al recipiente donde esta el blanquillo, mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar hasta que
Pimentén rojo, crudo 3 estén blandos. Porcionar y servir de acuerdo al gramaje establecido.
Sal 1
Arroz blanco, orudo 50 WIida Ta cantidad de Ngreaientes a utilizar Segun el NUMero de Usuarios a atender por grupo ae
- - edad. Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla
] Cebolla junca, tallos 8 ) . ) ) )
CEREAL IArroz blar Acel finado. do o I 2 agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
ceite, refinado, de giraso cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del
Sal 1 fi estén secas blando enaradg envir de acuerda a la
TUDERGUL [TTUCTIUS Ue — t ATt yhed- condr ez Fetuenos f fetita Mora Gk cenmo
Yuca blanca, sin céscara, cruda 100 ¥ . - s
0s, yuca de las en astillas acorde a las porciones propuestas para cada grupo etario. En un recipiente
RAICES i d. Sal 1 hand. inar lanieg n o1 i aua hacta cuy 372 ida v hlanda Ratirar dal flian
VERDURA | Ensalad Pepino cohombro, sin cascara 38 Lavar, desinfectar y enjuagar el tomate y el pepino. Pelar los alimentos. Retirar la cascara. En
FRIA O de pepino Tomate, pulpa 39 un recipiente amplio agregar los vegetales. Mezclar los alimentos. Servir segun gramaje del
CALIENTE |con tomate Limon, crudo 10 grupo etario.
CEREAL Arroz blanco, pulido, crudo 10 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacién. Lavar,
AZUCARES Panela 10 desinfectar y enjuagar los empaques del arrcillo, panela y la leche en polvo. Lave el arrocillo,
Colada de revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. Lleve a coccion a fuego miedo con
P abundante agua hasta que hierva. Verificar que el arrocillo este tierno. Retirar del fuego y dejar
que se enfrié un poco. Agregar la leche en polvo una vez ya la haya mezclado en agua
LACTEOS en leche Leche de vaca, entera, en polvo 13

previamente hervida. Llevar a cocciéon nuevamente a fuego bajo, agregar la panela. Mezclar
constantemente hasta que la panela se haya diluido por completo. Servir de acuerdo al
gramaije establecido.
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MENU No. 4

MPONE | PREPARA NOMBRE DEL ALIMENT
COMEO < o g g PESO BRUTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
NTE ION (Ingredientes)
ALIMENTO HLleVD de gallina 55 TOMTar Ta Carntudaq ue TTUEVOS TEQUETTAUS  UE aCuerau dar TUITeTo  Ue TaCIones que vdyd d
PROTEICO uevo cocir Sal 1 preparar. Lavar y desinfectar y enjuagar los huevos. Colocar los huevos en un recipiente hondo
‘Arroz blanco, crudo 50 R R R RN [ R AT P I VR VLS (O VSV E TSR R sl TSI TSI RN mgredientes a utiizar segun el numero dée usuarios a atender por grupo de
" . " edad. Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla
Aceite, refinado, de girasol 2 ) N . " N
CEREAL IArroz blar Cebolla all 3 agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
€00 a];nlca, a7os 1 cocinando el arroz, pero a fuego baJo tape la olla para asegurar una mejor coccién. Retire del
al
T o T
A Plat: hartén, verde, crud 147
0s, de platano d a.no arton, verce ,Cm o hondo agregar eI acelte precalentar a fuego medlo alto Una vez caliente el acelte agregar los
RAiCES Aceite, refinado, de girasol 6 teazae da nlat Lnaaun, do aua ca doran da i, Ratirar dal acaita
= Tomate, crudo 37
VERDURA | de tomat : ) ) ) ) -
FRIA O Fy— cebolla cabezona 32 Lavar, desinfectar y enjuagar el tomate. Pelar el alimento. Cortar en casquitos. Agregar limén y
CALIENTE en _Sal 10 sal, mezclar y servir segin gramaje del grupo etario
i Limén 1
Pifia, cruda 109 . L .
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar,
Jugo de desinfectar y enjuagar el empaque del azucar. Hervir agua en la cantidad necesaria segun
JUGO pifia en Aziicar bl lad 10 grupos de edad. Retirar del fuego. dejar enfriar. Mientras se enfria, desinfectar y lavar con
agua zucar blanco, granulado abundante agua la pifia , retirar la cascara, cortar en trozos pequefios, ponerlos en la
licuadora junto con el agua Yy licuar, posteriormente adicionar aztcar y mezclar. Servir
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA ANYELA COSTAIN YAMA |TP | COLNUD 4443
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MENU No. 5

MPONE | PREPARA NOMBRE DEL ALIMENT
COMEO < o g g PESO BRUTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
NTE ION (Ingredientes)
Atlin, enlatado con aceite 90 Lavar y desinfectar el empaque del atiin. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla y tomate.
ALIMENTO hedin Guisad Tomate, crudo 6 Realizar un sofrito con cebolla y tomate. Abra la lata de attn y retire el exceso de aceite. Verter
PROTEICO ) Cebolla cabezona sobre el sofrito. Mezclar hasta que todos los ingredientes se hayan incorporado. Retirar del
5 fuego. Servir seguin gramaje de grupo etario.
"Arroz blanco, crudo 25 Mida Ta cantidad de mgredientes a utilizar segun el numero e UsUaros a atender por grupo ae |
n edad. Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla
Cebolla junca, tallos, cruda 8 N X . . X
Arroz blancd <l 1 agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccioén. Retire del
) . 2 fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las
Aceite, refinado, de girasol cantidades establecidas nara el aruna de edad
Pasta alimenticia enrriquecida, cruda 25
CEREAL Cebolla junca, tallos, cruda 8 En una olla ponga a hervir agu‘a. Cuandq esté en su punto de ebulli‘cién. Vefter I0§ espaguetis
para que se cocinen. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla, cilantro, pimentén y tomate.
Tomate, crudo 6 . N § .
. - Realizar un sofrito con cebolla, aceite, sal y tomate, cocinarlo hasta que el tomate tome una
Espaguetis Aceite de soya 2 . . K . . N
: consistencia pastosa. Quitar el agua en que se cocinaron los espaguetis y agregarle el softito.
Cilantro, crudo 5 Mezclar los ingredientes. Servir de acuerdo a los gramajes que correspondan a cada grupo de
Pimentdn rojo, crudo 3 edad.
Sal 1
[TUBERCUL Papa Papa comuin, con cascara, cruda 100 Lavar y limpiar muy bien las papas eliminando toda la suciedad de la superficie. Refire Ta
0s, cascara. En un recipiente hondo sumergir las papas en agua hirviendo y dejarlas en coccién
o comun . ; ; )
RAICES, e Sal 1 hasta que estén blandas. Escurrir las papas y dejarlas reposar por algunos minutos. Agregar
|PLATANOS sal. Servir de acuerdo a los gramajes que correspondan a cada grupo de edad.
Arveja verde, cruda 50
Zanahoria, cin cascara, cruda 23 Dejar en remojo las arvejas desde el dia anterior a la preparacion. Regar el agua. Lavar,
G:;?,CE)J[LE Habicuela, cruda 22 desinfectgr, enjuagar la zanah_oria, tomate, e?jo, habichuela, cilantro, pim.ento'n rojg y cebolla.
Cebolla junca, tallos, cruda 8 Pelar y picar en cgbos pequgnos Ial zanahoria. En un:a\ olla ponga a cocmarylos allmentosl en
VERDURA VERDE, Tomate. orudo 6 agua a fuego medio- alto. Deje cocinar hasta que estén blandas. En un sartén aparte realizar
FRIAO HABICHUE — 5 un sofrito con la cebolla, tomate, pimentdn rojo y cilantro finamente picados y aceite.
CALIENTE LAY Af:e'te de soya Posteriormente, agregue las zanahorias, habichuelas y arvejas previamente cocinadas. Cocinar
ZANAHORI _ Cilantro, F”‘do 2 a fuego bajo y agregar un poco de agua de coccidn obtenida anteriormente de las verduras.
A Pimenton rojo, crudo 3 Mezclar muy bien por unos minutos. Retirar del fuego. Servir de acuerdo a las cantidades
establecidas.
sal 1
AZUCARES Panela 10 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar,
Agua de desinfectar y enjuagar los empaques de la panela y la leche en polvo. Hervir el agua en un
LACTEOS panela en Leche d " ' 13 recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicién agregar la panela y espere a que se
leche eche de vaca, entera, en polvo diluya y agregue la leche en polvo. Mezcle muy bien. Retirar del fuego. Servir la cantidad
indicada segun grupo de edad.
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA ANYELA COSTAIN YAMA TP | COLNUD 4443

FIRMA

B S A




MENU No. 6

COMPONE | PREPARAC NOMBRE DEL ALIMENT
o g PESO BRUTO  (g) PROCEDIMIENTO PREPARACION
NTE ION (Ingredientes)
Huevo de gallina 55 TOMAT 13 Cantiaad 0e NUevVos Tequertaos ae acuerdo ar NUMero ae Taciones que vaya a
Huevo frito Acelte, refinado, de girasol 5 preparar. L‘avar y d.esmfectar y enjuagar los huevos. Quebrarl c‘ada huevo por la mitad y lde
manera cuidadosa incorporar los huevos por tandas en un recipiente precalentado con aceite.
Sal 1 Deiar frair 2 filana medin el alimenta nar naca tiemna hasta ane el hieun tome o i
Lenteja comun, cruda 25
ALIMENTO Cebolla junca, tallos, cruda 8 Dejar en remojo el frijol desde el dia anterior a la preparacién. Regar el agua. En una olla
PROTEICO Lenteja Tomate, crudo 6 ponga a cocinar el frijol en agua a fuego medio- alto y agregar sal. Lavar, enjuagar y picar
Guisada Aceite de soya 5 finamente la cebolla, pimentdn, cilantro y tomate. Realizar un sofrito con aceite, cebolla, tomate
Cilantro, crudo 2 y sal. Adicionar al recipiente donde estan llos frijoles, mezcle todos los ingredientes. Deje
i 5 N cocinar hasta que estén blandos. Porcionar y servir de acuerdo a cada grupo de edad.
Pimentén rojo, crudo 3
Sal 1
"Arroz blanco, crudo 50 WIida Ta cantidad de mgredientes a utilizar segun el nNumero de UsUaros a atender por grupo ae |
Cebolla junca, tallos s edad. Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla
CEREAL |Arroz blanc: Aceito. rofinad d - I 2 agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
ite, refinado, de girasol cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del
TUBERCU Sal 1 fueao cuandao los aranas de arraz estén secas blandos v senaradas Servir de acuierda a la;
Ei L
0s,
RAICES, Plitano Limpiar y lavar los platanos con cascara. Poner en una olla con suficiente agua, que cubra los
PLATANOS, s Platano hartén. maduro. crudo 139 platanos. Cocinar a fuego medio- alto hasta que el platano este blando. Sacar, retirar el exceso
N u d ! ’ de agua, dejar reposar. Retirar la cascara y trocear teniendo en cuenta los gramajes por cada
DEREIVAD Cocinaco grupo de edad. Servir.
0S DE
CEREAL
El lad Repollo blanco, crudo 42
VERDURA p. — Lavar, desinfectar y enjuagar el repollo y zanahoria. Rallar la zanahoria. Picar finamente el
q de repollo Zanahoria, sin cascara, cruda 35
FRIAO i TY t 3 - > repollo (tiras delgadas). En un recipiente mezclar y servir de acuerdo a las cantidades
CALIENTE . ?ma € crudo 5 establecidas para el grupo de edad.
zanahoria Limon, crudo 10
Jugo de Tomate de arbol 70 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacién. Lavar,
Azucar, blan 1 desinfectar y enjuagar el empaque del azucar. Hervir agua en la cantidad necesaria segun
tomate de ucar, blanco 0
JUGO . grupos de edad, agregue la leche en polvo. Mezcle muy bien. Retirar del fuego. dejar enfriar.
arbol en N . .
Leche de vaca en polvo entera 13 Mientras se enfria, desinfectar y lavar con abundante agua los tomates, retirar la cascara,
leche P " K
cortar en trozos pequefios, ponerlos en la licuadora junto con el agua y licuar. Adicionar
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MENU No. 7

MPONE | PREPARA( NOMBRE DEL ALIMENT
COMEO < o o g PESO BRUTO  (g) PROCEDIMIENTO PREPARACION
NTE ION (Ingredientes)
Att’m, enlatado con aceite 90 Lavar 'y aesmiectar er empaque aer atun. Tavar, enjuagdar y picar marmente Td CEDOIa y tomarte.
ALIMENTO htan Guisad: Tomate. oulba 5 Realizar un sofrito con cebolla y tomate. Abra la lata de attin y retire el exceso de aceite. Verter
PROTEICO , PUlp sobre el sofrito. Mezclar hasta que todos los ingredientes se hayan incorporado. Retirar del
Cebolla cabezona 5 fue . . . .
"Arroz blanco, crudo 25 it es e Harmaieess S aunermumers de UsTanos 7 atender por grpo a% | & ingredientes 4 utilizar segun ernumero ge Usuanos @ atender por grupo de
" edad. Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla
Cebolla junca, tallos, cruda 8 ) ) . . N
lArroz blan Aceiie refinado de oi ! 2 agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
ceite refinado de giraso cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccioén. Retire del
Sal 1 fuean cuanda los aranos de arraz estén secos blandos v senaradas Servir de aciierda a las
pbasta alimentacia, sin enriquecer, crud{ 25
CEREAL Cebolla junca, tallos, cruda 8 En una olla ponga a hervir agug. Cuando.esté en su punto de ebullicién. Verter Ips espague.tis
Tomate crudo ry para que se cocinen. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla y tomate. Realizar un sofrito
Espaguetis | Pasta ali i - a g 5 con cebolla, pimentdn, cilantroaceite, sal y tomate, cocinarlo hasta que el tomate tome una
pad aslaa |m_en cla, ennquec?l 8 cuca consistencia pastosa. Quitar el agua en que se cocinaron los espaguetis y agregarle el sofrito.
Aceite refinado de giraol 2 Mezclar los ingredientes. Servir de acuerdo a los gramajes que correspondan a cada grupo de
Cilantro 2 edad.
Pimenton 3
T rnp.a Variedad harinosa, criolla, con cascara, 100 TImTpTar y @var Tapapa anmarma. k,UIU(,dI’IUIId pana corT s_uuur;mc ACENE Y Ue]d.f TITTar .ldb papas a
0s, amarilla - fuego medio- alto hasta que esten cocidas. Sacar, retirar el exceso de aceite, dejar reposar,
pAiCES - Aceite de soya 6 iandn an cuanta Ine jac nar cada anina da adad Saniir
VERDURA | de ceboll Tomate, crudo 37 Lavar, desinfectar y enjuagar el tomate y la cebolla. Pelar los alimentos. Picar en cubos
FRIA O Y Cebolla cabezona, cruda 31 pequefios el tomate y la cebolla en tiras delgadas. En un recipiente amplio mezclar las
Limén, crudo 10 verduras. Lavar y exprimir el limén y colocarlo sobre la ensalada. Servir de acuerdo a las
CALIENTE | y tomate 2 N 3
oo Sal 1 cantidades establecidas para el grupo de edad.
CEREAL Arrocillo 10 Aselgurarse dell buen esfado de los a'h'merjtos antes de iniciar su preparaglon. Lavar,
AZUCARES | Colada de Panela 10 desmfelc?ar y enjuagar los empaqL’es del arrocillo, panela.yllé leche en polvo. Hlerwr el agua en
i un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicién agregar el arrocillo y la panela.
en leche Deje cocinar hasta que el arrocillo esté suave. Finalmente agregue la leche en polvo una vez ya
LACTEOS Leche de vaca, entera, en polvo 13 la haya mezclado en agua previamente hervida. Deje cocinar por unos minutos mas hasta que
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MENU No. 8

MPONE | PREPARA NOMBRE DEL ALIMENT
COMEO < o g g PESO BRUTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
NTE 10N (Ingredientes)
Res, carne magra, cruda 90
Cebolla junca, tallos, cruda 8 Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque de la carne. Fraccionar en cubos medianos. Agregar
Tomate, crudo Y 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 picar finamente el tomate, ajo,
Carne de Ajo, crudo 3 X . . . N L
e - pimentén, cilantro y cebolla. Realizar un sofrito en un recipiente con cebolla, tomate sal y
A.CEI(B de soya 5 aceite. Agregar a la preparacion. Una vez hierva, tapar y bajar temperatura a fuego lento. Dejar
Cilantro, crudo 2 conservar hasta que la preparacion esté bien cocida. Retirar del fuego. Servir segun gramaje
Pimentdn rojo, crudo 3 de grupo etario.
ALIMENTO Sal 1
RROTEICO Frijol .bola roja, crudo 25 Poner el frijol en remojo el dia anterior. Lavar y retirar el exceso de agua. Colocar la cantidad de
Cebolla junca, tallos, cruda 8 agua requerida para la preparacion de las porciones de sopa de frijol en un recipiente hondo a
Frijol rojo Tomate, crudo 6 fuego alto. Agregar el frijol y cocinar con la sal hasta que esté al dente. Lavar, pelar y enjuagar
con Aceite de soya 5 la cebolla, pimentén, cilantro y tomate. Picar finamente. Agregar la cebolla y el tomate
platano Cilantro, crudo 2 previamente picados a la coccién. Lavar, desinfectar, enjuagar y pelar el platano verde. Picar
verde Pimenton rojo, crudo 3 en cubos pequefios y agregarlos a la coccion. Dejar hervir a fuego medio hasta que todos los
Sal 1 ingredientes estén cocidos completamente y la sopa de frijol obtenga una consistencia y
Platano harton, verde, crudo 147 apariencia densa esperada. Servir segun el gramaje del grupo etario.
Aoz blanco. crudo 50 WIida Ta cantidad de mgredientes a utilizar segun el NUmero de USUaros a atender por grupo ae |
" - " edad. Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla
- Aceite, refinado, de girasol 2 ) N . " N
CEREAL |Arroz blar Cebolla all 3 agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
€bofla junca, tafos cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccién. Retire del
Sal 1 fueao cuandao los aranos de arraz estén secas blandos v senaradas Servir de acuierda a a;
Ensalda de Tomate,crudo 25 Lavar, desinfectar y enjuagar el tomate, lechuga la cebolla y limén. Eliminar las hojas de la
VERDURA lechuga, Lechuga comun 36 lechuga que no estén en perfecto estado para su preparacién y picar finamente en tiras
FRIA O cebolla Limon 10 delgadas. Picar en cubos pequefios el tomate y la cebolla en julianas (tiras delgadas). En un
CALIENTE | cabezona Cebolla cabezona 21 recipiente amplio mezclar las verduras. Agregar limon, sal y servir de acuerdo a las cantidades
y tomate Sal 1 establecidas para el grupo de edad.
‘azucar blanco 10 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de Iiciar su preparacion. Hervir agua en la
n cantidad necesaria segun grupos de edad, dejar enfriar. Mientras se enfriar lavar, desinfectar
JUGO Limonada . X . . - .
Limon 120 limones, pelar, porcionar, colocarla en la licuadora con el agua. Licuar, agregar el azucar,
revolver hasta que el endulzante se hava diluido. Servir frio
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MENU No. 9

MPONE | PREPARA NOMBRE DEL ALIMENT
COMEO < o g g PESO BRUTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
NTE ION (Ingredientes)
Cerdo, carne magra, cruda 90,0 Lavar, desinfectar y enjuagar el tomate, cebolla y el empaque de la carne. Fraccionar en trozos
ALIMENTO | Carne de Ajo, crudo 2,0 de acuerdo la cantidad establecida para el grupo de edad. Sazonar la carne con sal, cebolla,
5 Cebolla junca, tallos, cruda 8,0 ajo, pimentén y tomate finamente picados. Precalentar un sartén con aceite. Cuando este
PROTEICO | cerdo frita . . . N X .
Aceite de soya 6,0 caliente, ponga a freir los trozos de carne a fuego medio-bajo. Retirar del sartén cuando la
Sal 1.0 carne este dorada por ambos lados. Servir caliente
‘Arroz blanco, crudo 50 Wida Ia cantidad de Ingreaientes a utmizar segun el nUMero de usuarios a atender por grupo ae |
- - edad. Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla
0 Cebolla junca, tallos 8 . Ny . . X
CEREAL  |Arroz blar Aceite. refinado. d oi I > agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
ceite, refinado, de giraso cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccioén. Retire del
cur Sal 1 fuean cuandao los aranas de arroz estén secos blandos v senarados Servir de acuerda a 1a:
0s Yuca blancja, sin cascara, cruda 125 Lavar, desinfectar, enjuagar y pelar la yuca. Retirar fibra del centro de la misma, fraccionar
RAECES Cebolla junca, tallos, cruda 8 acorde a las porciones propuestas para cada grupo etario. En un recipiente hondo, cocinar la
PLATAN‘OS Yuca Tomate, crudo 6 yuca con suficiente agua hasta que esté cocida y blanda. Retirar del fuego. Eliminar el exceso
’ sudada Aceite de soya 5 del agua. Lavar, pelar y enjuagar la cebolla y tomate, picar finamente. En un sartén adicione el
DEREIVAD Cilantro, crudo 2 aceite, la cebolla, el tomate ya cortado dejar cocinar hasta conseguir un sofrito. Mezclar la yuca
0S DE Pimenton rojo, crudo 3 cocida con el sofrito y una cantidad pequefia de agua. Dejar cocinar a fuego lento. Servir segun
L Sal 1 gramaije de grupo etario.
Repollo blanco, crudo 42
VERDURA | de repollo p. — Lavar, desinfectar y enjuagar la zanahoria. Lavar, desinfectar y enjuagar el tomate, picar
" Zanahoria, sin cascara, cruda 35 - . - N .
FRIAO y Tt 3 m finamente y afiadir en un recipiente amplio mezclar las verduras, agregar el limon y la sal.
CALIENTE | zanahoria Imon, cruco Servir de acuerdo a las cantidades establecidas.
consaly Sal 1
Lulo 100 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar,
Jugo de desinfectar y enjuagar el empaque del azucar. Hervir agua en la cantidad necesaria segun
JUGO lulo en 3 grupos de edad. Retirar del fuego. dejar enfriar. Mientras se enfria, desinfectar y lavar con
agua Azlcar blanca 10 abundante agua los lulos, retirar la cascara, cortar en trozos pequefios, ponerlos en la

licuadora junto con el agua Yy licuar, posteriormente adicionar aztcar y mezclar. Servir
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MENU No. 10

MPONE | PREPARA NOMBRE DEL ALIMENT
COMEO < o g g PESO BRUTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
NTE ION (Ingredientes)
Pollo, pechuga con piel, cruda 90
Cebolla junca, tallos, cruda 8
- Tomate, crudo 6 Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque del pollo. Fraccionar en trozos de acuerdo la
rde oITo Ajo, crudo 2 cantidad establecida para el grupo de edad. Sazonar el pollo con sal. Precalentar un sartén
E a Aceite de soya 5 con aceite. Cuando este caliente, ponga a cocinar los trozos de pollo a fuego medio-bajo.
Cilantro, crudo 2 Retirar del sartén cuando el pollo este bien cocido por ambos lados. Servir caliente.
ALIMENTO leentonsroljo, crudo 3
PROTEICO _ a
Frijol bola roja, crudo 25
Cebolla junca, tallos, cruda 8 Dejar en remojo las lentejas desde el dia anterior a la preparacion. Regar el agua. En una olla
Eriiol roio Tomate crudo 6 ponga a cocinar las lentejas en agua a fuego medio- alto y agregar sal. Lavar, enjuagar y picar
. a .j Aceite de soya 5 finamente la cebolla y tomate. Realizar un sofrito con aceite, cebolla, tomate y sal. Adicionar al
Cilantro, crudo 2 recipiente donde estan las lentejas, mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar hasta que
Pimenton rojo, crudo 3 estén blandas. Porcionar y servir de acuerdo a cada grupo de edad.
Sal 1
Arroz blanco, crudo 50 Mida Ta cantida € 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
Cebolla junca, tallos 8 N X X . X
CEREAL IArroz blan Acel finado. do o I 2 agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
ceite, refinado, de giraso cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del
Sal 1 flenn ciianda los aranos de arroz estén secos blandos v senarados Servir de aciierdo a la
TUBERCUL lariedad harinosa, pastusa, con cascar{ 100
OSi o Cebolla junca, tallos, cruda 8 Lavar y limpiar muy biep las papas eli_m.inando toda la sucigdad de la superﬂcie..R.etire la
RAICES, jas de cascara y corete en rodajas. En un recipiente hondo sumergir las papas en agua hirviendo y
A Tomate, crudo 6 N . . N o
PLATANOS, papa Aceite d 5 dejarlas en coccién hasta que estén blandas. Retirar del fuego. Eliminar el exceso del agua.
comun §e| © de soya Lavar, pelar y enjuagar la cebolla, pimentén, cilantro y tomate, picar finamente. Hacer un sofrito
DEREIVAD | sudada _ Cllar?tro, .crudo 2 con cebolla, tomate y aceite. Agregar al sofrito las papas cocinadas y una cantidad pequefia de
0S DE Pimenton rojo, crudo 3 agua. Dejar cocinar a fuego lento. Servir segin gramaje de grupo etario.
Sal 1
(CEREAL TOWATE Tomate, pulpa 37
VERDURA |DE CARNE —— Lavar, desinfectar y enjuagar el tomate. Pelar el alimento. Retirar la cascara. Cortar en
Limén, crudo 10 . L L . . .
FRIAO EN m > casquitos agregar sal. Lavar y exprimir el limén sobre el tomate. Servir segun gramaje del
CALIENTE | CASQUITO cebolla cabezona 3 grupo etario.
S CON SAl Sal 1
Avena en hojuelas precocida 10 ASEUrarse aer buem es _
Leche de V. " " 13 desinfectar y enjuagar los empaques del avena, panela y la leche en polvo. Hervir el agua en
COLADA €che ce vaca entera en povo un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicién agregar la avena y la panela. Deje
JUGO DE AVENA cocinar hasta que el arrocillo esté suave. Finalmente agregue la leche en polvo una vez ya la
EN LECHE Azlcar 10 haya mezclado en agua previamente hervida. Deje cocinar por unos minutos mas hasta que la

avena, panela y leche estén muy bien integrados. Servir de acuerdo al gramaje establecido

nara cada arina de edad
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MENU No. 11

MPONE | PREPARA NOMBRE DEL ALIMENT
COMEO < o g g PESO BRUTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
NTE ION (Ingredientes)
Huevo de gallina 55 Tomarita bd,lllludu ae ﬂl}JeVyOS TEqUETTa0S 0e acuerao dr numeﬁQ ae ldblUll!b‘b quevaya a
Huevo - preparar. Lavelos y desinféctelos. Romper y verter en un recipiente auxiliar hondo. Batir los
Aceite de soya 5 . . . .
revuelto huevos vigorosamente junto con la sal. Aparte, colocar un sartén a precalentar con aceite.
sal 1 Aarenar Ins hiieunc al sadtén mudualns or te hasta quie astén cocidas Ratirar del
Lenteja comun, cruda 25
ALIMENTO Cebolla junca, tallos, cruda 8 Dejar en remojo las lentejas desde el dia anterior a la preparacion. Regar el agua. En una olla
PROTEICO Lentejas Tomate, crudo 6 ponga a cocinar las lentejas en agua a fuego medio- alto y agregar sal. Lavar, enjuagar y picar
e Aceite de soya 5 finamente la cebolla, pimentdn, cilantro y tomate. Realizar un sofrito con aceite, cebolla, tomate
= Cilantro, crudo 2 y sal. Adicionar al recipiente donde estan las lentejas, mezcle todos los ingredientes. Deje
Pimenton rojo, crudo 3 cocinar hasta que estén blandas. Porcionar y servir de acuerdo a cada grupo de edad.
Sal 1
"Arroz blanco, crudo 50 WIida Ta cantidad de mgredientes a utilizar segun el nNumero de UsUaros a atender por grupo ae | MQTedientes & Ulzar Segun el umero 08 USUAros & atender por grupo de
" edad. Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla
Cebolla junca, tallos 8 N X X . X
CEREAL |Arroz blanc: Acelt nado. ds ol I 2 agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
ceite, refinado, de giraso cocinando el arroz, pero a fuego baJo tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del
. - Sal 1 {paFPRAea55RRS
Platano hartén, maduro, crudo 139 g
0s, amarillo en - - aceite en un sanen Poner a frelr Ias tajadas Retlre del fuego cuando el platano este dorado
pAiCES $aiad Aceite, refinado, de girasol 6
VERDURA | Ensalada Repollo, hojas frescas 42
o — y enJuagar el repollo Eliminar las hOjaS que no estén en perfecto estado para su preparamon
FRIAO de repollo limon, crudo 10
Picar finamente en tiras delgadas En un recipiente ampllo mezclar Ias verduras. Lave el limoén
CALIENTE |con tomate Tomate, crudo 37
CEREAL CorauE e harina de platano 10
harina de desinfectar y enjuagar los empaques de la panela, harina de platano y la leche en polvo Herwr
AZUCARES | | Panela 10
en el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicién agregar la harina d
LACTEOS Leche de vaca, entera, en polvo 13 enlatann Deie cocinar DNeiar enfriar | leve a coccitn p nte 12 nrenaracidn resultante
NOMBRE NUTRICIONISTA DIETISTA ANYELA COSTAIN YAMA TP | COLNUD 4443
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MENU No. 12

MPONE | PREPARA NOMBRE DEL ALIMENT
CONTE 16N © o (Ingredientes) © PESO BRUTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
Pollo, pechuga con piel, cruda 90
Cebolla junca, tallos, cruda 8 . . . .
Tomate, crudo Y Lavar y desinfectar el empaque del pollo. Porcionar segun el nimero de raciones a servir. En
Pechug Ao c’rudo 2 un recipiente hondo ponga el pollo con agua y sal. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla,
pollo J. - ajo, pimentén, cilantro y tomate. Realizar un sofrito con cebolla, aceite, sal y tomate. Agregar el
dad A§eﬂe de soya 5 sofrito junto con el pollo. Mezclar muy bien y dejar que el pollo se cocine adecuadamente.
Cilantro, crudo 2 Retirar del fuego. Servir de acuerdo a los gramajes establecidos para cada grupo de edad.
ALIMENTO leentonsroljo, crudo 3
PROTEICO _ a
Frijol bola roja, crudo 25
Cebolla junca, tallos, cruda 8 Dejar en remojo los frijoles desde el dia anterior a la preparacion. Regar el agua. En una olla
Eriiol roio Tomate, crudo 6 presién ponga a cocinar los frijoles en agua a fuego alto y agregar sal. Lavar, enjuagar y picar
) N ,j Aceite de soya 5 finamente el tomate, pimenton, cilantro y cebolla. Realizar un sofrito con el aceite, sal, tomate y
Cilantro, crudo 2 cebolla. Adicionar al recipiente donde estan los frijoles, mezcle todos los ingredientes. Deje
Pimentén rojo, crudo 3 cocinar hasta que estén blandos. Porcionar y servir de acuerdo a cada grupo de edad.
Sal 1
Arroz blanco, crudo 50 Mida Ta cantida € Ingredientes a utilizar segun el numero de usuarios a atender por grupo de
Cebolla 'unca; tallos 8 edad. Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla
CEREAL IArroz blan Acel - J g d - I 2 agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
ceite, re mg Io' © giraso 1 cocinando el arroz, pero a fuego bajo tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del
al
TOPERGUL Patacones Platano hartén, verde, crudo 147
0s, de plétano Sal 1 hondo agregar eI acelte precalentar a fuego medlo alto Una vez caliente el acelte agregar los
RAICES, d - a - trozos de platano uno a uno verificando que se doren de manera uniforme. Retirar del aceite y
b1 ATanns | Ver eue Aceite, refinado, de girasol 6 colacar a escurir ns eveesas de acaite Con el nlatana arin caliente anlastar Ins trazoas de
VERDURA T Tomate, crudo 25 Lavar, desinfectar y enjuagar los aguacates, cebolla y tomates. Retirar la cascara. Cortar en
FRIA O B Cebolla cabezona, cruda 21 tajadas, cortar en cubos el tomate y la cebolla en julianas (tiras delgadas). A parte lave el limén
CALIENTE . Aguacate Hass, Crudo 31 y escurra en la ensalada. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de
v acuAcate Limon, crudo 10 edad.
CEREAL azucar blanco granulado 10 ASEYUTArsE UeT DUETT €STauU UE 105 daNmieTios ™ arnes ™ ae TiClar  su prepardacion. Tavdr,
Li d n desinfectar y enjuagar el empaque de la panela. Hervir agua en Ia cantidad necesarla segln
AZUCARES limon crudo 120 S .

arunne da adad daiar anfriar Miantrac o anfriar lavar o
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MENU No. 13

MPONE | PREPARA NOMBRE DEL ALIMENT
COMEO < o g g PESO BRUTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
NTE ION (Ingredientes)
Res, carne magra, cruda 90
Arveja verde, cruda 20 Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque de la carne. Fraccionar en cubos medianos. Agregar
Habichuela, cruda 11 sal. En una olla presion adicionar la carne. Agregar suficiente agua de manera que cubra la
Cebolla junca, tallos, cruda 8 carqe. Poner a hervir a fuego medio alto.. Lavar, desinfectar, ?njuagar la zaqahoria,
- habichuelas, tomate y cebolla. Pelar y picar en cubos pequefios la zanahoria y tomate. Pelar y
Carne de Aceite de soya 5 N . . N
ALIMENTO e Sal 1 picar finamente en tiras la cebolla. Despuntar las habichuelas y picar finamente. Ponga a
PROTEICO verduras — 2 - cocinar La zanahoria y habichuelas junto con la carne. Deje cocinar hasta que estén blandas.
Zanahoria, Sin cascara, cruda 12 Retirar el exceso de agua y reservar. En un sartén aparte hacer un sofrito con la cebolla,
Ajo, crudo 2 tomate, aceite y sal. Agregar al sartén la carne y resto de verduras. Cocinar a fuego bajo y
Pimentdn rojo, crudo 3 agregar un poco de agua. Mezclar muy bien por unos minutos. Retirar del fuego. Servir de
Cilantro, crudo 2 acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de edad.
Tomate, crudo 6
Arroz blanco, crudo 50 Mida Ta cantidad de mgredientes a utilizar Segun el NUMero de Usuarios a atender por grupo e | MgTedientes a UtmZar Segun el numero de USUATos 3 atender por grupo de
- edad. Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla
0 Cebolla junca, tallos 8 . Ny . . X
CEREAL IArroz blar Aol fnado. do i ! 2 agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
ceite, refinado, de giraso cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccién. Retire del
Sal 1 fi estén secs hlando enarados_Servir de acyerdo a la
TUDERCUL P 2 L e anaoTo a sucCledd ae’id ape c. c ed
Papa comun, con cascara, cruda 100 . . N N A
oS, o - " cascara y corete en rodajas. En un sartén, precalentar el aceite a fuego medio bajo. Agregar
q pa comun fil Aceite, refinado, de girasol 6 4 i i
RAICES, una a una las las papas hasta que estén doradas de manera uniforme. Retirar las papas del
Pl ATANOS Sal 1 orpite X - ~ N e
FRUTA Jugo de Guayaba 80 ° ) - - - oo
’ desinfectar y enjuagar el empaque del aztcar. Hervir agua en la cantidad necesaria segin
guayaba Azucar, blanco 10 R . X A
lech grupo de edad, agregue la leche en polvo. Mezcle muy bien. Retirar del fuego. dejar enfriar.
enfece Leche de vaca en polvo entera 13 Mientras se enfria_deci \lavar con ahundante anua las auavahas reticar la
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA ANYELA COSTAIN YAMA TP COLNUD 4443
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MENU No.

14

MPONE | PREPARA( NOMBRE DEL ALIMENT
CONTE 1ON © o (Ingredientes) © PESO BRUTO  (g) PROCEDIMIENTO PREPARACION
Attn, enlatado en aceite 90 Lavar 'y aesmiectar er empaque aer atun. Tavar, enjuagdar y picar marmente Td CEDOIa y tomarte.
htan Guisad ’Tomate orudo 5 Realizar un sofrito con cebolla, ajo, pimentén y tomate. Abra la lata de atin vy retire el exceso
- de aceite. Verter sobre el sofrito. Mezclar hasta que todos los ingredientes se hayan
Cebolla cabezona, cruda 5 incarnaradn Retirar del filenn Senir seqrin ie de aninn etarin
Frijol blanco, crudo 25
ALIMENTO Cebolla junca, tallos, cruda 8 Dejar en remojo el blanquillo desde el dia anterior a la preparacion. Regar el agua. En una olla
PROTEICO Blanquillo Tomate, crudo 6 ponga a cocinar el blanquillo en agua a fuego medio- alto. Lavar, enjuagar y picar finamente la
e Aceite de soya 5 cebolla, pimentdn, cilantro y tomate. Realizar un sofrito con cebolla, tomate, aceite y sal.
= Cilantro, crudo 2 Adicionar al recipiente donde esta el blanquillo, mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar
Pimenton rojo, crudo 3 hasta que estén blandas. Porcionar y servir de acuerdo a cada grupo de edad.
Sal 1
Aoz blanco, crudo 50 WIida Ta cantidad de mgredientes a utilizar segun el nNumero de UsUaros a atender por grupo ae |
Cebolla 'unce; tallos s edad. Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla
CEREAL |Arroz blanc: Acelt . J 3 d - I 2 agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
ceite, refinado, de giraso cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del
Sal 1 fueao cuandao los aranas de arraz estén secas blandos v senaradas Servir de acuierda a la;
TUBERCUL
0s,
RAICES, L . .
PLATANOS Yuca Limpiar y lavar la yuca sin cascara. Poner en una olla con suficiente agua que los cubra.
g u d Yuca blanca, sin cascara, cruda 125 Cocinar a fuego medio- alto hasta que la yuca esté blanda. Sacar, retirar el exceso de agua,
DEREIVAD cocinada dejar reposar, trocear teniendo en cuenta los gramajes por cada grupo de edad. Servir.
0S DE
CEREAL ENSACADA
VERDURA Tomate, pul 75 ’ . " )
FRIAUO DE L‘?m? ° pudpa 10 Lavar, desinfectar y enjuagar el tomate. Pelar el alimento. Retirar la cascara. Cortar en
CALIENTE TOMATE imon, crudo casquitos, agregar sal. Servir segiin gramaje del grupo etario.
DE CARI Sal 1
FRUTA Lulo 100 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacién. Lavar,
Jugo de desinfectar y enjuagar el empaque del azucar. Hervir agua en la cantidad necesaria segun
AZUCARE: lulo en Azl bl 10 grupos de edad. Retirar del fuego. dejar enfriar. Mientras se enfria, desinfectar y lavar con
uc S agua zucar, blanco abundante agua los lulos, retirar la cascara, cortar en trozos pequefios, ponerlos en la

licuadora junto con el agua vy licuar, posteriormente adicionar aztcar y mezclar. Servir
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MENU No. 15

COMPONE

PREPARAC

NOMBRE DEL ALIMENTO

NTE 16N (Ingredientes) PESO BRUTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
Res, carne magra, cruda 90
Cebolla junca, tallos, cruda 8
Tomate, crudo Y Lavar y desinfectar el empaque de la carne. Porcionar segun el nimero de raciones a servir.
ALIMENTO | carne de Al, crudo 2 E.n uqa olla ’presmn ponga la F:arne con a.gua y sal. Lavar, en;uagar y picar finamente la cebol!a,
PROTEICO | res sudada Hooito d ajo, pimentdn y tomate. Realizar un softito con cebolla, aceite, sal y tomate. Agregar el sofrito
f:e'te € soya 5 junto con la carne de res. Mezclar muy bien y dejar que la carne se cocine adecuadamente.
Cilantro, crudo 2 Retirar del fuego. Servir de acuerdo a los gramajes establecidos para cada grupo de edad.
Pimentén rojo, crudo 3
Sal 1
Arroz blanco, pulido, crudo 50
Cebolla junca, tallos, cruda 8 En una olla ponga a hervir agua. Cuando esté en su punto de ebullicion. Verter los espaguetis
Aceite de soya 2 para que se cocinen. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla y tomate. Realizar un sofrito
CEREAL Arroz tigre Sal 1 con cebolla, aceite, sal y tomate, cocinarlo hasta que el tomate tome una consistencia pastosa.
Pasta alimenticia, enriquecida, cruda 10 ) Qun;r el agua e_n que se cocinaron los es.paguetls y agregarle el sofrito. Mezclar los
ingredientes. Servir de acuerdo a los gramajes que correspondan a cada grupo de edad.
Sal 1
TUBERGUL - Variedad harinosa, criolla, con cascara, 100 TImprar y 1avar 1a papa Si cascara. Poner en Una Ofla Con Sufciente agua que 105 cubra.
0s, Puré de - Cocinar a fuego medio- alto hasta que las papas estén blandas. Sacar, retirar el exceso de
H Cebolla junca, tallos, cruda 8 ) A .
RAICES, papa Aceite d 2 agua, dejar reposar y macerar. A parte realizar un sofrito con la cebolla, agregar a la papa y
PLATANOS,| amarilla cel ES Tsoya 1 mezclar. Sirva teniendo en cuenta los gramajes por cada grupo de edad, quitar la cascara.
al Servir
VERDURA | Ensalad Tomate, pulpa 38 Lavar, desinfectar y enjuagar el tomate y el pepino. Pelar los alimentos. Retirar la cascara. En
FRIAO de pepino Pepino 39 un recipiente amplio agregar los vegetales. Mezclar los alimentos. Servir segun gramaje del
CALIENTE |con tomate Llimon 10 grupo etario.
CEREAL Tomate de arbol rojo, crudo 70 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar,
Azucar blanco, granulado 10 desinfectar y enjuagar el empaque del azicar. Hervir agua en la cantidad necesaria segun
Jugo de J R . . .
g grupo de edad, agregue la leche en polvo. Mezcle muy bien. Retirar del fuego. dejar enfriar.
leche Mientras se enfria, desinfectar y lavar con abundante agua las guayabas retirar la cascara,
LACTEOS Leche de vaca, entera, en polvo 13 cortar en trozos ponerlos en la licuadora junto con el agua y licuar,colar. Adicionar aztcar y

mezclar. Servir frio.
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MENU No. 16

MPONE | PREPARA NOMBRE DEL ALIMENT
COMEO < o g g PESO BRUTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
NTE ION (Ingredientes)
Huevo de gallina 55 Tomar Ta cantidad de huevos requeridos de acuerdo al numero de raciones que vaya a
Tomate, pulpa ry preparar. Lavelos y desinféctelos. Romper y verter en un recipiente auxiliar hondo. Batir los
Huevo Cobolla | - @l 8 huevos vigorosamente junto con la sal. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla y tomate.
perico €00 éjunca, a%0s Aparte, colocar un sartén a precalentar. Agregar los huevos, la cebolla y tomate al sartén,
Aceite de soya 5 muévalos constantemente hasta que estén cocidos. Retirar del fuego. Servir en porciones
sal 1 iquales a todos los arunos etarios
ALIMENTO Lenteja comun, cruda 25
PROTEICO Cebolla junca, tallos, cruda 8 Dejar en remojo las lentejas desde el dia anterior a la preparacion. Regar el agua. En una olla
Tomate, crudo 6 ponga a cocinar las lentejas en agua a fuego alto. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla y
nteja guisad Aceite de soya 5 tomate. Realizar un sofrito. Adicionar al recipiente donde estéan las lentejas, mezcle todos los
Sal 1 ingredientes. Deje cocinar hasta que estén blandas. Porcionar y servir de acuerdo a cada
Cilantro, crudo 2 grupo de edad.
Pimentén rojo, crudo 3
Arroz blanco, crudo 50 Vida Ta cantidad de |ngreEi|en[es a aunzar 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
Cebolla junca, tallos 8 " N . . X
CEREAL Arroz blan Acel finado. do g I 2 agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
ceite, refinado, de giraso cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccioén. Retire del
Sal 1 flenn ciianda los aranos de arroz estén secos blandos v senarados Servir de aciierdo a la
TUDCRULUL
0s, - N
RAICES Limpiar y lavar la yuca con cascara.posteriomente pelarla y cortarle en trozos, despues poner
PLATAN’OS uca cocinad uca 125 en una olla con suficiente agua que los cubra. Cocinar a fuego medio- alto hasta que las yucas
’ V! estén blandas. Sacar, retirar el exceso de agua, dejar reposar, trocear teniendo en cuenta los
gramajes por cada grupo de edad, quitar la cascara. Servir.
DEREIVAD
ne ne
El E:IEH Cebolla cabezona, cruda 21 L desin . | hori | bolla. Pelar | i Rallar |
VERDURA e . Tomate, crudo 25 avar, lesm(ectar Yy enjuagar el t_omate, zZananhoria y la cebol a elar los alimentos. Rallar la
zanahoria ——— zanahoria. Picar en cubos pequerios el tomate y la cebolla en tiras delgadas. Lave y escurra el
FRIA O Zanahoria, sin céscara, cruda 23 o, L ; N
con limon sobre la ensalada. En un recipiente amplio mezclar las verduras. Servir de acuerdo a las
CALIENTE Sal 1 y ;
boll cantidades establecidas para el grupo de edad.
. Limon, crudo 10
CEREAL Jugo de Mango 120 ASEQUTrarse 0er DUEn €Stado J€ T0S aNnmentos antes ae Mmiciar su- preparacion. tavar,
desinfectar y enjuagar el empaque del azucar. Hervir agua en la cantidad necesaria segun
mango en Leche 13 . . . .
lech grupos de edad, agregue la leche en polvo. Mezcle muy bien. Retirar del fuego. dejar enfriar.
AZUCARES eche azucar 10 Mient e enfria_degi v lavar can ahundante agua o rotirar la
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MENU No. 17

MPONE | PREPARA NOMBRE DEL ALIMENT
COMEO < o g g PESO BRUTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
NTE ION (Ingredientes)
Pollo, pechuga con piel, cruda 90
Cebolla junca, tallos, cruda 8
ALIMENTO Tomate. orudo 6 Lavar y desinfectar el empaque del pollo. Porcionar segtin el nimero de raciones a servir. En
PROTEICO | Pechug Ao cyrudo 2 un recipiente hondo ponga el pollo con agua y sal. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla,
de pollo ry J,t’ 3 ajo, pimentén, cilantro y tomate. Realizar un sofrito con cebolla, aceite, sal y tomate. Agregar el
sudada ?e' © de soya 5 sofrito junto con el pollo. Mezclar muy bien y dejar que el pollo se cocine adecuadamente.
Cilantro, crudo 2 Retirar del fuego. Servir de acuerdo a los gramajes establecidos para cada grupo de edad.
Pimenton rojo, crudo 3
Sal 1
Arroz blanco, crudo 50 Mida Ta cantidad de mgredientes a utilizar Segun el NUMero de Usuarios a atender por grupo e | MgTedientes a UtmZar Segun el numero de USUATos 3 atender por grupo de
- edad. Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla
Cebolla junca, tallos 8 N ; X . X
CEREAL  |Arroz blar Aceite. refinado. d oi I > agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
ceite, re |ng :), e girasol 1 cocinando el arroz, pero a fuego baJo tape la olla para asegurar una me;or coccién. Retire del
al
TUBERCUL Papa variedad harinosa, criolla, con 1
os. Puré de cascara. cruda 00 un recipiente hondo sumergir las papas en agua hirviendo y dejarlas en coccion hasta que
RAICES, papa Cebolla junca, tallos, cruda 8 estén blandas. Mientras se coc!nan, lavar, ldesmfecltar y enjuagar Ial cebglla, picar finamente.
A . " En un sarte agregue la cebolla junto al aceite y cocine afuego medio-bajo hasta que se haga
PLATANOS,| amarilla Aceite de soya 2 .
un seofrito. Escurrir las papas triturar las papas hasta obtener un puré, agregue sal y el
EN Sal 1 afrita_mazele tadac lag i Seniir de acuierdn al hlocida nara ol arina
SALADA Pepino cohombro, sin cascara 39 . . . . .
VERDURA (DE PEPINO Lavar, desinfectar y enjuagar el tomate y el pepino. Pelar los alimentos. Retirar la cascara. En
- Tomate, pulpa 38 . ! X . . .
FRIAO CON Timd 3 0 un recipiente amplio agregar los vegetales. Mezclar los alimentos. Servir segin gramaje del
CALIENTE | TOMATE imon, crico grupo etario.
o Sal 1
W Lavar, UeSTETTar 'y enjuagdr €1 ermpaque UeT aZutdr. Tervir agud e1T Td Carmaaa mecesdarta
GEREAL maracuya Maracuya 188 Se un ru| os de edad, dejar enfriar. Mientras se enfria lavar, desinfectar la maracu a, pelar,
LACTEOS Y Azucar, blanco 10 g e 12 an 1o li J“;m 2 con al aqna icnar al azficar yn n‘?la
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MENU No. 18

MPONE | PREPARA NOMBRE DEL ALIMENT
CONTg 16N © o (Ingredientes) © PESO BRUTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
cerdo, carne magra, cruda 90
Cebolla junca, tallos, cruda 8 Lavar y desinfectar el empaque de la came. Porcionar segun el ntimero de raciones a servir.
Carnede Tomate, crudo 6 En una olla presién ponga la carne con agua y sal. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla,
ALIMENTO — Ajo, crudo 2 ajo, pimentén, cilantro y tomate. Realizar un sofrito con cebolla, aceite, sal y tomate. Agregar el
PROTEICO sudada Aceite de soya 5 sofrito junto con la carne de cerdo. Mezclar muy bien y dejar que la carne se cocine
Cilantro, crudo 2 adecuadamente. Retirar del fuego. Servir de acuerdo a los gramajes establecidos para cada
Pimenton rojo, crudo 3 grupo de edad.
Sal 1
Arroz blanco, crudo 50 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segln el nimero de usuarios a atender por grupo de
i edad. Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla
Cebolla junca, tallos, cruda 8
CEREAL Arroz blancd Aceite, refinado, de girasol 2 agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccién. Retire del
1 fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las
sal cantidades establecidas para el grupo de edad.
[TUBERCUL \variedad harinosa, criolla, con cascara,| 100
0s, ‘Aceite de soya ry Lavar y limpiar muy bien las papas eliminando toda la suciedad de la superficie. Retire la
RAICES, pa comun fr cascara. En un recipiente con aceite ya precalentado; agregar las papas al sarten y dejarlas en
PLATANOS, coccién hasta que estén doradas. Escurrir las papas y dejarlas reposar por algunos minutos.
Sal 1 Agregar sal. Servir de acuerdo a los gramajes que correspondan a cada grupo de edad.
IDEREIVAD
Zanahoria, sin cascara, cruda 35
Cebolla junca, tallos, cruda 8 Lavar, desinfectar, enjuagar la zanahoria. Pelar y picar en cubos. Colocar en un recipiente
VERDURA Tomatey crudc; ry hondo la zanahoria con suficiente agua que las cubra a fuego alto medio. Una vez hiervan y la
FRIAO so de zanah Aceit d 5 zanahoria esta blanda. Retirar el agua y escurrir. Lavar, pelar y enjuagar la cebolla y tomate
CALIENTE Fe' e de soya picar finamente. En un sartén adicionar la cebolla y el tomate finamente picado junto con aceite
: Cllar?tro, ?""do 2 y hacer un sofrito. Mezclar la zanahoria cocida con el soffito y una cantidad pequefia de agua.
Pimenton rojo, crudo 3 Dejar reservar a fuego lento. Servir segiin gramaje de grupo etario.
Sal 1
CEREAL Limén 120 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacién. Lavar,
Azucar desinfectar y enjuagar el empaque de la panela. Hervir agua en la cantidad necesaria segln
LACTEOS Limonada 10 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 haya diluido, Servir frio
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA ANYELA COSTAIN YAMA TP COLNUD 4443
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MENU No. 19

MPONE | PREPARA NOMBRE DEL ALIMENT
COMEO < o g g PESO BRUTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
NTE ION (Ingredientes)
Pollo, pechuga con piel, cruda 90
Cebolla junca, tallos, cruda 8 Lavar y desinfectar el empaque del pollo. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla junca y
Pechuga Tomate, crudo 6 tomate. Realizar un sofrito con cebolla junca, ajo, pimentdn, cilantroaceite, sal y tomate. En
de pollo Ajo, crudo 2 una olla ponga abundante agua y deje conar el pollo, retire del agua y deje enfriar. Haga un
desmechad Aceite de soya 5 buen lavado de sus manos y proceda a desmechar el pollo. Posteriormente ponega a cocinar
a Cilantro, crudo 2 junto con el sofrito. Retirar de la olla y deshilar o desmechar el pollo. Servir de acuerdo a los
Pimenton rojo, crudo 3 gramajes establecidos para el grupo de edad.
ALIMENTO Sal 1
RROTEICO Frijol .bola roja, crudo 25 Poner el frijol en remojo el dia anterior. Lavar y retirar el exceso de agua. Colocar la cantidad de
Cebolla junca, tallos, cruda 8 agua requerida para la preparacion de las porciones de sopa de frijol en un recipiente hondo a
Frijol bola Tomate, crudo 6 fuego alto. Agregar el frijol y cocinar con la sal hasta que esté al dente. Lavar, pelar y enjuagar
rojo con Aceite de soya 5 la cebolla y tomate. Picar finamente. Agregar la cebolla y el tomate previamente picados a la
platano Cilantro, crudo 2 coccién. Lavar, desinfectar, enjuagar y pelar el platano verde. Picar en cubos pequefios y
verde Pimenton rojo, crudo 3 agregarlos a la coccion. Dejar hervir a fuego medio hasta que todos los ingredientes estén
Sal 1 cocidos completamente y la sopa de frijol obtenga una consistencia y apariencia densa
Platano harton, verde, crudo 147 esperada. Servir segun el gramaje del grupo etario.
"Arroz blanco, crudo 50 Mida la cantidad de ingreaientes a utmzar Mgreqrientes & utizar segun el numero ge usuarios a ater naer por grupo ae |
" edad. Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla
Cebolla junca, tallos 8 N X X . X
CEREAL |Arroz blar Al finado. de gi ! 5 agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
celte, refinado, de giraso cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccién. Retire del
Sal 1 fueao cuandao los aranos de arraz estén secas blandos v senaradas Servir de acuierda a a;
Repollo blanco, crudo 42 i i i A i
VERDURA | de repollo P Lavgr, desinfectar y enjgagar los tomlates. Pelar y pl’car en cubos pequefios. Lavar, desmfelc'tar
FRIA O - " Tomate, crudo 38 y enjuagar el repollo. Eliminar las hojas que no estén en perfecto estado para su preparacion.
Sal 1 Picar finamente en tiras delgadas. En un recipiente amplio mezclar las verduras. Servir de
CALIENTE (de carney — doal tidad tablecid ! de edad.
S Limoén, crudo 10 acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de eda
CEREAL Colada de avena en hojuelas precocida 10 ASEgUrarse aer DUEN es@ado Je 105 ammentos antes de micrar_sa_preparacion. cavar, |
desinfectar y enjuagar los empaques de la harina de platano, panela y la leche en polvo. Hervir
AZUCARES | avena en Leche de vaca, entera, en polvo 13
el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicion agregar la harina de
LACTEOS leche Panela 10

nlatana v nanela Ratir nara evitar aue se farmen arymao: aareqiie
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MENU No.

MPONE | PREPARA NOMBRE DEL ALIMENT
COMEO < o g g PESO BRUTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
NTE ION (Ingredientes)
Res, carne magra, cruda 90 . . .
Ao, crudo 2 Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque de la carne. Fraccionar en trozos de acuerdo la
ALIMENTO | Carne de Cobolia i 4o, il 3 3 cantidad establecida para el grupo de edad. Sazonar la carne con sal. Precalentar un sartén
PROTEICO res frita €00 aju.nca, 208, cuda con aceite. Cuando este caliente, ponga a freir los trozos de carne a fuego medio-bajo. Retirar
Aceite de soya 6 del sartén cuando la carne esta dorada por ambos lados. Servir caliente.
Sal 1
Arroz blanco, crudo 25 Wida la cantidad de ingreaientes a utmzar Mgredientes & utnzar segun el numero ae Usuarios a ater enaer por grupo ae |
- edad. Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla
Arroz Cebolla junca, tallos 8 ) 3 ) " N
blanco Aceite. refinado, de girasol 2 agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
: . de g cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccioén. Retire del
Sal 1 fuean cuandao los aranas de arroz estén secos blandos v senarados Servir de acuerda a 1a:
basta alimentacia, sin enriquecer, crud{ 25
CEREAL Cebolla junca, tallos, cruda 8 En una olla ponga a hervir agua. Cuando esté en su punto de ebullicion. Verter los espaguetis
Tomate, crudo 6 para que se cocinen. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla y tomate. Realizar un softito
Espaguetis Aceite de soya 2 con cebolla, aceite, sal y tomate, cocinarlo hasta que el tomate tome una consistencia pastosa.
Cilantro 2 Quitar el agua en que se cocinaron los espaguetis y agregarle el sofrito. Mezclar los
Ppimenton 3 ingredientes. Servir de acuerdo a los gramajes que correspondan a cada grupo de edad.
sal 1
TUDCRUUL I'clp'd Papa coml]n, con céscara, cruda 100 cavdar y mmprar mu.y lUIEH as— papa dIIII!IIIdIIUU o0da ULIEUldU. ae 1a bu;..lulnue. Kelllﬂl Jd
0s, comun cascara. En un recipiente hondo sumergir las papas en agua hirviendo y dejarlas en coccion
pAiCES inad. sal 1 hacta Aua actén hlandac Eccirrir lac nanac v daiarl nar alaunae minutae A
Lechuga comiin, cruda ) Lavar, desinfectar y enjuagar el tomate. Pelar y picar en cubos pequefios el tomate. Lavar,
VERDURA | Ensalad Tc?m?te, crudo 37 desinfectar y enjuagar la lechuga. Eliminar las hojas que no estén en perfecto estado para su
FRIA O de lechug; Limén, crudo 10 preparacion. Picar finamente en tiras delgadas. En un recipiente amplio mezclar las verduras.
CALIENTE | con tomate Lavar y escurrir el limon en la ensalada. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para
Sal 1 el grupo de edad.
CEREAL chocolate en leche 18 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de Iniciar su preparacion. Lavar,
desinfectar y enjuagar los empaques del chocolate y la leche en polvo. Hervir el agua en un
choclate L . A . .
recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicién agregar chocolate, segun la cantidad
AZUCARES | en leche Leche de vaca entera, en polvo 13

indicada para el grupo de edad. Cuando el chocolate esté disuelto agregue la leche en polvo
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F1.6 FORMATO LISTA DE INTERCAMBIO

ALMUERZO  RACION PREPARADA EN SITIO
GRUPO DE EDAD 9-13 afos 11 meses OPERADOR
|[DEPARTAMENTO NARINO MUNICIPIO
AR X COMUNIDAD / PUEBLO PUEBLO AWA - SIN AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA ASOCIACION - CAMAWARI_|PALENQUEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
COMPONENTE LISTA DE ALIMENTOS PARA INTERCAMBIO

Carne de res

Carne de pollo

Carne de cerdo

ALIMENTO PROTEICO

Huevo entero de gallina

Atln en agua y/o aceite

Frijol rojo

Frijol lima

Lenteja

Arroz blanco

Maiz blanco trillado

Arrocillo

Cuchuco de maiz

Avena en hojuelas

Mote

CEREAL

Fécula de maiz

Harina de maiz

Espaguetis

Pastas enriquecidas para sopa

Arveja verde

Frijol verde

Choclo amarillo o blanco

Arracacha blanca

TUBERCULOS -

Papa criolla

RAICES - PLATANOS -

Papa comun

DERIVADOS DE

Platano hartén verde

CEREAL

Platano hartén maduro

Yuca

Platano coli o guineo

Acelga

Auyama o zapallo

Col

Cebolla cabezona

Habichuela

VERDURAS

Lechuga

Pepino cohombro

Pimentén

Repollo comuiin o morado

Tomate chonto

Zanahoria

Aguacate

Banano

Curuba

Fresa

Feijoa sin cascara

Granadilla

Guanéabana

Guayaba

Limén

Lulo

FRUTA

Maracuya

Mandarina

Mango

Manzana roja/verde

Mora

Naranja

Papaya

Pera

Pifa

Tomate de arbol

Uvas

AzUcar granulada

AZUCARES

Azlcar morena

Panela

Aceite de girasol

Aceite de maiz

Aceite de soya

GRASAS

Aceite de palma

Aceite de canola

Margarinas suaves

Mayonesa

Mantequilla

LACTEOS

Leche de vaca liquida pasterizada

Leche de vaca en polvo

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA LA LISTA DE
INTERCAMBIOS
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PLANEACION CICLO DE MENUS
COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA / JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

Secretaria
de Educacién

FRUTA

FRUTA MANDARINA

GRANADILLA

OPERADOR:
DEPARTAMENTO NARINO [ MuNiciPiO
AFROCOLOMBIANO /
RAIZAL ROM PALENQUEROS ‘
SIN PERTENENCIA .
GRUPO ETNICO  |ETNICA INDIGENA X
COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA
ESTABLECIMIENTO
EDUCATIVO
SEMANA No. 1
COMPONENTES MENU No. 1 MENU No. 2 MENU No. 3 MENU No. 4 MENU No. 5
A e JU[?S E;BE?NI'E'L,\\ITE AGUA DE PANELA | COLADA DE AVENA CHOCOLATE CON COLADA DE AVENA
LECHE CON LECHE CON LECHE LECHE CON LECHE
ALIMENTO PECHUGA DE
Tl HUEVO COCINADO | o 0'<’inabo CARNE DE RES FRITA| HUEVOS REVUELTOS FRIJOL GUISADO
ARROZ BLANCO
iggm';ﬂ T PLATANO MADURO | ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO
FRITO EN TAJADAS
PORCION DE FRUTA
FRUTA (GRANADILLA)
SEMANA No. 2
COMPONENTES MENU No. 6 MENU No. 7 MENU No. 8 MENU No. 9 MENU No. 10
T CHOCOLATE CON C%%';_'AL??ODSE AGUA DE PANELA COLADA DE AVENA COLADA DE HARINA
LECHE MAIZ GON LECHE CON LECHE CON LECHE CHIRO CON LECHE
BLANQUILLO
ALIMENTO CARNE DE RES PECHUGA DE POLLO
e TEICD) GUISADO Y HUEVO SUDADA HUEVO REVUELTO DESMECHADA HUEVO PERICO
COCINADO
ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO
CEREAL ESPAGUETTIS
ARROZ BLANCO -
ACOMPANANTE BALA DE CHIRO ,'ZLRAI\TTS';% ¥:i%§% GUISADOS (ALINOS, ARROZ BLANCO
PIMENTOS)
—_— PORCION DE PORCION DE FRUTA
FRUTA PINA BANANO
SEMANA No. 3
COMPONENTES MENU No. 11 MENU No. 12 MENU No. 13 MENU No. 14 MENU No. 15
JUGO DE TOMATE
; COLADA DE AGUA DE PANELA CHOCOLATE CON
BEBIDA (LACTEOS) | DE ’EECB:SIE EN | AVENA CON LECHE CON LECHE MAZAMORRA LECHE
ALIMENTO PECHUGA DE CARNE DE RES
Tl LENTEJA GUISADA | 0 "' m b0 HUEVO COCINADO GUISADA FRIJOL GUISADO
- ARROZ BLANCO ESPAGUETTIS ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO
ACOMPANANTE PAPA AMARILLA ARROZ BLANCO |GUISADOS (ALINOS Y MOLO DE PAPA ESPAGUETTIS
FRITA PIMENTON) AMARILLA GUISADOS (ALINOS Y
PORCION DE FRUTA
FRUTA DE MANGO
SEMANA No. 4
COMPONENTES MENU No. 16 MENU No. 17 MENU No. 18 MENU No. 19 MENU No. 20
BEBIDA (LACTEOS) CHOCOLATE CON COLADA DE AGUA DE PANELA | COLADA DE PLATANO |AGUA DE PANELA CON
LECHE AVENA CON LECHE CON LECHE CON LECHE LECHE
PECHUGA DE POLLO
ALIMENTO PECHUGA DE POLLO CARNE DE RES
T LENTEJA GUISADA | HUEVO REVUELTO SUDADO SUDADA DESMECHADO
_ GUISADO
PLATANO MADURO
ARROZ BLANCO COCINADO
CEREAL ESPAGUETTIS
ACOMPANANTE GUISADOS
ARROZ BLANCO (ALINOS ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO
PIMENTON)
PORCION DE PORCION DE FRUTA

Nota: Frutas jugo con leche: guayaba, banano, curuba, tomate de arbol, mango. Fruta jugo en agua: naranja, maracuya, papaya, pifa,
mandarina, naranja.
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MINUTA CON ENFOQUE DIFERENCIAL

INDIGENA X (COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA Z:S?:Ilﬂ:ﬁ)v:‘\ CAMAWARIY AWA SIN AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MODALIDAD DE ATENCION PREPARADO EN SITIO TIPO DE COMPLEMENTO ALIMENTARIO COMPLEMENTO JM T
Preparada en sitio
GRUPO DE EDAD 9 A 13 ANOS 11 MESES
MENU No. 1
] NOMBRE DEL CODIGO DEL PESO PESO NETO ] ] CALORIAS Y NUTRIENTES _
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS | NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO AuvenTo | BRUTO ) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO Porcién
(Ingredientes) (g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) servida
Tomate jfu:':”' roie, cos2 70 60.2 33.11 1.204 0.1204 6.1404 6.02 0.5418 0
GRUPO Ill. LECHE Y JUGO DE TOMATE DE Leche de vaca,
BEBIDA CONLECHE | o ACTEOS ARBOL EN LECHE enters.on sotuo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35 200 ml
Azdcar blanco, K003 10 10 39.7 0 0 9.93 0 0.01 0
granulado
Hu‘éngOL\éGcthRl:iss' S H”e:"::,e 5::';3’ J004 55 295 73.755 6.237 5.346 0.1485 26.235 0.8415 68.805
! ,
ALIMENTO PROTEICO | by o™ SECOS HUEVO COCINADO 50 g
Y SEMILLAS sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
plétano hartén, B089 11 79.92 105.4944 0.87912 0.15984 24.21576 23976 0.3996 3.1968
maduro, crudo
PLATANO MADURO
e e e e sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81 80g
Aceite de soya D012 6 6 54 L] 6 L] L] L] L]
GRUPO |. CEREALES,
CEREAL g i
ACOMPARANTE | RAICES, TUBERCULOS Y Arroz b'a"C:' pulido, A010 40 40 141.2 2.68 0.16 32.04 36 0.32 0.8
PLATANOS abail cruco =i
ebolla ’”";a‘ aflos, B029 8 32 1184 0.0384 0.0032 02176 1.824 0.016 0.48
ARROZ BLANCO cruca 90g
Aceite de soya D012 2 2 18 (1] 2 (1] (1] (1] (1]
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDO EN LA PREPARACION
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 698.9334 2065852 22.42184 101.05066 348.0966 2.8557 1679.8718
RECOMENDACION 2245 78.6 74.8 3143 1100 8.7 1850
% ADECUACION 31% 26% 30% 32% 32% 33% 91%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
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MENU No. 2

NOMBRE DEL ] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
CODIGO DEL PESO NETO _ -
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS | NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO AUvENTo | BRUTO ® CALORIAS PROTEINA GRASA CcHO CALCIO HIERRO soDI0  |PORCION
(Ingredientes) (g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
CEBioA con Lecrz | GRUPOIILLECHEY | AGUADE PANELA CON Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 42 0.49 3.9 200 oms
PRODUCTOS LACTEOS LECHE
Leche de vaca, G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
entera, en polvo
P°"°'i’;|°°c'::§: con F085 60 55.8 92.628 11.5506 5.1336 0.0558 6.138 0.3906 35.154
| piel, cruda
Cebolla i'::;:‘ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 02176 1.824 0.016 0.48
Tomate, crudo B103 6 48 1.104 0.0432 0.0048 0.1968 0.432 0.024 0.288
GRUPO IV. CARNES, )
AMENTO PROTEIG | HUEVOS, LEGUMINGSAS | PECHUGA DE POLLO Ajo, crudo B009 2 1.9 2.736 0.0893 0.0057 0.5567 0.76 0.0247 0361 e
SECAS, FRUTOS SECOS SUDADO — 9
Pimentén rojo, crudo B080 3 2.55 0.8925 0.0255 0.00765 0.16065 0.1785 0.0102 0.051
Y SEMILLAS
Gilantro, crudo B035 2 18 0.792 0.0414 0.0108 0.1062 1.476 0.0324 0.828
Aceite de soya D012 5 5 45 (1] 5 (1] (1] (1] (1]
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Arroz b'::::; pulido, A010 40 40 141.2 2.68 0.16 32.04 36 0.32 0.8
CEREAL GRUPO I. CEREALES, Cebolla ’”";a‘ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 0.2176 1.824 0.016 0.48
ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLLANCO cruca 90g
PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 1]
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 415.9705 18.5118 16.32895 48.33135 161.9125 1.4049 873312
RECOMENDACION 2245 78.6 74.8 314.3 1100 8.7 1850
% ADECUACION 19% 20% 2% 15% 15% 16% 47%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
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MENU No. 3

NOMBRE DEL ] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
X CODIGO DEL PESO NETO - -
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS | NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO AUMENTO | BRUTO ® CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO soDI0  |PORCION
(Ingredientes) (g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Avena en Hojuelas, A012 10 10 411 1.69 0.75 6.41 5.4 0.45 03
Precocida
BEBIDA CON LECHE P:gg:gT"clisLE:SEELs COLADA DE AVENA Leche de vaca, G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35 200 cm3
entera, en polvo
Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 42 0.49 3.9
Res, ‘a::I:;"ag'a' F099 60 60 83.4 13.08 3.42 0 36 1.62 30.6
Cebolla junca, tallos,
GRUPO IV, CARNES, e B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 02176 1.824 0.016 0.48
HUEVOS, LEGUMINOSAS
ALIMENTO PROTEICO | (b ooy ™o "o Spcos | CARNE DE RES FRITA Tomate, crudo B103 6 48 1.104 0.0432 0.0048 0.1968 0.432 0.024 0.288 39g
Y SEMILLAS
Aceite de soya D012 6 6 54 0 6 L] L] L] L]
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Arroz blanco, pulido, A010 40 0 141.2 2.68 0.16 32.04 36 0.32 0.8
crudo
CEREAL GRUPO I. CEREALES, Cebolla ’”";a’ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 0.2176 1.824 0.016 0.48
O RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO cruda 90g
ACOMPANANTE
PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
GRUPO Il. FRUTAS Y POCION DE FRUTA '
FRUTA VERDURAS GRANADILLA Granadilla, cruda co28 110 33 31.35 0.693 0.528 4.917 3.96 0.297 6.6 110g
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 483.772 22.268 16.8692 58.779 166.32 3314 874.418
RECOMENDACION 2245 78.6 74.8 314.3 1100 8.7 1850
% ADECUACION 2% 28% 23% 19% 15% 38% 47%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA ,,M 74 & MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 4

CALORIAS Y NUTRIENTES

NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS | NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO cfﬂﬁ;)”?g' BRUTO PESO(;)'ETO CALORIAS PROTEINA GRASA cHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION
(Ingredientes) (8) (Kcal) (g) (g) (8) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Ch°°°li‘:; :zc':“'"a’ K010 10 10 466 036 1.66 7.55 36 035 0
BEBIDA CON LECHE | CRUPOILLECHEY | op6coLATE CON LECHE 200 cm3
PRODUCTOS LACTEOS Leche de vaca,
G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
entera, en polvo
Huevo de gallina,
J004 55 . ; . . X . . .
GRUPO IV, CARNES, entoro, cudo 495 73.755 6.237 5.346 0.1485 26.235 0.8415 68.805
HUEVOS, LEGUMINOSAS :
ALIMENTO PROTEICO | Gy ™o cpcos | HUEVOS REVUELTOS Aceite de soya D012 5 5 5 0 5 0 0 0 0 50 g
Y SEMILLAS
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Arroz b'::::; pulido, A010 40 40 141.2 2.68 0.16 32.04 36 0.32 0.8
CEREAL GRUPO I. CEREALES, Cebolla ’”";a‘ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 0.2176 1.824 0.016 0.48
ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO cruca 90g
PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 1] 0 0 1]
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDO EN LA PREPARACION
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 400.589 13.2604 18.1592 45.7161 176.739 1.6085 901.055
RECOMENDACION 2245 78.6 74.8 314.3 1100 8.7 1850
% ADECUACION 18% 17% 24% 15% 16% 18% 29%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA _ ig V4 ,7(77 MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 5

CALORIAS Y NUTRIENTES

NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS | NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO cgﬂ;ﬁ?”?g' BRUTO PESO(SETO CALORIAS PROTEINA GRASA cHO CALCIO HIERRO SoDIo PORCION
(Ingredientes) (8) (Kcal) (g) (g) (8) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Avena en Hojuelas, A012 10 10 a11 1.69 0.75 6.41 5.4 0.45 03
Precocida
GRUPO IIl. LECHEY | COLADA DE AVENA CON
BEBIDA CON LECHE | o0 aeTE0s Mo Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 42 0.49 3.9 200 cm3
Leche de vaca, G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
entera, en polvo
Frijol bola roja, crudo T006 20 20 74.2 4.28 0.24 11.74 25 1.42 3
Cebolla i'::;:‘ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 02176 1.824 0.016 0.48
GRUPO IV, CARNES, Tomate, crudo B103 6 48 1.104 0.0432 0.0048 0.1968 0.432 0.024 0.288
HUEVOS, LEGUMINOSAS —
ALIMENTO PROTEICO | (e ™ FCOS FRIJOL GUISADO Pimenton rojo, crudo B080 3 2.55 0.8925 0.0255 0.00765 0.16065 0.1785 0.0102 0.051 60g
Y SEMILLAS
Gilantro, crudo B035 2 18 0.792 0.0414 0.0108 0.1062 1.476 0.0324 0.828
Aceite de soya D012 5 5 45 L] 5 0 L] L) L)
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Arroz blanco, pulido, A010 40 0 141.2 2.68 0.16 32.04 36 0.32 0.8
crudo
CEREAL GRUPO I. CEREALES, Cebolla ’”";a’ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 0.2176 1.824 0.016 0.48
O RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO cruda 90g
ACOMPANANTE
PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
’ INCLUIDA EN LA
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES PREPARAGION
INCLUIDA EN LA
GRASAS GRUPO V. GRASAS PREPARAGION
TOTAL MENU 435.9065 12.8419 12.17965 65.86885 185.4145 2.8596 841.097 |
RECOMENDACION 2245 78.6 74.8 314.3 1100 8.7 1850 |
% ADECUACION 19% 16% 16% 21% 17% 33% 45%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA X Lo MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 6

CALORIAS Y NUTRIENTES

NOMBRE DEL ) PESO
CODIGO DEL PESO NETO ) )
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS | NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO AUMENTO | BRUTO ® CALORIAS PROTEINA GRASA cHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION
(Ingredientes) (8) (Kcal) (g) (g) (8) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
GRUPO Ill. LECHE Y Chocolate, en pastilla, K010 10 10 6.6 036 1.66 7.55 36 0.35 0
BEBIDA CON LECHE | Lo bt oo acTes | CHOCOLATE EN LECHE Lef::z :Ze“c:c’a 200 cm3
vaca, G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
entera, en polvo
Frijol blanco, crudo T005 20 20 74.6 4.26 0.22 12.36 26.6 1.24 3
Cebolla i::;: tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 0.2176 1.824 0.016 0.48
Tomate, crudo B103 6 48 1.104 0.0432 0.0048 0.1968 0.432 0.024 0.288
FRIJOL BLANCO
i D012 5 60
GRUPO IV. CARNES, GUISADO Aceite de soya 5 45 (1] 5 [1] (1] (1] (1] g
HUEVOS, LEGUMINOSAS -
ALIMENTO PROTEICO | (e ™ FCOS Gilantro, crudo B035 2 18 0.792 0.0414 0.0108 0.1062 1.476 0.0324 0.828
Y SEMILLAS -
Pimentén rojo, crudo B080 3 2.55 0.8925 0.0255 0.00765 0.16065 0.1785 0.0102 0.051
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
H“e"t° de ga";"a' J004 55 495 73.755 6.237 5.346 0.1485 26.235 0.8415 68.805
HUEVO COCINADO ~ [—ENtero, cruco 50g
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Arroz b'::::; pulido, A010 40 40 141.2 2.68 0.16 32.04 36 0.32 0.8
CEREAL GRUPO I. CEREALES, Cebolla ’”";a‘ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 0.2176 1.824 0.016 0.48
ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO cruca 90g
PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
GRUPO II. FRUTAS Y
O VERDURAS
] INCLUIDA EN LA
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES PREPARAGION
INCLUIDA EN LA
GRASAS GRUPO V. GRASAS PREPARAGION
TOTAL MENU 479.1615 17.6689 18.40565 58.75735 207.4895 2.9341 1293.512
RECOMENDACION 2245 78.6 74.8 314.3 1100 8.7 1850
% ADECUACION 21% 22% 25% 19% 19% 34% 70%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 7

CALORIAS Y NUTRIENTES

NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS | NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO cgﬂﬁ;)”?g' BRUTO PESO(:)'ETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIo PORCION
(Ingredientes) (g) (Kcal) (g) (g) (8) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Maiz blanco, trillado A046 10 10 35.7 0.87 0.09 7.79 1 0.2 0.6
GRUPO IIl. LECHE Y COLADA DE CUCHUCO
BEBIDA CONLECHE | ot o L ACTEOS BT Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 42 0.49 3.9 200 cm3
Leche de vaca, G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
entera, en polvo
Res, ‘ac’:;;"ag'a' F099 60 60 83.4 13.08 3.42 0 36 1.62 30.6
Cebolla junca, tallos,
GRUPO IV, CARNES, e B029 8 32 1184 0.0384 0.0032 0.2176 1.824 0.016 0.48
HUEVOS, LEGUMINOSAS
ALIMENTO PROTEICO | g ) ™o e SEcos | CARNE DE RES SUDADA | Tomate, crudo B103 6 48 1.104 0.0432 0.0048 0.1968 0.432 0.024 0.288 38g
Y SEMILLAS
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 L] L] L] L]
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Arroz blanco, pulido, A010 40 0 141.2 2.68 0.16 32.04 36 0.32 0.8
crudo
Cebolla ’”";a’ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 0.2176 1.824 0.016 0.48
ARROZ BLANCO cruda 90g
Aceite de soya D012 2 2 18 L] 2 L] 0 L] L]
— GRUPO |. CEREALES,
ACOMPARANTE | RAICES, TUBERCULOS Y sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
PLATANOS
Banano chiro, crudo P015 80 64 80.64 0.96 0.064 18.496 1.92 0.192 0
BALA DE CHIRO Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0 80g
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
FRUTA GRU':,%:'DZ?:\TSAS Y |PORCION DE FRUTA PINA Pifia, cruda co72 182 100.1 56.056 0.6006 0.1001 12.4124 16.016 0.5005 3.003
100 g
; INCLUIDA EN LA
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES PREPARACION Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 2.02 42 0.49 3.9
INCLUIDA EN LA
GRASAS GRUPO V. GRASAS e o
TOTAL MENU 630.302 22.414 16.8585 95.388 182.16 3.9685 1263311
RECOMENDACION 2245 78.6 74.8 134.3 1100 8.7 1850
% ADECUACION 28% 29% 23% 71% 17% 26% 68%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA ) P [ o MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 8

NOMBRE DEL PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
CODIGO DEL PESO NETO - - -
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS | NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO AuvenTo | BRUTO ®) CALORIAS PROTEINA GRASA cHO CALCIO HIERRO SoDIo PORCION
(Ingredientes) (8) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
B con Lece | GRUPO I LEGHE Y AGUA DE PANELA EN Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 42 0.49 3.9 200 em
PRODUCTOS LACTEOS LECHE
Leche de vaca, G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
entera, en polvo
Huevo de gallina,
J004 55 . ; . . X . . .
GRUPO IV, CARNES, entoro, cudo 495 73.755 6.237 5.346 0.1485 26.235 0.8415 68.805
HUEVOS, LEGUMINOSAS }
ALIMENTO PROTEICO | Gy ™o cpeos | HUEVOS REVUELTOS Aceite de soya D012 5 5 5 0 5 0 0 0 0 50 g
Y SEMILLAS
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Arroz b'jr"::;p”"“’ A010 40 40 141.2 2.68 0.16 32.04 3.6 0.32 0.8
Cebolla ’”";a’ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 0.2176 1.824 0.016 0.48
ARROZ BLANCO cruda 90g
CEREAL GRUPO |. CEREALES, Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
L P T RAICES, TUBERCULOS Y
PLATANOS sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
platano hartén,
PLATANG MADURO e B089Y 11 79.92 105.4944 0.87912 0.15984 24.21576 23976 0.3996 3.1968 i
FRITO EN TAJADAS 9
Aceite de soya D012 6 6 54 0 6 L] L] L] 0
GRUPO II. FRUTAS Y
O VERDURAS
- INCLUIDA EN LA
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES PREPARAGION
INCLUIDA EN LA
GRASAS GRUPO V. GRASAS PREPARAGION
TOTAL MENU 549.8834 13.83952 22.65904 71.40186 179.7366 2.1481 908.1518
RECOMENDACION 2245 78.6 74.8 314.3 1100 8.7 1850
% ADECUACION 24% 18% 30% 23% 16% 25% 49%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA o ; [ 7,7 . MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 9

NOMBRE DEL o150 bEL PESO o NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS | NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO AuvenTo | BRUTO ) CALORIAS PROTEINA GRASA cHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION
(Ingredientes) (8) (Kcal) (g) (g) (8) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Avena en Hojuelas,
BEBIDA CON LECHE | GRUPOIIL LECHEY | COLADA DE AVENA CON Precocida Aotz 10 0 41 169 0.75 6.41 54 0.45 03 200 cm3
PRODUCTOS LACTEOS LECHE Leche de vaca,
G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
entera, en polvo
Pollo, pechuga con F085 60 55.8 92.628 11.5506 5.1336 0.0558 6.138 0.3906 35.154
piel, cruda
Cebolla i'::;:‘ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 02176 1.824 0.016 0.48
Tomate, crudo B103 6 48 1.104 0.0432 0.0048 0.1968 0.432 0.024 0.288
GRUPO IV. CARNES, )
UMENTO PROTEICG | HUEVOS, LEGUMINOSAS | PECHUGA DE POLLO Ajo, crudo B009 2 1.9 2.736 0.0893 0.0057 0.5567 0.76 0.0247 0361 "
SECAS, FRUTOS SECOS DESMECHADA - 9
Y SEMILLAS Aceite de soya D012 5 5 45 (1] 5 (1] (1] (1] (1]
Gilantro, crudo B035 2 18 0.792 0.0414 0.0108 0.1062 1.476 0.0324 0.828
Pimentén rojo, crudo B080 3 2.55 0.8925 0.0255 0.00765 0.16065 0.1785 0.0102 0.051
sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Arroz b'::f:; pulido, A010 40 40 141.2 2.68 0.16 32.04 36 0.32 0.8
CEREAL GRUPO I. CEREALES, Cebolla ’”";a‘ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 0.2176 1.824 0.016 0.48
ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO cruca 90g
PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 1] 0 0 1]
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Pasta alimenticia, A072 25 25 92.75 3.25 0375 18.675 6.25 0.975 15
enriquecida, cruda
Cebolla i'::;:‘ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 02176 1.824 0.016 0.48
Tomate, crudo B103 6 48 1.104 0.0432 0.0048 0.1968 0.432 0.024 0.288
CEREAL GRUPO |. CEREALES,
RAICES, TUBERCULOS Y | ESPAGUETIS GUISADOS |  Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0 459
ACOMPANANTE
PLATANOS
Gilantro, crudo B035 2 18 0.792 0.0414 0.0108 0.1062 1.476 0.0324 0.828
Pimenton rojo, crudo B080 3 2.55 0.8925 0.0255 0.00765 0.16065 0.1785 0.0102 0.051
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
GRUPO Il. FRUTAS Y PORCION DE FRUTA i
FRUTA VERDURAS BANANG Banano comdn, crudo 010 143 100.1 101.101 1.5015 0.1001 22.3223 8.008 0.9009 3.003 100 g
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES [INCLUIDA EN LA PREPARA Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 42 0.49 3.9
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 672.894 25.1018 19,5805 96.4199 185.721 3.8164 1267.572
RECOMENDACION 2245 78.6 74.8 314.3 1100 8.7 1850
% ADECUACION 30% 32% 26% 31% 17% 24% 69%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA _ ATyLA o MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 10
NOMBRE DEL o150 bEL PESO eSO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS | NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO AUMENTo | BRUTO ®) CALORIAS PROTEINA GRASA cHO CALCIO HIERRO SoDIo PORCION
(Ingredientes) (g) (Kcal) (g) (g) (8) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Harina de banano,
GRUPO IIl. LECHEY | COLADA DE HARINA DE cruda co3e 10 0 34 03 0.04 8.07 ! 0.15 °
BEBIDA CONLECHE | ppopucTOS LACTEOS CHIRO Leche de vaca 200 cm3
' G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
entera, en polvo
Huevo de gallina, J004 55 495 73.755 6.237 5.346 0.1485 26.235 0.8415 68.805
entero, crudo
Cebolla junca, tallos,
GRUPO IV, CARNES, e B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 02176 1.824 0.016 0.48
HUEVOS, LEGUMINOSAS
ALIMENTO PROTEICO | ey o™ b SECOS HUEVO PERICO Tomate, crudo B103 6 48 1.104 0.0432 0.0048 0.1968 0.432 0.024 0.288 50g
Y SEMILLAS
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 L] L] L] L]
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Arroz blanco, pulido, A010 40 0 141.2 2.68 0.16 32.04 36 0.32 0.8
crudo
CEREAL GRUPO . CEREALES, Cebolla ’”";a’ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 0.2176 1.824 0.016 0.8
ACOMPARANTE | RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO cruda 90g
PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
GRUPO Il. FRUTAS Y
I VERDURAS
; INCLUIDA EN LA
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES e o Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 42 0.49 3.9
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 426.677 13.342 16.5572 55.6705 180.595 1.9385 905.723
RECOMENDACION 2245 78.6 74.8 3143 1100 8.7 1850
% ADECUACION 19% 17% 2% 18% 16% 2% 29%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA B / ; V4 (/ o MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 11
CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL CODIGO DEL PESO PESO NETO - -
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS | NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO AUMENTO | BRUTO ®) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO soplo PORCION
(Ingredientes) (8) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Tomate de arbol rojo,
CeBIoA Con Leoe | GRUPO I LECHE ¥ EREETEITNERE o c082 70 60.2 33.11 1.204 0.1204 6.1404 6.02 0.5418 0 200 e
PRODUCTOS LACTEOS ARBOL EN LECHE
Leche de vaca, G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
entera, en polvo
Lenteja comun, cruda T026 20 20 77.4 4.62 0.18 12.2 10.2 1.44 5.4
Cebolla i::;: tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 0.2176 1.824 0.016 0.48
B103 6 . . X X . . . .
A Tomate, crudo a8 1.104 0.0432 0.0048 0.1968 0.432 0.024 0.288
HUEVOS, LEGUMINOSAS I
ALIMENTO PROTEICO | o ®roros sEcos | LENTEJAS GUISADAS Aceite de soya D012 5 5 a5 0 5 0 0 0 0 60g
Y SEMILLAS
Cilantro, crudo B035 2 18 0.792 0.0414 0.0108 0.1062 1.476 0.0324 0.828
Pimentén rojo, crudo B080 3 255 0.8925 0.0255 0.00765 0.16065 0.1785 0.0102 0.051
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
" Papa "a','el‘:ad B0 80 80 76.8 176 0.08 16.88 8.8 0.8 14.4
PAPA AMARILLA FRITA |12rinosa, criota, con 80g
Aceite de soya D012 6 6 54 L] 6 L] 0 L] L]
CEREAL GRUPO I. CEREALES, Arroz b'a"C:' pulido, A010 40 a0 141.2 2.68 0.16 32.04 36 032 0.8
ACOMPANANTE RAICES, TUBERCULOS Y Cebolla ":l:‘r:c: tallos,
PLATANOS J o g B029 8 3.2 1184 0.0384 0.0032 0.2176 1.824 0.016 0.48
ARROZ BLANCO cruca 90g
Aceite de soya D012 2 2 18 (1] 2 (1] (1] (1] (1]
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
GRUPO II. FRUTAS Y
O VERDURAS
" INCLUIDA EN LA Aztcar blanco,
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES EREP A AEIOn, granulad K003 10 10 39.7 0 0 9.93 0 0.01 0
INCLUIDA EN LA
GRASAS GRUPO V. GRASAS ERERARRCOR
TOTAL MENU 565.2165 14.3959 17.56005 83.84925 175.8345 3.2014 853.697
RECOMENDACION 2245 78.6 74.8 314.3 1100 8.7 1850
% ADECUACION 25% 18% 23% 27% 16% 38% 26%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA é ! %,, i MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 12
NOMBRE DEL comico oeL oSO o e CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS | NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO AUMENTO | BRUTO © CALORIAS PROTEINA GRASA CcHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION
(Ingredientes) (8) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Avena en Hojuelas,
GRUPO Ill. LECHEY | COLADA DE AVENA CON Precocida Aotz 10 0 41 169 0.75 6.41 54 0.45 03
BEBIDA CONLECHE | ppopucTOS LACTEOS LECHE Leche de vaca 200 cm3
g G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
entera, en polvo
Pollo, pechuga con F085 60 55.8 92.628 11.5506 5.1336 0.0558 6.138 0.3906 35.154
piel, cruda
Cebolla i'::;:‘ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 02176 1.824 0.016 0.48
Tomate, crudo B103 6 48 1.104 0.0432 0.0048 0.1968 0.432 0.024 0.288
GRUPO IV. CARNES, )
UMENTO PROTEICG | HUEVOS, LEGUMINOSAS | PECHUGA DE POLLO Ajo, crudo B009 2 1.9 2.736 0.0893 0.0057 0.5567 0.76 0.0247 0.361 "
SECAS, FRUTOS SECOS SUDADA - 9
Y SEMILLAS Aceite de soya D012 4 4 36 (1] 4 (1] (1] (1] (1]
Gilantro, crudo B035 2 18 0.792 0.0414 0.0108 0.1062 1.476 0.0324 0.828
Pimentén rojo, crudo B080 3 2.55 0.8925 0.0255 0.00765 0.16065 0.1785 0.0102 0.051
sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Arroz b'::::; pulido, A010 40 40 141.2 2.68 0.16 32.04 3.6 0.32 0.8
CEREAL GRUPO I. CEREALES, Cebolla ’”";a‘ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 0.2176 1.824 0.016 0.48
ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO cruca 90g
PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 1] 0 0 1]
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
FRUTA GRUPO Il. FRUTAS Y INCLUIDA EN LA
VERDURAS PREPARACION
’ INCLUIDA EN LA
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES PREPARAGION Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 42 0.49 3.9
INCLUIDA EN LA
GRASAS GRUPO V. GRASAS PREPARAGION
TOTAL MENU 448.0705 20.2018 16.07895 54.74135 167.3125 1.8549 873612 |
RECOMENDACION 2245 78.6 74.8 314.3 1100 8.7 1850 |
% ADECUACION 20% 26% 21% 17% 15% 21% 7%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA _ / g V4 7/77 . MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 13

NOMBRE DEL 60160 DEL PESO o ETO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS | NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO AuvenTo | BRUTO ®) CALORIAS PROTEINA GRASA cHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION
(Ingredientes) (8) (Kcal) (g) (g) (8) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
oA con Lecuz | GRUPOIL LECHE Y AGUA DE PANELA EN Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 42 0.49 39 200 o3
PRODUCTOS LACTEOS LECHE
Leche de vaca, G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
entera, en polvo
Hui?/%?féé%ﬁﬂgzks H”:n"t::: f:';:a‘ J004 55 295 73.755 6.237 5.346 0.1485 26.235 0.8415 68.805
ALIMENTO PROTEICO | ey 5 P COS HUEVO COCINADO — , 50g
T sal 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Pasta alimenticia, A072 25 25 92.75 3.25 0375 18.675 6.25 0.975 15
enriquecida, cruda
Cebolla i::;: tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 0.2176 1.824 0.016 0.48
Tomate, crudo B103 6 48 1.104 0.0432 0.0048 0.1968 0.432 0.024 0.288
CEREAL GRUPO |. CEREALES,
£ RAICES, TUBERCULOS Y | ESPAGUETIS GUISADOS |  Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0 579
ACOMPANANTE
PLATANOS
Gilantro, crudo B035 2 18 0.792 0.0414 0.0108 0.1062 1.476 0.0324 0.828
Pimentén rojo, crudo B080 3 2.55 0.8925 0.0255 0.00765 0.16065 0.1785 0.0102 0.051
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
GRUPO Il. FRUTAS Y PORCION DE FRUTA )
FRUTA VERDURAS MANGO Mango comun, crudo C051 200 100 79 0.6 L] 17.1 15 0.5 4 100 g
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 378.7275 14.2405 11.74745 51.38475 197.0755 2.9701 910.822
RECOMENDACION 2245 78.6 74.8 314.3 1100 8.7 1850
% ADECUACION 17% 18% 16% 16% 18% 34% 29%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS I ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443

Al




MENU No. 14
CALORIAS Y NUTRIENTES
) NOMBRE DEL CODIGO DEL PESO PESO NETO - - 7
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS | NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO AUMENTo | BRUTO ®) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODI0 PORCION
(Ingredientes) (g) (Kcal) (g) (g) (8) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Maiz blanco, trillado A046 10 10 35.7 0.87 0.09 7.79 1 0.2 0.6
GRUPO IIl. LECHE Y
BEBIDA CONLECHE | o o L ACTEOS MAZAMORRA Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 42 0.49 3.9 200 cm3
Leche de vaca, G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
entera, en polvo
Res, ‘ac’:;;"ag'a' F099 60 60 83.4 13.08 3.42 0 36 1.62 30.6
Cebolla i'::;:‘ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 02176 1.824 0.016 0.48
Tomate, crudo B103 6 48 1.104 0.0432 0.0048 0.1968 0.432 0.024 0.288
Hui?/lcj)goll\éémmgzks Ajo, crudo B009 2 1.9 2.736 0.0893 0.0057 0.5567 0.76 0.0247 0.361
ALIMENTO PROTEICO | g ) o510 o SEcos | CARNE DE RES GUISADA : 399
Y SEMILLAS Aceite de soya D012 3 3 27 (1] 3 (1] (1] (1] (1]
Gilantro, crudo B035 2 18 0.792 0.0414 0.0108 0.1062 1.476 0.0324 0.828
Pimentén rojo, crudo B080 3 2.55 0.8925 0.0255 0.00765 0.16065 0.1785 0.0102 0.051
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Arroz b'::f:; pulido, A010 40 40 141.2 2.68 0.16 32.04 36 0.32 0.8
Cebolla ’”";a‘ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 02176 1.824 0.016 0.48
ARROZ BLANCO cruca 90g
Aceite de soya D012 2 2 18 (1] 2 (1] (1] (1] (1]
CEREAL GRUPO |. CEREALES, sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
ACOMPANANTE RAICES, TUBERCULOS Y Papa variedad
PLATANOS : ! BO71 80 80 76.8 176 0.08 16.88 8.8 0.8 14.4
harinosa, criolla, con
Cebolla ’”";a‘ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 02176 1.824 0.016 0.48
MOLO DE PAPA AMARILLA| cruca 80g
Aceite de soya D012 2 2 18 (1] 2 (1] (1] (1] (1]
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
3 INCLUIDA EN LA
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES e o Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 42 0.49 3.9
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 556.8265 22.7696 14.79855 82.18315 175.4385 4.1433 1275.948 |
RECOMENDACION 2245 78.6 74.8 3143 1100 8.7 1850 |
% ADECUACION 25% 29% 20% 26% 16% 8% 69%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA ~ A [ o MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 15

CALORIAS Y NUTRIENTES

NOMBRE DEL ) PESO
CODIGO DEL PESO NETO - -
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS | NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO AUvENTo | BRUTO ® CALORIAS PROTEINA GRASA cHO CALCIO HIERRO SODIo PORCION
(Ingredientes) (8) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
GRUPO Il LECHE Y Chocolate, en pastilla, K010 10 10 466 036 1.66 7.55 36 035 0
BEBIDA CON LECHE : CHOCOLATE EN LECHE con azicar 200 cm3
PRODUCTOS LACTEOS Leche de vaca,
G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
entera, en polvo
Frijol bola roja, crudo T006 20 20 74.2 4.28 0.24 11.74 25 1.42 3
Cebolla i'::;:‘ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 02176 1.824 0.016 0.48
GRUPO IV, CARNES, Tomate, crudo B103 6 48 1.104 0.0432 0.0048 0.1968 0.432 0.024 0.288
HUEVOS, LEGUMINOSAS -
ALIMENTO PROTEICO | ey ™ FCOS FRIJOL GUISADO Aceite de soya D012 5 5 a5 0 5 0 0 0 0 60g
Y SEMILLAS
Gilantro, crudo B035 2 18 0.792 0.0414 0.0108 0.1062 1.476 0.0324 0.828
Pimenton rojo, crudo B080 3 2.55 0.8925 0.0255 0.00765 0.16065 0.1785 0.0102 0.051
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Arroz blanco, pulido, A010 40 0 141.2 2.68 0.16 32.04 36 0.32 0.8
crudo
Cebolla ’”";a’ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 0.2176 1.824 0.016 0.48
ARROZ BLANCO cruda 90g
Aceite de soya D012 2 2 18 L] 2 L] 0 L] L]
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Pasta a"f:e"t'c':‘ A072 20 20 74.2 26 03 14.94 5 0.78 12
CEREAL GRUPO I. CEREALES, Cebolla junc, talos
ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Y ! P B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 02176 1.824 0.016 0.48
PLATANOS cruca
Tomate, crudo B103 6 48 1.104 0.0432 0.0048 0.1968 0.432 0.024 0.288
ESPAGUETIS GUISADOS |  Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0 579
Gilantro, crudo B035 2 18 0.792 0.0414 0.0108 0.1062 1.476 0.0324 0.828
Pimentén rojo, crudo B080 3 2.55 0.8925 0.0255 0.00765 0.16065 0.1785 0.0102 0.051
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
GRUPO Il. FRUTASY | PORCION DE FRUTA DE
O VERDURAS COSECHA S0
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 501.179 14.2004 15.4061 73.6101 188.565 3.1352 1227.554
RECOMENDACION 2245 78.6 74.8 314.3 1100 8.7 1850
% ADECUACION 22% 18% 21% 23% 17% 36% 66%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA :g 78 %,, X MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 16

NOMBRE DEL PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
CODIGO DEL PESO NETO - -
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS | NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO AUvENTo | BRUTO ® CALORIAS PROTEINA GRASA cHO CALCIO HIERRO SoDIO PORCION
(Ingredientes) (8) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
GRUPO Ill. LECHE Y Chocolate, en pastilla, K010 10 10 6.6 036 1.66 7.55 36 0.35 0
BEBIDA CON LECHE | oot s i acTeOs | CHOCOLATE CON LECHE Lez:z :’e“::c"a 200 cm3
g G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
entera, en polvo
Lenteja comun, cruda T026 20 20 77.4 4.62 0.18 12.2 10.2 1.44 5.4
Cebolla i::;: tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 0.2176 1.824 0.016 0.48
GRUPO IV, CARNES, Tomate, crudo B103 6 48 1.104 0.0432 0.0048 0.1968 0.432 0.024 0.288
HUEVOS, LEGUMINOSAS -
ALIMENTO PROTEICO | (b coy o™i "o Spcos | LENTEJA GUISASA Aceite de soya D012 5 5 a5 0 5 0 0 0 0 60g
Y SEMILLAS
Gilantro, crudo B035 2 18 0.792 0.0414 0.0108 0.1062 1.476 0.0324 0.828
Pimenton rojo, crudo B080 3 2.55 0.8925 0.0255 0.00765 0.16065 0.1785 0.0102 0.051
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Arroz blanco, pulido, A010 40 0 141.2 2.68 0.16 32.04 36 0.32 0.8
crudo
CEREAL GRUPO I. CEREALES, Cebolla ’”";a’ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 0.2176 1.824 0.016 0.8
O RAICES, TUBERCULOS Y | ARROZ BLANCO COCIDO cruda 90g
ACOMPANANTE
PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
GRUPO Il. FRUTAS Y PORCION DE FRUTA )
FRUTA VERDURAS MANDARINA Mandarina, cruda €050 143 100.1 54.054 0.9009 0.1001 11.4114 35.035 0.3003 2.002 1009
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 462.2605 12.6028 13.11975 69.86025 199.6495 2.5899 841.299
RECOMENDACION 2245 78.6 74.8 314.3 1100 8.7 1850
% ADECUACION 21% 16% 18% 2% 18% 30% 25%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA _ ; [ 7 . MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 17

CALORIAS Y NUTRIENTES

NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS | NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO cfﬂ;ﬁ?”?g' BRUTO PESO(SETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION
(Ingredientes) (8) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Avena en Hojuelas,
GRUPO Ill. LECHEY | COLADA DE AVENA CON Precocida A2 10 10 411 169 0.75 6.41 54 0.45 03
BEBIDA CON LECHE | 60ucTOS LACTEOS LECHE Leche de vaca 200 cm3
vaca, G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
entera, en polvo
Huevo de gallina,
J004 55 . ; . . X . . .
GRUPO IV, CARNES, entoro, cudo 495 73.755 6.237 5.346 0.1485 26.235 0.8415 68.805
HUEVOS, LEGUMINOSAS :
ALIMENTO PROTEICO | by o™ b SECOS HUEVO REVUELTO Aceite de soya D012 5 5 5 0 5 0 0 0 0 509
Y SEMILLAS
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Arroz b'::::; pulido, A010 40 40 141.2 2.68 0.16 32.04 36 0.32 0.8
Cebolla ’”";a‘ tallos, B029 8 32 1184 0.0384 0.0032 02176 1.824 0.016 0.48
ARROZ BLANCO COCIDO cruca 90g
Aceite de soya D012 2 2 18 (1] 2 (1] (1] (1] (1]
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Pasta a'",:e"t'c':' A072 20 20 782 26 03 14.94 5 078 12
CEREAL GRUPO I. CEREALES, Cebolla junca,tallos
ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Y J P B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 02176 1.824 0.016 0.48
PLATANOS cruda
Tomate, crudo B103 6 48 1.104 0.0432 0.0048 0.1968 0.432 0.024 0.288
ESPAGUETIS GUISADO Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0 57g
Gilantro, crudo B035 2 18 0.792 0.0414 0.0108 0.1062 1.476 0.0324 0.828
Pimenton rojo, crudo B080 3 2.55 0.8925 0.0255 0.00765 0.16065 0.1785 0.0102 0.051
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
’ INCLUIDA EN LA
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES PREPARAGION Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 42 0.49 39
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 527.6615 17.3989 1958565 69.21735 191.8895 3.0641 1295.912
RECOMENDACION 2245 78.6 74.8 314.3 1100 8.7 1850
% ADECUACION 20% 2% 26% 2% 17% 35% 70%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443

A e




MENU No. 18

CALORIAS Y NUTRIENTES

NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS | NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO CSS:\;S?N?(E)L BRUTO PESO(;)'ETO CALORIAS PROTEINA GRASA cHO CALCIO HIERRO SoDIo PORCION
(Ingredientes) (8) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
CEoiDA CON Licuz | GRUPOIILLECHEY | AGUADE PANELA CON Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 42 0.49 3.9 200 oms
PRODUCTOS LACTEOS LECHE
Leche de vaca, G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
entera, en polvo
Pollo, pechuga con F085 60 55.8 92.628 11.5506 5.1336 0.0558 6.138 0.3906 35.154
piel, cruda
Cebolla i'::;:‘ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 02176 1.824 0.016 0.48
Tomate, crudo B103 6 48 1.104 0.0432 0.0048 0.1968 0.432 0.024 0.288
GRUPO IV. CARNES, )
LMENTO PROTEIGG | HUEVOS, LEGUMINGSAS | PEGUCHA DE POLLO Ajo, crudo B009 2 1.9 2.736 0.0893 0.0057 0.5567 0.76 0.0247 0.361 "
SECAS, FRUTOS SECOS SUDADO - 9
Y SEMILLAS Aceite de soya D012 5 5 45 (1] 5 (1] (1] (1] (1]
Gilantro, crudo B035 2 18 0.792 0.0414 0.0108 0.1062 1.476 0.0324 0.828
Pimentén rojo, crudo B080 3 2.55 0.8925 0.0255 0.00765 0.16065 0.1785 0.0102 0.051
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Arroz b'::f:; pulido, A010 40 40 141.2 2.68 0.16 32.04 3.6 0.32 0.8
Cebolla ’”";a‘ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 02176 1.824 0.016 0.48
ARROZ BLANCO COCIDO cruca 90g
CEREAL GRUPO |. CEREALES, Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
RAICES, TUBERCULOS Y
ACOMPANANTE o5
PLATAN sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
PLATANO MADURO platano hartén,
B089Y 11 X . . X . . X .
COGINADO maduro, erude 79.92 105.4944 0.87912 0.15984 24.21576 23976 0.3996 3.1968 80g
GRUPO Il. FRUTAS Y
I VERDURAS
; INCLUIDA EN LA
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES g
INCLUIDA EN LA
GRASAS GRUPO V. GRASAS PREPARAGION
TOTAL MENU 521.4649 19.39092 16.48879 72.54711 164.3101 1.8045 876.5088
RECOMENDACION 2245 78.6 74.8 3143 1100 8.7 1850
% ADECUACION 23% 25% 2% 23% 15% 21% 47%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS I ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 19

CALORIAS Y NUTRIENTES

NOMBRE DEL ) PESO
CODIGO DEL PESO NETO - -
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS | NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO AUMENTO | BRUTO ® CALORIAS PROTEINA GRASA cHO CALCIO HIERRO soDIo PORCION
(Ingredientes) (8) (Kcal) (g) (g) (8) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Ha""a;lej:;a‘a”' BO57 10 10 34 033 0.03 8.05 11 0.12 0
GRUPO Ill. LECHE Y COLADA DE PLATANO
BEBIDA CONLECHE | o ACTEOS CON LECHE Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 42 0.49 39 200cm3
Leche de vaca, G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
entera, en polvo
Res, carne magra, F099 60 60 83.4 13.08 3.42 0 36 1.62 30.6
cruda
Cebolla i::;: tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 0.2176 1.824 0.016 0.48
Tomate, crudo B103 6 48 1.104 0.0432 0.0048 0.1968 0.432 0.024 0.288
HU‘EE'\‘,%';O:‘E’G%‘;R"Z‘CE):AS Ajo, crudo B009 2 19 2.736 0.0893 0.0057 0.5567 0.76 0.0247 0.361
ALIMENTO PROTEICO | b iy o™i Spcos | CARNE DE RES SUDADA . 399
Y SEMILLAS Aceite de soya D012 5 5 45 L] 5 L] L] L] 0
Gilantro, crudo B035 2 18 0.792 0.0414 0.0108 0.1062 1.476 0.0324 0.828
Pimentén rojo, crudo B080 3 2.55 0.8925 0.0255 0.00765 0.16065 0.1785 0.0102 0.051
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Arroz blanco, pulido, A010 40 0 141.2 2.68 0.16 32.04 36 0.32 0.8
crudo
CEREAL GRUPO I. CEREALES, Cebolla ’”";a’ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 0.2176 1.824 0.016 0.48
g RAICES, TUBERCULOS Y | ARROZ BLANCO COCIDO cruea %9
ACOMPANANTE
PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
GRUPO Il. FRUTAS Y PORCION DE FRUTA )
FRUTA VERDURAS GRANADILLA Granadilla, cruda co28 110 33 3135 0.693 0.528 4.917 3.96 0.297 6.6 110g
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 472.0025 21.0642 15.17335 61.24255 164.4345 3.0513 875.358
RECOMENDACION 2245 78.6 74.8 314.3 1100 8.7 1850
% ADECUACION 21% 2% 20% 19% 15% 35% 7%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443

. S




MENU No. 20

NOMIBRE DEL coorco oeL eSO s e CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS | NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO AuvenTo | BRUTO ) CALORIAS PROTEINA GRASA cHO CALCIO HIERRO SODI0  |boRCION
(Ingredientes) (8) (Kcal) (g) (g) (8) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
oA cON LicHe | GRUPOIL LEGHE ¥ AGUA DE PANELA EN Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 42 0.49 3.9 N
PRODUCTOS LACTEOS LECHE Leche de vaca,
G008 17 17 84.83 4.471 4522 6.528 159.8 0.085 62.73
entera, en polvo
Pollo, pechuga con F085 60 55.8 92.628 11.5506 5.1336 0.0558 6.138 0.3906 35.154
piel, cruda
Cebolla i'::;:‘ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 02176 1.824 0.016 0.48
Tomate, crudo B103 6 48 1.104 0.0432 0.0048 0.1968 0.432 0.024 0.288
GRUPO IV. CARNES, )
ALMENTO PROTEIGG | HUEVOS, LEGUMINGSAS | PECHUGA DE POLLO Ajo, crudo B009 2 1.9 2.736 0.0893 0.0057 0.5567 0.76 0.0247 0361 "
SECAS, FRUTOS SECOS | DESMECHADA GUISADA - 9
Y SEMILLAS Aceite de soya D012 5 5 45 (1] 5 (1] (1] (1] (1]
Gilantro, crudo B035 2 18 0.792 0.0414 0.0108 0.1062 1.476 0.0324 0.828
Pimentén rojo, crudo B080 3 2.55 0.8925 0.0255 0.00765 0.16065 0.1785 0.0102 0.051
sal Lo15 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Arroz b'::::; pulido, A010 40 40 141.2 2.68 0.16 32.04 36 0.32 0.8
CEREAL GRUPO I. CEREALES, Cebolla ’”";a‘ tallos, B029 8 32 1.184 0.0384 0.0032 0.2176 1.824 0.016 0.48
T (TS RAICES, TUBERCULOS Y | ARROZ BLANCO COCIDO cruca 90g
PLATANOS Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
GRUPO II. FRUTAS Y
D VERDURAS
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDO EN LA PREPARACION
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 425.9505 19.0378 16.86095 49.09935 180.7125 1.4149 880.692 |
RECOMENDACION 2245 78.6 74.8 314.3 1100 8.7 1850 |
% ADECUACION 19% 24% 23% 16% 16% 16% 48%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
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l‘m tos, ‘"m‘ Gobernacidonde | gecretaria
pren r NARINO | de Educacién
GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS
JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO
GRUPO DE EDAD 9 A13 ANOS 11 MESES |OPERADOR
DEPARTAMENTO NARINO MUNICIPIO
PUEBLO AWA AFROCOLOMBIANO /
“ INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA CAMAWARI Y AWA SIN
. PALENQUEROS
GRUPO ETNICO ASOCIACION
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 1
NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (9)
Arroz b(ljanco, 40 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad.
ceb(z)rlllja %ca Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz,
LACTEOS Arroz con taIIon 8 ceolla finamnete picada, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando
blanco - el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los
Aceite, de soya ; . : .
2 granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para
el grupo de edad.
sal 1
i omar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavar y
Huevo de gallina 55 T | tidad de h dos d do al d L
ALIMENTO Huevo desinfectar y enjuagar los huevos. Colocar los huevos en un recipiente hondo con agua suficiente que los
PROTEICO cocinado 1 cubra. Poner a cocinar durante 12-15 minutos aproximadamente. Retirar del fuego y eliminar el agua
Sal restante. Lavar con agua fria, para poder retirar la cascara con mayor facilidad. Pelar los huevos. Servir
Platano harton,
111
CEREAL Platano maduro, crudo Limpiar y lavar los platanos con cascara. Retirar la cascara. Cortar en tajadas. Calentar el aceite en un
ACOMPANANTE madur_o frito en Aceite, de soya sartén. Poner a fre.lr las tajadas. Rgtlre del fuego cuando el platano este dorado por cada lado. Servir de
tajadas 6 acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de edad.
sal 1
tomate d.e arbol 70
och r((j)|o Asegurarse del buen estado de los alimentos. Lavar y desinfectar la fruta, pelar, porcionar si es necesario
FRUTA Jugo de tomate eche elvaca 15 y colocarla en la licuadora con los ingredientes, licuar y servir segun el gramaje establecido para cada
€N povo grupo de edad.
azucar
10
granulado
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA | ANYELA COSTAIN YAMA TP COLNUD 4443
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MENU No. 2

NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (9)
Panela 10 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y
< Agua de panela enjuagar los empaques de la panela y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando
LACTEOS Leche de vaca 2 ici6 i
con leche I 15 esté en su punto de ebullicion agregar la panela y espere a que se diluya y agregue la leche en polvo.
en poho entera Mezcle muy bien. Retirar del fuego. Servir la cantidad indicada segun grupo de edad.
Pollo, pechuga
h 60
con piel, cruda
Cebolla junca, 8
tallos Lavar y desinfectar el empaque del pollo. Porcionar segun el nimero de raciones a servir. En una olla
Tomate, crudo 6 i i i 4 i
ALIMENTO Pechuga de _ ponga el pollo conaguay sal. Lavgr, enjuagar y picar finamente la cet_)olla, el plmenton, elajoy tomgte.
. Ajo, crudo 2 Realizar un sofrito. Agregar el sofrito junto con el pollo. Mezclar muy bien y dejar que el pollo se cocine
PROTEICO pollo sudado - - - : . . .
Pimenton rojo, 3 adecuadamente. Retirar del fuego. Servir de acuerdo a los gramajes establecidos para cada grupo de
crudo edad
Cilantro 2
Aceite, de soya 5
sal 1
Arroz b(ljanco, 40 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad.
Cruoo Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz,
Cebolla junca, . . ) j . .
CEREAL 8 cebolla finamente picada, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
o Arroz blanco tallos ) . . - )
ACOMPANANTE - cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego
Aceite, de soya . . .
2 cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades
Sal 1 establecidas para el grupo de edad.
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MENU No. 3

NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (9)
Avena nadmonal, 10 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y
LIUdo enjuagar los empaques de la panela, avena y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo,
. Colada de Leche de vaca, 15 cuando esté en su punto de ebullicion agregar la avena. Deje cocinar hasta que las hojuelas de avena
LACTEOS avena con entera, en polvo estén suaves. Dejar enfriar. Licuar para evitar que queden grumos. Lleve a coccion nuevamente la
leche preparacion resultante con 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
Panela 10 °
establecido para cada grupo de edad
Carrrfad?ares, 60
Cebollaqjunca Lavar y desinfectar los tomates, cebolla y el empaque de la carne. Racionar de acuerdo al gramaje de
ALIMENTO tallos ' 8 grupo etario y el nUmero de porciones a servir. Sazonar la carne con sal, tomate y cebolla finamnete
. Carne res frita picada. Precalentar un sartén con aceite. Cuando este caliente, ponga a freir los trozos de carne a fuego
PROTEICO Tomate crudo 6 o ) . . .
medio-bajo. Retirar del sartén cuando la carne este dorada por ambos lados, escurrir para quitar el
Aceite, de soya 6 exceso de aceite. Servir caliente.
sal 1
Arroz b(ljanco, 40 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad.
Cruoo Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz,
Cebolla junca, . . . ) ) ) !
CEREAL 8 ceolla finamnete picada, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando
o Arroz blanco tallos . . - .
ACOMPANANTE - el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los
Aceite, de soya . . . .
2 granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para
Sal 1 el grupo de edad.
Fruta de Asegurarse del buen estado de los alimentos. Lavar y desinfectar la fruta, pelar, porcionar si es necesario
FRUTA cosecha en Granadilla 110 o . . ) ’ y »pelar, p
porcién y servir segun el gramaje establecido para cada grupo de edad.
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA ANYELA COSTAIN YAMA TP COLNUD 4443
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MENU No. 4

NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE |PREPARACION | ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (9)
Chocolate, con 10 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y
) Che oy ., azlcar enjuagar los empaques del chocolate y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando
LACTEOS esté en su punto de ebullicién agregar chocolate, segun la cantidad indicada para el grupo de edad.
leche Leche de vaca, .
15 Cuando el chocolate esté disuelto agregue la leche en polvo una vez ya la haya mezclado en agua
entera, en polvo ) ) . )
previamente hervida, batir constantemente hasta que se haya mezclado todo. Servir.
Huevo de gallina 55
ALIMENTO Huevos En un sarten precalentado poner el aceite , en un plato a prate revuelva el huevo con la sal. Verter el huevo
PROTEICO revueltos y cocinar hasta que tenga consistencia, Porcionar y servir de acuerdo a cada grupo de edad.
Aceite, de soya 5
Sal 1
Arroz b(ljanco, 40 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad.
. crudo i 3 Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz,
CEREAL Arroz blanco ofa Ju.nca, tallos, g cebolla finamente picada, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
ACOMPANANTE Aceite, de soya 2 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
Sal 1 establecidas para el grupo de edad.
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MENU No. 5

NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (9)
Avena nacional, 10 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y
crudo enjuagar los empaques de la panela, avena y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo,
Colada de Panela 9 cuando esté en su punto de ebulliciéon agregar la avena. Deje cocinar hasta que las hojuelas de avena
LACTEOS avena con estén suaves. Colar para retirar el agua y reservela. Por aparte en una olla ponga a hervir agua, cuando
leche Leche de vaca 15 este en su punto de ebullicién agregue la leche en polvo, mezcle muy bien hasta que se diluya, agregue la
en polvo avena mezclela con la leche y agregue la panela , deje que se cocine por aproximadamente 15 miny
asegurese de que la panela se haya integrado bien a la preparacion. Retire del fuego. Sirva caliente.
Frijol lima 20
ebolla junca, tallo 8
Tomate. crudo 6 Dejar en remojo los frijoles desde el dia anterior a la preparacién. Regar el agua. En una olla presion
ALIMENTO B ) ——— r’o'o orud 3 ponga a cocinar los frijoles en agua a fuego alto y agregar sal. Lavar, enjuagar y picar finamente el tomate,
PROTEICO Frijol guisado d 10, el ajo, el pimentdn y cebolla. Realizar un sofrito con los ingredientes. Adicionar al recipiente donde estan
Cilantro, crudo 2 los frijoles, mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar hasta que estén blandos, picar el cilantro,
Aceite, de soya 5 Porcionar y servir de acuerdo a cada grupo de edad.
Sal 1
Arroz blanco, 40 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad.
crudo Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz,
CEREAL ebolla junca, tallo 8 cebolla finamente picada, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
ACOMPANANTE ( CHALLLCD . cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego
Aceite, de soya 2 ) ) .
cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades
Sal 1 establecidas para el grupo de edad.
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MENU No. 6

NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (9)
Chocolate, con 10 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y
LACTEOS hocolate con leck azucar enjl{agar los empaques d.e.l 'chocolate ylaleche en pollvo. Hervn.' el agug en un recipiente hondo, cuando
Leche de vaca 15 esté en su punto de ebullicién agregar chocolate, segun la cantidad indicada para el grupo de edad.
en polvo entera Cuando el chocolate esté disuelto agregue la leche en polvo una vez ya la haya mezclado en agua
Frijol blanco 20
Cebolla junca, 8
tallo Dejar en remojo los frijoles desde el dia anterior a la preparacién. Regar el agua. En una olla presion
Erii Tomate,crudo 6 ponga a cocinar los frijoles en agua a fuego alto y agregar sal. Lavar, enjuagar y picar finamente el tomate,
rijol blanco - ; ) . ) . - ; gy . .
isado Aceite, de soya 5 el ajo, el pimentén y cebolla. Reallzgr un sofrltp con.los ingredientes. Adicionar al rgmplent(‘a donde estan
ALIMENTO guisa los frijoles, mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar hasta que estén blandos, picar el cilantro,
PROTEICO Cilantro, crudo 2 Porcionar y servir de acuerdo a cada grupo de edad.
pimenton, rojo 3
Sal 1
H I Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavelos
. uevo de gallina 55 o - . : ;
Hevo cocinado y desinféctelos. Pongalos en una olla con agua hasta puno de ebullicion . Servir en porciones iguales a
sal 1 todos los grupos etarios.
Arroz blanco, 40
crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad.
Cebolla junca, 8 Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz,
CEREAL TR i tallo cebolla finamente picada, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
ACOMPANANTE Aceite, de soya 2 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
sal 1 establecidas para el grupo de edad.
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MENU No. 7

NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (9)
Magilli)alzr(l)co, 10 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,
Leche de vaca . C s . ) )
Colada de 15 cuando esté en su punto de ebullicion agregar la avena. Deje cocinar hasta que las hojuelas de avena
. en polvo entera , ) )
LACTEOS cuchuco de estén suaves. Colar para retirar el agua y reservela. Por aparte en una olla ponga a hervir agua, cuando
maiz con leche este en su punto de ebullicién agregue la leche en polvo, mezcle muy bien hasta que se diluya, agregue la
Panela 10 avena mezclela con la leche y agregue la panela , deje que se cocine por aproximadamente 15 miny
asegurese de que la panela se haya integrado bien a la preparacion. Retire del fuego. Sirva caliente.
Carne de res, 60
magra Lavar y desinfectar el empaque de la carne. Porcionar segun el nimero de raciones a servir. En una olla
ebolla junca, hoja| 8 i4 i i i
ALIMENTO RS J J presién ponga la carne conaguay sal. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla y tomate. Reall;ar un
: Tomate,crudo 6 sofrito con cebolla, aceite, sal y tomate. Agregar el sofrito junto con la carne de res. Mezclar muy bieny
PROTEICO sudada - . . ; . ;
Aceite, de soya 5 dejar que la carne se cocine adecuadamente. Retirar del fuego. Servir de acuerdo a los gramajes
establecidos para cada grupo de edad
Sal 1
Arroz blanco, 40
crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad.
ebolla junca, tallo 8 Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz,
Aceite, de soya cebolla finamente picada, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
Arroz blanco ’ 2 ) A . . .
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
CEREAL Sal 1 establecidas para el grupo de edad
ACOMPANANTE a para el grup '
Bani?gdzh'ro’ 80 Lavar y limpiar muy bien el banano chiro eliminando toda la suciedad de la superficie. Cocinar el chiro Sin
. - pelar la cascara hasta que esta se desprenda por si sola, luego se escurre el agua y se prodecede a
Bala de chiro | Aceite, de soya . ) ;
2 retirar la cascara. Se pasa a machacar el platano caliente con una piedra paar obtnr una masa de textura
sal 1 suave. darle la forma y servir la porcion de cada estudiante.
Porcion de » Asegurarse del buen estado de los alimentos. Lavar y desinfectar la fruta, pelar, porcionar si es necesario
FRUTA L Pifa 182 . | . )
fruta pina y servir segun el gramaje establecido para cada grupo de edad.
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA | ANYELA COSTAIN YAMA TP COLNUD 4443
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MENU No. 8

NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (9)
Panela 9 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y
LACTEOS Agua de panela enjuagar los empaques de la panela y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando
Leche de vaca . L :
con leche 15 esté en su punto de ebullicion agregar la panela y espere a que se diluya y agregue la leche en polvo.
en polvo entera Mezcle muy bien. Retirar del fuego. Servir la cantidad indicada segun grupo de edad.
Huevo de gallina 55 Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavelos
ALIMENTO Huevo revuelto | Aceite, de soya y desinféctelos. Romper y verter en un recipiente auxiliar hondo. Batir los huevos junto con la sal. Aparte,
PROTEICO ’ 5 colocar un sartén a precalentar. Agregar los huevos al sartén, muévalos constantemente hasta que estén
Sal 1 cocidos. Retirar del fuego. Servir en porciones iguales a todos los grupos etarios.
Arroz blanco, 40
crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad.
ebolla junca, tallo 8 Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz,
A Aceite, de soya cebolla finamente picada, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
rroz blanco 2 ) . . . :
cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego
CEREAL cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades
ACOMPANANTE Sal 1 establecidas para el grupo de edad.
Platano harton,
Platano maduro, crudo 111 Limpiar y lavar los platanos con cascara. Retirar la cascara. Cortar en tajadas. Calentar el aceite en un
maduro frito en sartén. Poner a freir las tajadas. Retire del fuego cuando el platano este dorado por cada lado. Servir de
tajadas Aceite, de soya 6 acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de edad.
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MENU No. 9

NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (9)
Avena nacional, 10 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y
crudo enjuagar los empaques de la panela, avena y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo,
Colada de Leche de vaca 15 cuando esté en su punto de ebullicion agregar la avena. Deje cocinar hasta que las hojuelas de avena
P en polvo entera . . )
LACTEOS avena con estén suaves. Colar para retirar el agua y reservela. Por aparte en una olla ponga a hervir agua, cuando
leche este en su punto de ebullicién agregue la leche en polvo, mezcle muy bien hasta que se diluya, agregue la
Panela 10 avena mezclela con la leche y agregue la panela , deje que se cocine por aproximadamente 15 miny
asegurese de que la panela se haya integrado bien a la preparacion. Retire del fuego. Sirva caliente.
Carne de pollo 60
ebolla junca, tallo 8 Lavar y desinfectar el empaque del pollo. Porcionar el pollo segun grupo etario y nimero de raciones a
Pechuga de Ton.1ate, pulpa 6 servir. En una olla con suficiente agua llevar a coccion el pollo con un poco de sal. Lavar, enjuagar y picar
ALIMENTO il Ajo, crudo 2 finamente la cebolla, tomate, el ajo, el pimentdn y el cilantro. Realizar un soffito con cebolla, aceite,
PROTEICO desmechada Aceite, de soya 5 pimenton, ajo, cilantro, sal y tomate. Retirar de la olla el pollo cuando este cocido, deshilar o desmechar el
Cilantro, crudo 2 pollo. Poner a cocinar junto con el sofrito. Servir de acuerdo a los gramajes establecidos para cada grupo
imentén rojo, crud 3 de edad.
sal 1
Arroz blanco, 40
crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad.
ebolla junca, tallo 8 Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz,
A Aceite, de soya cebolla finamente picada, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
rroz blanco 2 ) ) . " .
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
Sal 1 establecidas para el grupo de edad.
Acgnﬁ;:r?:NTE Pasta 25
alimenticia
ebolla junca, tallo 8 En una olla ponga a henvir agua. Cuando esté en su punto de ebullicidn. Verter los espaguetis para que se
Espaguettis Tomate, pulpa 6 cocinen. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla junca, pimentén, ajo, cilantro y tomate. Realizar un
guisados Aceite, de soya 2 sofrito con cebolla junca, aceite, pimentoén, cilantro, sal y tomate, cocinarlo hasta que el tomate tome una
Cilantro, crudo 2 consistencia pastosa. Quitar el agua en que se cocinaron los espaguetis y agregarle el sofrito. Mezclar los
Pimenton rojo, 3 ingredientes. Servir de acuerdo a los gramajes que correspondan a cada grupo de edad.
crudo
Sal 1
UEICE A del buen estado de los alimentos. Lavar y desinfectar la fruta, pel ionar si i
FRUTA o Banano 143 segurarse del buen estado de los alimentos. Lavar y desinfectar la fruta, pelar, porcionar si es necesario
- y servir segun el gramaje establecido para cada grupo de edad.
borcion
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MENU No. 10

NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (9)
Harina de 10
banano crudo Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y
Leche de vaca 15 enjuagar los empaques de la harina de platano, panela y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente
. Colada de en polvo entera hondo, cuando esté en su punto de ebullicion agregar la harina de platano y panela. Batir constantemente
LACTEOS . . ) .
harina de chiro para evitar que se formen grumos. Finalmente agregue la leche en polvo una vez ya la haya mezclado en
Panela 10 agua previamente hervida. Deje cocinar hasta que todos los ingredientes se integren adecuadamente.
Retirar del fuego. Servir de acuerdo la cantidad establecida para cada grupo de edad.
Huevo de gallina 55 ) ) )
_ Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavelos
ALIMENTO Cebolla junca, tallg 8 y desinféctelos. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla y tomate. Romper y verter en un recipiente
PROTEICO Huevo perico Tomate,crudo 6 auxiliar hondo. Batir los huevos vigorosamente junto con la sal, cebolla y tomate. Aparte, colocar un sartén
. a precalentar con aceite. Agregar los huevos al sartén, muévalos constantemente hasta que estén
Aceite, de soya 5 ) . ) A : )
cocidos. Retirar del fuego. Servir en porciones iguales a todos los grupos etarios.
Sal 1
Arroz blanco, 40 ) ) ) ) - )
crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad.
CEREAL Cebolla junca, talld 8 Lave el arroz, revisg que se eqcuentre Iibrg de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz,
_ Arroz blanco | Aceite, de soya cebplla finamente picada, aceite y gal. Dejar hervir hasta que el agua es’Fe casi e.\{apora(.ia. Siga
ACOMPANANTE 2 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
Sal 1 establecidas para el grupo de edad.
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MENU No. 11

NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE |PREPARACION | ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (9)
tomate de arbol 70
rojo
leche de vaca 15 ) ) ) ) )
en polvo Asegurarse del buen estado de los alimentos. Lavar y desinfectar la fruta, pelar, porcionar si es necesario
LACTEOS Jugo de tomate azucar y colocarla en la licuadora con los ingredientes, licuar y servir segun el gramaje establecido para cada
granulado grupo de edad.
10
Lenteja 20
ebolla junca, tallo 8 Dejar en remojo las lentejas desde el dia anterior a la preparacién. Regar el agua. En una olla ponga a
ALIMENTO Tomate, crudo 6 cocinar las lentejas en agua a fuego medio- alto y agregar sal. Lavar, enjuagar y picar finamente la
. Lenteja guisada| Aceite, de soya 3 cebolla, el pimenton, el ajo, el cilantro y tomate. Realizar un sofrito con aceite, cebolla, tomate, pimenton,
PROTEICO ) o L , . ; . . .
Cilantro, crudo 2 cilantro y sal. Adicionar al recipiente donde estan las lentejas, mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar
pimenton rojo 3 hasta que estén blandas. Porcionar y servir de acuerdo a cada grupo de edad.
Sal 1
papa harinosa - . . ) . L
papa amarilla criolla 80 Limpiar y lavar la papa amarilla. Colocar una paila con suficiente aceite y dejar fritar las papas a fuego
3 medio- alto hasta que esten cocidas. Sacar, retirar el exceso de aceite, dejar reposar, trocear teniendo en
frita . ) .
Aceite, de soya 6 cuenta los gramajes por cada grupo de edad. Servir.
Arroz blanco, 40
CEREAL crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segtin el nimero de usuarios a atender por grupo de edad.
ACOMPANANTE ebolla junca, tallo 8 Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz,
Arroz blanco | Aceite, de soya ) cebplla finamente picada, aceite y gal. Dejar hervir hasta que el agua es’Fe casi e.\{apora(.ia. 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
Sal 1 establecidas para el grupo de edad.
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MENU No. 12

NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (9)
Avena nacional, 10 ) o N )
crudo Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y
Leche de vaca enjuagar los empaques de la panela, avena y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo,
. Colada de en polvo entera 15 cuando esté en su punto de ebullicién agregar la avena. Deje cocinar hasta que las hojuelas de avena
LACTEOS avena estén suaves. Colar para retirar el agua y reservela. Por aparte en una olla ponga a hervir agua, cuando
este en su punto de ebullicién agregue la leche en polvo, mezcle muy bien hasta que se diluya, agregue la
Panela 10 avena mezclela con la leche y agregue la panela , deje que se cocine por aproximadamente 15 miny
asegurese de que la panela se haya integrado bien a la preparacion. Retire del fuego. Sirva caliente.
pollo pechuga 60
cruda
ebolla junca, tallo 8 Lavar y desinfectar el empaque del pollo. Porcionar segun el nimero de raciones a servir. En un recipiente
ALIMENTO oA ton?ate,crudo 6 hondo ponga el pollo con agua y sal. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla, pimentén, ajo, cilantro y
PROTEICO pollo sudado Ajo, crudo 2 tomate. Realizar un sofrito con cebolla, pimentén, ajo, cilantro, aceite, sal y tomate. Agregar el sofrito junto
Aceite, de soya 5 con el pollo. Mezclar muy bien y dejar que el pollo se cocine adecuadamente. Retirar del fuego. Servir de
Cilantro, crudo 2 acuerdo a los gramajes establecidos para cada grupo de edad.
imenton rojo, crud 3
Sal 1
Arroz blanco,
crudo 40 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad.
ebolla junca, tallo 8 Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz,
CEREAL Arroz blanco | Aceite, de soya cebolla finamente picada, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
ACOMPANANTE ' 2 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
Sal 1 establecidas para el grupo de edad.
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MENU No. 13

NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE |PREPARACION | ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (9)
Panela 10
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y
< Agua de panela enjuagar los empaques de la panela y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando
LACTEOS Leche de vaca . L :
con leche I " 15 esté en su punto de ebullicion agregar la panela y espere a que se diluya y agregue la leche en polvo.
enpolvo entera Mezcle muy bien. Retirar del fuego. Servir la cantidad indicada segun grupo de edad.
Huevo de gallina 55 Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavary
ALIMENTO Huevo desinfectar y enjuagar los huevos. Colocar los huevos en un recipiente hondo con agua suficiente que los
PROTEICO cocinado sal 1 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 mayor facilidad. Pelar los huevos. Servir.
Pasta 25
alimenticia
ebolla junca, tallo 8 En una olla ponga a henvir agua. Cuando esté en su punto de ebullicidn. Verter los espaguetis para que se
tomate,crudo 6 i i i i i q i0. ci i
CEREAL Espaguettis . cocinen. Lavar, enjuagar y picar ﬁr.1amen’te Ia. cebolla junca, plmenton_, ajo, cilantro, y tomate. Realizar un
~ . aceite de soya 2 sofrito con cebolla junca, aceite, pimentoén, cilantro, sal y tomate, cocinarlo hasta que el tomate tome una
ACOMPANANTE guisados - ) . ) . ; :
Cilantro, crudo 2 consistencia pastosa. Quitar el agua en que se cocinaron los espaguetis y agregarle el sofrito. Mezclar los
Pimenton rojo, 3 ingredientes. Servir de acuerdo a los gramajes que correspondan a cada grupo de edad.
crudo
Sal 1
FRUTA Porcion de Mango 200 AsegL.Jrarse’deI buen e§tado de Io.s alimentos. Lavar y desinfectar la fruta, pelar, porcionar si es necesario
fruta mango y servir segun el gramaje establecido para cada grupo de edad.
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MENU No. 14

NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (9)
Maiz blanco, 10 ) L o )
trilado Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y
Leche de vaca enjuagar los empaques de la panela, avena y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo,
’ en polvo entera 15 cuando esté en su punto de ebullicion agregar la avena. Deje cocinar hasta que las hojuelas de avena
LACTEOS Mazamorra estén suaves. Colar para retirar el agua y reservela. Por aparte en una olla ponga a hervir agua, cuando
este en su punto de ebullicién agregue la leche en polvo, mezcle muy bien hasta que se diluya, agregue la
Panela 10 avena mezclela con la leche y agregue la panela , deje que se cocine por aproximadamente 15 miny
asegurese de que la panela se haya integrado bien a la preparacion. Retire del fuego. Sirva caliente.
Carne de res, 60
magra
ebolla junca, tallo 8 Lavar y desinfectar el empaque de la carne. Porcionar segun el nUmero de raciones a servir. En un
tomate,crudo 6 recipiente hondo ponga la carne con agua al ras de la misma y sal. Lavar, enjuagar y picar finamente la
ALIMENTO Carne de res Ajo, crudo 2 cebolla, pimentdn, ajo, cilantro y tomate. Realizar un sofrito con cebolla, aceite, pimentdn, ajo, cilantro, sal
PROTEICO guisada aceite de soya 5 y tomate. Agregar el sofrito junto con la carne. Mezclar muy bien y dejar que la carne se cocine
Cilantro, crudo 2 adecuadamente. Retirar del fuego. Servir de acuerdo a los gramajes establecidos para cada grupo de
Pimenton rojo, 3 edad.
crudo
Sal 1
Arroz blanco, 40
crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad.
ebolla junca, tallo 8 Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz,
Aceite, de soya cebolla finamente picada, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
Arroz blanco 2 ) . X i )
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
Sal 1 establecidas para el grupo de edad.
CEREAL
ACOMPANANTE Papa criolla,
con cascara, 80 Lavar y limpiar muy bien las papas eliminando toda la suciedad de la superficie. Pelarlas. En un recipiente
cruda hondo sumergir las papas en agua hirviendo y dejarlas en coccién hasta que estén blandas. Mientras se
Molo de papa [ebolla junca, tallqd 8 cocinan, lavar, desinfectar y enjuagar la cebolla, picar finamente. En un sarte agregue la cebolla junto al
amarilla Aceite, de soya 2 aceite y cocine afuego medio-bajo hasta que se haga un seofrito. Escurrir las papas, triturar las papas
hasta obtener un puré, agregue sal y el sofrito, mezcle todos los ingredientes. Servir de acuerdo al
sal 1 gramaje establecido para el grupo de edad.
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MENU No. 15

NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (9)
Chocolate, con 10 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y
LACTEOS Chocolate con azucar enjuagar los empaques del chocolate y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando
leche Leche de vaca 15 esté en su punto de ebullicién agregar chocolate, segun la cantidad indicada para el grupo de edad.
en polvo entera Cuando el chocolate esté disuelto agregue la leche en polvo una vez ya la haya mezclado en agua
frijol 20
ebolla junca, tallo 8
tomate crudo 6 Dejar en remojo los frijoles desde el dia anterior a la preparacién. Regar el agua. En una olla ponga a
ALIMENTO B ) aceite d’e cova 5 cocinar Ia§ lentejas enagua a fuego medio- a.Ito yagregar sal. Lavar, enjuagary picar ﬁnamente la
PROTEICO frijol guisado - Y cebolla, pimenton, ajo, cilantro y tomate. Realizar un sofrito con aceite, cebolla, pimenton, cilantro, tomate
Cilantro, crudo 2 y sal. Adicionar al recipiente donde estan las lentejas, mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar hasta
Pimentén rojo, 3 que estén blandas. Porcionar y servir de acuerdo a cada grupo de edad.
crudo
Sal 1
Arroz blanco, 40
crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad.
ebolla junca, hoja 8 Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz,
A Aceite, de soya cebolla finamente picada, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
rroz blanco 2 . . . - )
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
Sal 1 establecidas para el grupo de edad.
CEREf‘L Pasta 25
ACOMPANANTE alimenticia
ebolla junca, tallo 8 En una olla ponga a henvir agua. Cuando esté en su punto de ebullicidn. Verter los espaguetis para que se
Espaguettis tomate,crudo 6 cocinen. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla, pimentén, ajo, cilantro y tomate. Realizar un sofrito
guisados aceite de soya 2 con cebolla, pimentén, cilantro, aceite, sal y tomate, cocinarlo hasta que el tomate tome una consistencia
Cilantro, crudo 2 pastosa. Quitar el agua en que se cocinaron los espaguetis y agregarle el sofrito. Mezclar los
Pimenton rojo, 3 ingredientes. Servir de acuerdo a los gramajes que correspondan a cada grupo de edad.
crudo
Sal 1
FRUTA
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MENU No. 16

NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (9)
Chocollate, con 10 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y
azucar enjuagar los empaques del chocolate y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando
. Chocolate con . L . ) s
LACTEOS esté en su punto de ebullicién agregar chocolate, segun la cantidad indicada para el grupo de edad.
leche Leche de vaca .
15 Cuando el chocolate esté disuelto agregue la leche en polvo una vez ya la haya mezclado en agua
en polvo entera . ) : .
previamente hervida, batir constantemente hasta que se haya mezclado todo. Servir.
lenteja 20
ebolla junca, tallo 8 ) ) B ) ) )
tomate crudo 6 Dejar en remojo los frijoles desde el dia anterior a la preparacién. 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 tomate,
ALIMENTO A A aceite de soya 5 . . . . . . . . . .
PROTEICO lentja guisada - pimentén, ajo, cilantro y cebolla. Realizar un sofrito con el tomate, cebolla, pimentdn, cilantro y aceite.
Qllantro, crugo 2 Adicionar al recipiente donde estan los frijoles, mezcle todos los ingredientes. Deje cocinar hasta que
Pimentén rojo, 3 estén blandos. Porcionar y servir de acuerdo a cada grupo de edad.
crudo
Sal 1
Arroz blanco, 40
crydo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad.
Cebolla junca, tallg 8 Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz,
CEREAL Arroz blanco Aceite, de soya 2 cebolla finamente picada, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga
ACOMPANANTE 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
Sal 1 establecidas para el grupo de edad.
FRUTA Porcion de mandarina 143 Asegurarse del buen estado de los alimentos. Lavar y desinfectar la fruta, pelar, porcionar si es necesario

fruta mandarina

y servir segun el gramaje establecido para cada grupo de edad.
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MENU No. 17

NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (9)
Avena nacional, 10 ) L . )
crudo Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y
Leche de vaca enjuagar los empaques de la panela, avena y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo,
. Colada de en polvo entera 15 cuando esté en su punto de ebullicion agregar la avena. Deje cocinar hasta que las hojuelas de avena
LACTEOS avena con estén suaves. Dejar enfriar. Licuar para evitar que queden grumos. Lleve a coccion nuevamente la
leche preparacion resultante con 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 cada grupo de edad.
Huevo de gallina 55
Aceite, de soya 5 Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavelos
ALIMENTO y desinféctelos. Romper y verter en un recipiente auxiliar hondo. Batir los huevos vigorosamente junto con
‘ Huevo revuelto la sal. Aparte, colocar un sartén a precalentar con aceite. Agregar los huevos al sartén, muévalos
PROTEICO . . . . ) .
constantemente hasta que estén cocidos. Retirar del fuego. Servir en porciones iguales a todos los
Sal 1 grupos etarios.
Pasta 25
alimenticia
ebolla junca, tallo 8 En una olla ponga a henvir agua. Cuando esté en su punto de ebullicidn. Verter los espaguetis para que se
Espaguettis tomate,crudo 6 cocinen. Lavar, enjuagar. y picar ﬁna.lmente la cebolla, piment()n, ajo, cilantro y tomate. Realizar un sofritg
guisados aceite de soya 2 con cebolla, pimentén, cilantro, aceite, sal y tomate, cocinarlo hasta que el tomate tome una consistencia
Cilantro, crudo 2 pastosa. Quitar el agua en que se cocinaron los espaguetis y agregarle el sofrito. Mezclar los
Pimenton rojo, 3 ingredientes. Servir de acuerdo a los gramajes que correspondan a cada grupo de edad.
crudo
CEREAL Sal 1
ACOMPANANTE Arroz blanco, 40
SeboII(a:rjlljJ(:l(;a alld 3 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,
NTOZIDIENCE Aceite, de soya 2 cebolla finamente picada, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua 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
Sal 1 establecidas para el grupo de edad.
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MENU No. 18

NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (9)
Panela 10
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y
< Agua de panela enjuagar los empaques de la panela y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando
LACTEOS Leche de vaca . e :
con leche I " 15 esté en su punto de ebullicion agregar la panela y espere a que se diluya y agregue la leche en polvo.
en polvo entera Mezcle muy bien. Retirar del fuego. Servir la cantidad indicada segun grupo de edad.
Carne de pollo 60
ebolla junca, tallo 8
tomate,crudo 6 Lavar y desinfectar el empaque del pollo. Porcionar segun el nimero de raciones a servir. En un recipiente
ALIMENTO Pechuga de Ajo, crudo 2 hondo ponga el pollo conaguay sal. Lavgr, enJ’uaga.lr y picar finamente la cebolla, plmentoq, ajo, cilantro y
: aceite de soya 5 tomate. Realizar un sofrito con cebolla, pimentén, ajo, cilantro, sal y tomate. Agregar el sofrito junto con el
PROTEICO pollo sudado . . ) : ’
Cilantro, crudo 2 pollo. Mezclar muy bien y dejar que el pollo se cocine adecuadamente. Retirar del fuego. Servir de
- P acuerdo a los gramajes establecidos para cada grupo de edad.
Pimenton rojo, 3
crudo
Sal 1
Platano hartén, P . :
maduro. crudo 11 Limpiar y lavar los platanos con cascara.. En una olla agregar agua y colocarr la cantidad de platao
Platano ’ requerida, colocar al fuego y dejar en cocion por 20 minutos. Retire del fuego cuando el platano este con
cocinado Aceite, de soya una consistencia blanda y suave . Retirar la cascara y servir de acuerdo a las cantidades establecidas
6 para el grupo de edad.
CEREAL Arroz blanco, 40 . . . . - ' ' .
% crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad.
ACOMPANANTE ) ) ) ) )
ebolla junca, tallo 8 Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz,
TR Aceite, de soya 2 cebolla finamente picada, aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua 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
Sal 1 establecidas para el grupo de edad.
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MENU No. 19

NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (9)
Harina de platano 10
leche de vaca 15 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y
en polvo enjuagar los empaques de la harina de platano, panela y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente
Colada de . L ) i )
A hondo, cuando esté en su punto de ebullicion agregar la harina de platano y panela. Batir constantemente
LACTEOS platano con ) ;
para evitar que se formen grumos. Finalmente agregue la leche en polvo una vez ya la haya mezclado en
leche ) . . . : . .
Panela 10 agua previamente hervida. Deje cocinar hasta que todos los ingredientes se integren adecuadamente.
Retirar del fuego. Servir de acuerdo la cantidad establecida para cada grupo de edad.
Carne de res, 60
magra
ebolla junca, tallo 8 Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque de la carne. Fraccionar en cubos medianos. Agregar sal. En una
tomate,crudo 6 olla presion adicionar la carne. Agregar agua suficiente de manera que cubra la carne. Poner a hervir a
ALIMENTO Ajo, crudo 2 fuego medio alto. Lavar, enjuagar y picar finamente el tomate, pimentén, ajo, cilantro y cebolla junca.
‘ Carne sudada - ) . L . . .
PROTEICO aceite de soya 5 Realizar un sofrito en un recipiente. Agregar a la preparacién. Una vez hierva, tapar y bajar temperatura a
Cilantro, crudo 2 fuego lento. Dejar conservar hasta que la preparacion esté bien cocida. Retirar del fuego. Servir seguin
Pimenton rojo, 5 gramaje de grupo etario
crudo
Sal 1
Arroz b(ljanco, 40
bol crudo " 3 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad.
CEREAL €bo .a Junca, tallo Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz,
- Arroz blanco | Aceite, de soya 2 aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego
ACOMPANANTE ) - - ) X
bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén
Sal 1 secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de edad.
FRUTA frll;gr;:g::deilla Granadilla 110 Asegurarse del buen estado de los alimentos. Lavar y desinfectar la fruta, pelar, porcionar si es necesario

y servir segun el gramaje establecido para cada grupo de edad.
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MENU No. 20

NOMBRE DEL PESO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) (9)
Panela 10
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y
. Agua de panela enjuagar los empaques de la panela y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando
LACTEOS Leche de vaca 2 T i
con leche I 15 esté en su punto de ebullicién agregar la panela y espere a que se diluya y agregue la leche en polvo.
en poho entera Mezcle muy bien. Retirar del fuego. Servir la cantidad indicada segun grupo de edad.
Carne de pollo 60
ebolla junca, tallo 8
tomate,crudo 6 Lavar y desinfectar el empaque del pollo. Porcionar el pollo segun grupo etario y nimero de raciones a
ALIMENTO Pechuga de Ajo, crudo 2 servir. En una olla con suficiente agua llevar a coccién el pollo con un poco de sal. Lavar, enjuagar y picar
PROTEICO pollo aceite de soya 5 finamente la cebolla, tomate, pimenton, ajo y cilantro. Realizar un softito con cebolla, aceite, sal, pimenton,
desmechado Cilantro. crudo 2 ajo, cilantro y tomate. Retirar de la olla el pollo cuando este cocido, deshilar o desmechar el pollo. Poner a
- P— cocinar junto con el sofrito. Servir de acuerdo a los gramajes establecidos para cada grupo de edad.
Pimenton rojo, 3
crudo
Sal 1
Arroz blanco, 40
crudo
Cebolla junca, tallg 8 Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad.
Aceite, de soya Lave el arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz,
CEREAL 2 ) : ) . . :
- Arroz blanco aceite y sal. Dejar hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego
ACOMPANANTE ) : L ) X
bajo, tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén
Sal 1 secos, blandos y separados. Servir de acuerdo a las cantidades establecidas para el grupo de edad.
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F1.6 FORMATO LISTA DE INTERCAMBIO
COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD 9-13 anos 11 meses |OPERADOR
DEPARTAMENTO NARINO MUNICIPIO
AFROCOLOM
. COMUNIDAD / AWA SIN BIANO /
e X PUEBLO INDIGENA |ASOCIACION (PALENQUERO
GRUPO ETNICO s
SIN
RAIZAL ROM PERTENENCIA
ETNICA
COMPONENTE LISTA DE ALIMENTOS PARA INTERCAMBIO
Carne de res
Carne de pollo
Carne de cerdo
ALIMENTO PROTEICO Huevo entero de gallina
Frijol rojo
Frijol lima
Lenteja

Arroz blanco

Maiz blanco trillado

Arrocillo

Cuchuco de maiz

Avena en hojuelas

Mote

CEREAL Fécula de maiz

Harina de maiz

Espaguetis

Pastas enriquecidas para sopa

Arveja verde

Frijol verde

Choclo amarillo o blanco

Arracacha blanca

Papa criolla

TUBERCULOS - RAICES - PLATANOS - DERIVADOS DE Papa comin

CEREAL Platano hartén verde

Platano hartén maduro

Yuca

Platano coli o guineo

Aguacate

Banano

Curuba

Fresa

Feijoa sin cascara

Granadilla

Guanabana

Guayaba

Limén

Lulo

FRUTA Maracuya

Mandarina

Mango

Manzana roja/verde

Mora

Naranja

Papaya

Pera

Pifa

Tomate de arbol

Uvas

Azicar granulada

AZUCARES Az(icar morena

Panela

Aceite de girasol

Aceite de maiz

Aceite de soya

GRASAS Aceite de palma

Aceite de canola

Margarinas suaves

Mayonesa

Mantequilla

LACTEOS Leche de vaca liquida pasterizada

Leche de vaca en polvo

Nota: Resolucion 16432 de 2015, numeral 5.3 Ciclo de Menus: - Los intercambios no pueden exceder a 6 (seis) en un ciclo de menus, para el caso
del alimento proteico se permiten méaximo dos intercambios por ciclo.

- El operador debe solicitar por escrito minimo con 5 dias de anticipacién (dependiendo del caso), la autorizacién del intercambio a la supervisién o
Interventoria de la Entidad Territorial Certificada o del MEN segun corresponda, e informar y dejar copia de dicha autorizacion en la institucion

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA LA LISTA DE INTERCAMBIOS ANYELA COSTAIN YAMA
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DESAYUNO - ESTRATEGIA RESIDENCIAS ESCOLARES

Gobernacmn de

' NARINO

Secretaria
de Educacidn

OPERADOR: POR DEFINIR
DEPARTAMENTO NARINO | MUNICPIO
AFRUCULT OT
) RAIZAL ROM T |
GRUPO ETNICO SIN PERTENENCIA ETNICA INDIGENA X
COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA
ESTABLECIMIENTO
EDUCATIVO
SEMANA No. 1
COMPONENTES MENU No. 1 MENU No. 2 MENU No. 3 MENU No. 4 MENU No. 5
Colada de fécula de
BEBIDA CON LECHE Chocolate en leche ; Agua de panela en leche Arroz con leche Colada de avena
maiz
. Goulash de carne de . . .
ALIMENTO PROTEICO Huevo perico res Lenteja guisada Huevo cocinado Pollo desmechado
CEREAL ACOMPANANTE Arroz blanco Arroz blanco Arroz blanco Arroz blanco Arroz blanco
Porcién de fru . .. - Porcion de fruta picada .
FRUTA orcion de fruta Mandarina Porcion de fruta piiia P Granadilla
papaya fresa y mango
AZUCARES Incluida en la bebida | Incluida en la bebida | Incluida en la bebida con | Incluida en la bebida con Incluida en la bebida con
con leche con leche leche leche leche
GRASAS Incluido en la Incluido en la Incluido en la preparacion Incluido en la preparacion del
preparacion del cereal | preparacion del cereal del cereal cereal
SEMANA No. 2
COMPONENTES MENU No. 6 MENU No. 7 MENU No. 8 MENU No. 9 MENU No. 10
Agua de panela en . . .
BEBIDA CON LECHE 9 Iecphe Mazamorra con leche Colada de quinua Chocolate en leche Colada de harina de platano

ALIMENTO PROTEICO

Pechuga de pollo
guisado desmechado

Huevo perico

Frijol rojo

Huevo revuelto

Carne de res desmechada

CEREAL ACOMPANANTE Arroz blanco Arroz blanco Arroz blanco Arroz blanco Espaguetti
FRUTA Procién de fruta Porcién de fruta picada Granadilla Porcion de fruta pifa Porcion de fruta mandarina
papaya mango
AZUCARES Incluida en la bebida | Incluida en la bebida | Incluida en la bebida con | Incluida en la bebida con Incluida en la bebida con
con leche con leche leche leche leche
GRASAS Incluido en la Incluido en la Incluido en la preparacion Incluido en la preparacion del
preparacion del cereal | preparacion del cereal del cereal cereal
SEMANA No. 3
COMPONENTES MENU No. 11 MENU No. 12 MENU No. 13 MENU No. 14 MENU No. 15

BEBIDA CON LECHE

Jugo de mora en leche

Colada de maiz

Chocolate en leche

Colada de avena

Agua de panela en leche

ALIMENTO PROTEICO

Pechuga de Pollo
guisado

Carne de cerdo
guisada

Huevo cocido

Huevo revuelto

Frijol guisado

CEREAL ACOMPANANTE Arroz blanco Arroz blanco Arroz blanco Arroz blanco Arroz blanco
Porcién de fruta Porcion de fruta picada ” . ” ” .
FRUTA o P Porcién de fruta mandarina Porcién de fruta fresa Porcién de fruta mandarina
papaya piiia
AZUCARES Incluida en la bebida | Incluida en la bebida | Incluida en la bebida con | Incluida en la bebida con Incluida en la bebida con
con leche con leche leche leche leche
GRASAS Incluido en la Incluido en la Incluido en la preparacion Incluido en la preparacién del
preparacion del cereal | preparacion del cereal del cereal cereal
SEMANA No. 4
COMPONENTES MENU No. 16 MENU No. 17 MENU No. 18 MENU No. 19 MENU No. 20
Jugo de mango en Colada de harina de . .
BEBIDA CON LECHE 9 g Arroz con leche . Chocolate en leche Colada de fécula de maiz
leche platano
ALIMENTO PROTEICO Queso Huevo cocinado Huevo en tortilla Carne de cerdo guisada Carne de res frita

CEREAL ACOMPANANTE Arroz con verduras Arroz blanco Arroz blanco Arroz blanco Arroz blanco
FRUTA Porcién de fruta Porcién d? fruta Porcion de fruta pifa Porcién de fruta mandarina| Porcion de fruta granadilla
papaya naranja
AZOCARES Incluida en la bebida | Incluida en la bebida | Incluida en la bebida con | Incluida en la bebida con Incluida en la bebida con
con leche con leche leche leche leche

GRASAS Incluido en la Incluido en la preparacion | Incluido en la preparacion |Incluido en la preparacion del

preparacion del cereal del cereal del cereal cereal
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE REVISA POR PARTE DE LA A
ETC LA PLANEACION DEL CICLO DE MENUS ANYELA COSTAIN YAMA

MATRICULA
LNUD 444

FIRMA _ Af‘,é‘ o PROFESIONAL COLNU 3

NOTA:

En los menus donde se contemple la combinacion de citricos con lacteos, se debe estimar un tiempo entre el consumo de cada alimento (15
minutos antes de su consumo o después) con el fin de evitar que los beneficiarios presenten malestar gastrointestinal.
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ETC DEPARTAMENTO

Secretaria

Gobernacion de
de Educacién

NARINO

SECRETARIA DE EDUCACION DEPARTAMENTAL DE NARINO

MINUTA CON ENFOQUE DIFERENCIAL

PUEBLO INDIGENA AWA CAMAWARI

INDIGENA X COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
= e ETNICA
PREPARADO EN SITIO ESTRATEGIA RESIDENCIAS
MODALIDAD DE ATENCION ESCOLARES | TIPO DE COMPLEMENTO ALIMENTARIO | DESAYUNO
ESTABLECIMIENTO EDUCATIVO INSTITUCION AGROPECUARIA COMUNIDAD INDIGENA INKAL -AWA
NIVEL 9 A 13 ANOS 11 MESES
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 sobio PORCION
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
BEBIDA CON LECHE GRUPO IIl. LECHE Y CHOCOLATE EN Chocolate, en pastilla, con azucar K010 18 18 83.88 0.648 2.988 13.59 6.48 0.63 0 200
PRODUCTOS LACTEOS LECHE cem
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
Huevo de gallina, entero, crudo J0o4 55 49.5 73.755 6.237 5.346 0.1485 26.235 0.8415 68.805
Aceite de soya D012 3 3 27 L] 3 L] L] L] L]
ALIMENTO PROTEICO #N/A HUEVO PERICO Tomate, crudo B103 6.2 4.96 1.1408 0.04464 0.00496 0.20336 0.4464 0.0248 0.2976 50g
Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
Sal L015 1 1 (1] 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60 211.8 4.02 0.24 48.06 5.4 0.48 1.2
CEREAL GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
e RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 1359
ACOMPANANTE
PLATANOS Aceite de soya D012 8 8 72 0 8 0 0 0 0
Sal L015 0.5 0.5 (1] (1] (1] 0 0.12 0.0015 193.905
GRUPO II. FRUTAS Y PORCION DE FRUTA
FRUTA VERDURAS PAPAYA Papaya, madura, cruda C065 214 149.8 59.92 0.749 0.1498 12.2836 35.952 0.4494 7.49 150 g
AZUCARES #N/A INCLUIDO EN LA PREPARACION
GRASAS #N/A INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 607.1133 15.75164 23.73226 80.52471 218.8434 2.60645 715.9376
RECOMENDACION 2491 93.4 913 323.8 1100 9.5 1500
% ADECUACION 24%) 17% 26%)| 25%) 20%) 27%) 48%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA - Ar*'é‘ 7 . MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL iy PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS " BRUTO CALOUTAS PROTETIVA URASA Tro CTRLCIO TIIERRO SUDTO TURGTUY
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO A (8) P . P L P PN o it
BEBIDA CON LECHE GRUPO IIl. LECHE Y COLADA DE FECULA Harina de maiz, extra cruda A035 18 71.28 1.584 0.882 13.374 1.98 0.432 0.9 200 o3
PRODUCTOS LACTEOS DE MAiZ
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
Res, carne magra, cruda F099 125 125 173.75 27.25 7.125 L] 7.5 3.375 63.75
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 11.7 9.945 4.67415 0.069615 0.009945 0.944775 2.68515 0.03978 3.48075
GRUPO IV. CARNES, .
ALIMENTO PROTEICO HUEVOS, LEGUMINOSAS | GOULASH DE CARNE Habichuela, cruda B052 1 9.9 4.257 0.2079 0 0.7128 3.96 0.099 0.594 80
SECAS, FRUTOS SECOS Y DE RES . 9
SEMILLAS Aceite de soya D012 6 6 54 (1] 6 (1] (1] (1] (1]
Cebolla cabezona, cruda B027 5 4.75 1.9 0.0665 0.00475 0.36575 1.14 0.01425 0.19
Sal Lo15 0.5 0.5 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60 211.8 4.02 0.24 48.06 5.4 0.48 1.2
CEREAL GRUPO I. CEREALES, Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
e RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 135¢g
ACOMPANANTE
PLATANOS Aceite de soya D012 1 11 99 0 11 0 0 0 0
Sal Lo15 0.5 0.5 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
GRUPO II. FRUTAS Y PORCION DE FRUTA .
FRUTA VERDURAS MANDARINA Mandarina, cruda C050 143 100.1 54.054 0.9009 0.1001 11.4114 35.035 0.3003 2.002 150 g
. INCLUIDA EN LA
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES PREPARACION Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 4.2 0.49 3.9
TOTAL MENU 787.3489 38.157915 29.368545 89.88835 204.62515 5.358955 519.71675
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100 9.5 1500
% ADECUACION 32% 41% 32% 28% 19% 56% 35%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA e 47.4,44 7/,, . MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




CALORIAS Y NUTRIENTES

FIRMA

P’ PESO
NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO = =
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS N BRUTO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO sobio PORCION
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (g)
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
BEBIDA CON LECHE GRUPO Ill. LECHE Y AGUA DE PANELA EN Panela K033 18 18 65.52 0.108 0.018 16.236 7.56 0.882 7.02 200 om3
PRODUCTOS LACTEOS LECHE
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
Lenteja comun, cruda T026 45 45 174.15 10.395 0.405 27.45 22.95 3.24 12.15
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 5.85 4.9725 2.337075 0.0348075 0.0049725 0.4723875 1.342575 0.01989 1.740375
HUGE'\RILCJ)ZOIIZG(I:JANIRIL‘(EE’AS Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
ALIMENTO PROTEICO SECAS, FRUTOS SECOS Y LENTEJA GUISADA 135¢g
SEMILLAS Tomate, crudo B103 6.25 5 1.15 0.045 0.005 0.205 0.45 0.025 0.3
Aceite de soya D012 4 a4 36 0 a4 L] L) L] L]
Sal L015 0.5 0.5 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60 211.8 4.02 0.24 48.06 5.4 0.48 1.2
CEREAL GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 135¢g
ACOMPANANTE
PLATANOS sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Aceite de soya D012 10 10 920 L) 10 L) L) L) L]
GRUPO II. FRUTAS Y PORCION DE FRUTA o
FRUTA VERDURAS PINA Pifia, cruda Co072 272 149.6 83.776 0.8976 0.1496 18.5504 23.936 0.748 4.488 150 g
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 742.350575 19.5534075 18.8260725 117.2130375 205.968575 5.57564 665.043375
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100 9.5 1500
% ADECUACION 30% 21% 21% 36% 19% 59% 44%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
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MENU No. 4

. PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL BRUTO PESO NETO _ _
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO e (g) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SoDIo PORCION
(Keal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Arroz blanco, pulido, crudo A010 18 18 63.54 1.206 0.072 14.418 1.62 0.144 0.36 200 cm3
GRUPO Ill. LECHE Y
BEBIDA CON LECHE | oob ot 0s LAcTEOS | ARROZ CON LECHE
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
ELAUAD (Y, @A Huevo de gallina, entero, crudo J004 55 495 73.755 6.237 5.346 0.1485 26.235 0.8415 68.805 509
ALIMENTO PROTEICO | HUEVOS, LEGUMINOSAS | b\ cocinaDO
SECAS, FRUTOS SECOS Y
SEMILLAS sal L015 0.5 0.5 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60 211.8 4.02 0.24 48.06 5.4 0.48 1.2
CERER GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
< RAICES, TUBERCULOS Y |  ARROZ BLANCO 135¢g
ACOMPANANTE
PLATANOS sal L015 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Aceite de soya D012 10 10 90 0 10 0 0 1) 0
U [ UG PORCION DE FRUTA Fresa, madura, cruda C025 63 59.85 26.9325 0.4788 0.29925 4.96755 12.5685 0.29925 1.197
FRUTA PICADA FRESA Y 150 g
VERDURAS
MANGO Mango comdn, crudo €051 180 90 711 0.54 0 15.39 13.5 0.45 3.6
AZUCARES ";g;‘;f&i’:o'#‘ Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 4.2 0.49 3.9
GRUPO VI. AZUCARES
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION co14 100 50 52 0.6 0.05 11.85 20 0.5 0.5
TOTAL MENU 701.76125 17.1408 20.014 109.853675 226.3685 3.334875 717.167
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100 9.5 1500
9% ADECUACION 28% 18% 22% 34% 21% 35% 48%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 5

NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO PESO NETO CALORiAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS 2 . BRUTO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SoDIo PORCION
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (8)
(g) (Keal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Avena en Hojuelas, Precocida A012 18 18 73.98 3.042 1.35 11.538 9.72 0.81 0.54
GRUPO IIl. LECHE Y
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS LACTEOS COLADA DE AVENA 200 cm3
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
Pollo, pechuga con piel, cruda F085 125 116.25 192.975 24.06375 10.695 0.11625 12.7875 0.81375 73.2375
Tomate, crudo B103 6.25 5 1.15 0.045 0.005 0.205 0.45 0.025 0.3
GRUPO IV. CARNES,
HUEVOS, LEGUMINOSAS . .
ALIMENTO PROTEICO SECAS, FRUTOS SECOS Y POLLO DESMECHADO Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54 80g
SEMILLAS
Aceite de soya D012 4 a4 36 0 a4 L] L) L] L]
Sal L015 0.5 0.5 0 0 V) V) 0.12 0.0015 193.905
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60 211.8 4.02 0.24 48.06 5.4 0.48 1.2
CEREAL GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
p RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 135¢g
ACOMPANANTE
PLATANOS Aceite de soya D012 4 4 36 0 4 0 0 0 0
Sal L015 0.5 0.5 0 0 0 V) 0.12 0.0015 193.905
GRUPO IIl. FRUTAS Y PORCION DE FRUTA .
FRUTA VERDURAS GRANADILLA Granadilla, cruda Co028 110 33 31.35 0.693 0.528 4.917 3.96 0.297 6.6 150 g
- INCLUIDA EN LA
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES PREPARACION Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 4.2 0.49 3.9
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 697.2725 35.97675 24.8315 80.0955 180.7275 3.095 530.0175
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100 9.5 1500
9 9 9 9 9 9 9
9% ADECUACION 28% 39% 27% 25% 16% 33% 35%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA e ; il e j A MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 6

< PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE NOMBRE DEI_. ALIMENTO CODIGO DEL BRUTO PESO NETO _ _
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO ) (g) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO NeD[e} PORCION
(Keal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
BEBIDA CON LEGHE GRUPO Ill. LECHE Y AGUA DE PANELA EN Panela K033 18 18 65.52 0.108 0.018 16.236 7.56 0.882 7.02 200 o
PRODUCTOS LACTEOS LECHE cem
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
Pollo, pechuga con piel, cruda F085 125 116.25 192.975 24.06375 10.695 0.11625 12.7875 0.81375 73.2375
Tomate, crudo B103 6.25 5 1.15 0.045 0.005 0.205 0.45 0.025 0.3
GRUPO IV. CARNES,
HUEVOS, LEGUMINOSAS POLLO GUISADO . .
ALIMENTO PROTEICO SECAS, FRUTOS SECOS Y DESMECHADO Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54 80g
SEMILLAS
Aceite de soya D012 5 5 45 (1] 5 (1] (1] (1] (1]
Sal L015 0.5 0.5 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60 211.8 4.02 0.24 48.06 5.4 0.48 1.2
CEREAL GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
o RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 1359
ACOMPANANTE
PLATANOS Aceite de soya D012 4 4 36 0 4 0 0 0 0
Sal L015 0.5 0.5 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
GRUPO II. FRUTAS Y PORCION DE FRUTA
FRUTA VERDURAS PAPAYA Papaya, madura, cruda C065 214 149.8 59.92 0.749 0.1498 12.2836 35.952 0.4494 7.49 150 g
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 689.9825 33.03875 24.1113 83.1401 206.3595 2.8294 533.4875
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100 9.5 1500
% ADECUACION 28% 35% 26% 26% 19% 30% 36%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 7
6 PESO _ _ CA
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGODEL | o .o [ PESONETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO sobio  |PORCION
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (o) (8) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (meg) (meg) SERVIDA
BEBIDA CON LEGHE GRUPOIIL LEGHELY. M MORRAICON Maiz mute, cocido, sin sal A048 18 18 17.64 0.45 0.09 3.78 2.34 0.108 0 200 o
PRODUCTOS LACTEOS LECHE cem
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
Huevo de gallina, entero, crudo Joo4 55 49.5 73.755 6.237 5.346 0.1485 26.235 0.8415 68.805
Cebolla junca, tallos, cruda B029 8 3 1.11 0.036 0.003 0.204 1.71 0.015 0.45
GRUPO IV. CARNES,
HUEVOS, LEGUMINOSAS
ALIMENTO PROTEICO SECAS, FRUTOS SECOS Y HUEVO PERICO Tomate, crudo B103 6.25 5 1.15 0.045 0.005 0.205 0.45 0.025 0.3 50g
SEMILLAS
Aceite de soya D012 5 5 45 [1] 5 (1] (1] (1] (1]
Sal L015 0.5 0.5 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60 211.8 4.02 0.24 48.06 5.4 0.48 1.2
CEREAL GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
o RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 1359
ACOMPANANTE
PLATANOS Aceite de soya D012 4 4 36 0 4 0 0 0 0
Sal L015 0.5 0.5 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
GRUPO II. FRUTAS Y PORCION DE FRUTA .
FRUTA VERDURAS PICADA: MANGO Mango comuin, crudo C051 300 150 118.5 0.9 0 25.65 22.5 0.75 6 150 g
. INCLUIDA EN LA
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES PREPARACION Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 4.2 0.49 3.9
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 617.58875 15.747 18.69075 93.067125 205.56 2.838125 524.355
RECOMENDACION 2900 101.5 96.7 406 1100 11.8 1500
% ADECUACION 21% 16% 19% 23% 19% 24% 35%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA B /_‘/\ L 7 . MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 8

. PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS . BRUTO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO FURCIUN
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (8) SERVIDA
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg)
Harina de quinua, cruda A037 18 18 64.8 1.98 0.738 12.42 7.92 0.882 2.16
BEBIDA CON LECHE P:g[l)J:(?TI(I;SLE:gI'EEI)S COLADA DE QUINUA 200 cm3
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
Frijol bola roja, crudo T006 45 45 166.95 9.63 0.54 26.415 56.25 3.195 6.75
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 6 4,9725 2.337075 0.0348075 0.0049725 0.4723875 1.342575 0.01989 1.740375
B G ARNE S Tomate, crudo B103 6.25 5 115 0.045 0.005 0.205 0.45 0.025 0.3
, Cru 3 . X X . X X ..
ALIMENTO PROTEICO SHEl::iVSOIs:’RI[JET((;)%MSI:(C)(S)ng FRIJOL GUISADO 135¢g
’ SEMILLAS Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
Aceite de soya D012 4 4 36 0 4 0 0 0 0
Sal L015 0.5 0.5 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60 211.8 4.02 0.24 48.06 5.4 0.48 1.2
CEREAL GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
ACOMPANANTE RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 135¢g
PLATANOS Aceite de soya D012 8 8 72 0 8 1) 0 0 0
Sal L015 0.5 0.5 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
GRUPO II. FRUTAS Y PORCION DE FRUTA "
FRUTA VERDURAS GRANADILLA Granadilla, cruda Cco028 110 33 31.35 0.693 0.528 4.917 3.96 0.297 6.6 150 g
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPA Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 4.2 0.49 3.9
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 700.4 20.5 18.1 107.7 223.7 5.6 466.9
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100 9.5 1500
o o o o o o o
% ADECUACION 28% 22% 20% 33% 20% 59% 31%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA _ 4/5 L 7,, i MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 9

COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL 32?1?0 PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (8) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO LASANS SN
(&) Keal) (&) () (&) (mg) (me) (mg) __|SERVIDA
GRUPO IIl. LECHE Y COLADA DE HARINA Harina de platano, cruda B057 18 18 61.2 0.594 0.054 14.49 1.98 0.216 L]
BEBIDA CONLECHE | bp0pucTOS LACTEOS DE PLATANO 200 cm3
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
Res, carne magra, cruda F099 125 125 173.75 27.25 7.125 L) 7.5 3.375 63.75
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 5.85 4.9725 2337075 0.0348075 0.0049725 0.4723875 1342575 0.01989 1.740375
GRUPO IV. CARNES, - - 0
BUE Vo e cUmNos A I C R NEIDEIRES Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54 50 g
ALIMENTO PROTEICO | 5p o ps FRUTOS SECOS Y|  DESMECHADA
J Tomate, crudo B103 6.25 5 115 0.045 0.005 0.205 0.45 0.025 03
SEMILLAS
Aceite de soya D012 6 6 54 L] 6 L) L) L] L]
sal Lo15 0.5 05 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
Pasta alimenticia, enriquecida, R 66 66 244.86 8.58 0.99 49.302 16.5 2.574 3.96
cruda 135¢g
Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
— GRUPO I. CEREALES,
. RAICES, TUBERCULOS Y ESPAGUETTI Tomate, crudo B103 6.25 5 115 0.045 0.005 0.205 0.45 0.025 03
ACOMPANANTE
PLATANOS
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0 150 ¢g
sal Lo15 0.5 05 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
GRUPOII. FRUTASY | PORCION DE FRUTA -
FRUTA e MANDARINA Mandarina, cruda C050 213 149.1 80.514 1.3419 0.1491 16.9974 52.185 0.4473 2.982 135¢g
- INCLUIDA EN LA
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES e Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 42 0.49 3.9
Eils EUADVL G5 INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENG 778.0 420 233 9.9 228.8 7.4 521.2
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100 9.5 1500
% ADECUACION 31% 45% 26% 30% 21% 77% 35%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA ~ A/_QL»?/ . MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 10

COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL 32?1?0 PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO & (g) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SoDIo
8 .
. - (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) PORCION
GRUPO IIl. LECHE Y COLADA DE HARINA Harina de platano, cruda B057 18 18 61.2 0.594 0.054 14.49 1.98 0.216 L] SERVIDA
BEEDACONILECHE PRODUCTOS LACTEOS DE PLATANO
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
200 cm3
Res, carne magra, cruda F099 125 125 173.75 27.25 7.125 L] 7.5 3.375 63.75
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 5.85 4.9725 2.337075 0.0348075 0.0049725 0.4723875 1.342575 0.01989 1.740375
GRUPO IV. CARNES, N N
HUEVOS, LEGUMINOSAS Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
ALIMENTO PROTEICO SECAS, FRUTOS SECOS Y RNE DE RES DESMECH
’ Tomate, crudo B103 6.25 5 1.15 0.045 0.005 0.205 0.45 0.025 0.3
SEMILLAS 80 g
Aceite de soya D012 6 6 54 L] 6 L) 0 L] L]
Sal L015 0.5 0.5 0 0 V) 0 0.12 0.0015 193.905
Pasta alimenticia, enriquecida,
cruda A072 66 66 244.86 8.58 0.99 49.302 16.5 2.574 3.96
Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
CEREAL GRUPO |. CEREALES,
e RAICES, TUBERCULOS Y ESPAGUETTI Tomate, crudo B103 6.25 5 1.15 0.045 0.005 0.205 0.45 0.025 0.3
ACOMPANANTE
PLATANOS
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0 150 g
Sal L015 0.5 0.5 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
GRUPO II. FRUTAS Y PORCION DE FRUTA .
FRUTA VERDURAS MANDARINA Mandarina, cruda C050 213 149.1 80.514 1.3419 0.1491 16.9974 52.185 0.4473 2.982
- INCLUIDA EN LA
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES PREPARACION Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 4.2 0.49 3.9 150 g
Aceite de soya D012 5 5 45 (1] 5 (1] (1] (1] (1]
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 823.0 42.0 28.3 96.9 228.8 7.4 521.2
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100 9.5 1500
33% 45% 31% 30% 21% 77% 35%
% ADECUACION
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA - Ar«‘é‘—f - MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 11

COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL 32?1?0 PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES )
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (@ CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION
(&) Keal) () () (&) (mg) (me) (me) SERVIDA
CRUEOMIECHE A B COEN AN COEN Mora de castilla, cruda co61 66 59.4 43.956 0.594 0.0594 8.6724 24.948 1.0098 0.594
BEBIDA CONLECHE | bp0pucTOS LACTEOS LECHE 200 cm3
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
Pollo, pechuga con piel, cruda F085 125 116.25 192.975 24.06375 10.695 0.11625 12.7875 0.81375 73.2375
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 5.85 4.9725 2.337075 0.0348075 0.0049725 0.4723875 1.342575 0.01989 1.740375
GRUPO IV. CARNES,
HUEVOS, LEGUMINOSAS | PECHUGA DE POLLO Tomate, crudo B103 6.25 5 115 0.045 0.005 0.205 0.45 0.025 0.3
ALIMENTO PROTEICO | 5 o a5 FRUTOS SECOS Y GUISADO 809
TS Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
Aceite de soya D012 6 6 54 L) 6 L] L] L] L]
sal L015 0.5 0.5 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60 211.8 4.02 0.24 48.06 5.4 0.48 1.2
GERERT GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ Blanco 1359
PLATANOS Aceite de soya D012 4 4 36 0 a4 L) L] L) L)
sal L015 0.5 0.5 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
GRUPO II. FRUTASY | PORCION DE FRUTA
FRUTA VOIS SRR Papaya, madura, cruda C065 214 149.8 59.92 0.749 0.1498 12.2836 35.952 0.4494 7.49 150 g
- INCLUIDA EN LA ]
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES PREPARACION Azucar blanco, granulado K003 8 8 31.76 0 0 7.944 0 0.008 0
INCLUIDA EN LA
GRASAS GRUPO V. GRASAS SRCoRAe N
TOTAL MENU 713.4 33.7 25.2 84.3 227.5 3.1 539.3
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100 9.5 1500
9% ADECUACION 29% 36% 28% 26% 21% 32% 36%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA _ é Lo . MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 12

COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL 32?1?0 PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES )
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (@ CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION
(&) Keal) () () (&) (mg) (me) (me) SERVIDA
Harina de maiz, extra cruda A035 18 18 71.28 1.584 0.882 13.374 1.98 0.432 0.9
BEBIDA CON LECHE P:::l)":g'rg-sl-f::fszs COLADA DE MAiZ 200 cm3
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
Cerdo, carne magra, cruda Fo011 125 125 175 26.75 7.5 0.25 21.25 1 65
GRUPO IV. CARNES, — .
HUEVOS, LEGUMINOSAS | CARNE DE CERDO Zanahoria, sin cascara, cruda B110 5.85 4.9725 2.337075 0.0348075 0.0049725 0.4723875 1.342575 0.01989 1.740375
ALIMENTO PROTEICO | 5 a5 FRUTOS SECOS Y GUISADA
: Tomate, crudo B103 6.25 5 115 0.045 0.005 0.205 0.45 0.025 0.3
SEMILLAS 80g
Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60 211.8 4.02 0.24 48.06 5.4 0.48 1.2
GERERT GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
T B TE RAICES, TUBERCULOS Y |  ARROZ BLANCO
PLATANOS Aceite de soya D012 8 8 72 L] 8 L] L] L] L]
sal L015 0.5 0.5 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
1359
GRUPO II. FRUTASY | PORCION DE FRUTA -
FRUTA VOIS TR Pifia, cruda co72 272 149.6 83.776 0.8976 0.1496 18.5504 23.936 0.748 4.488
- INCLUIDA EN LA
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES SRCoRAe N Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 42 0.49 3.9
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 731.4 37.4 20.8 96.2 202.6 3.4 327.9
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100 9.5 1500
9% ADECUACION 29% 40% 23% 30% 18% 36% 22%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA _ 4& - o MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 13
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL 32?1?0 PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES )
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (@ CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION
(&) Keal) () () (&) (mg) (me) (me) SERVIDA
GRUPO IIl. LECHE Y CHOCOLATE EN Chocolate, en pastilla, con azicar K010 18 18 83.88 0.648 2.988 13.59 6.48 0.63 L]
BEBIDA CONLECHE | bp0pucTOS LACTEOS LECHE 200 cm3
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
GRUPO IV. CARNES, N
HUEVOS, LEGUMINOSAS Huevo de gallina, entero, crudo Joo4 55 49.5 73.755 6.237 5.346 0.1485 26.235 0.8415 68.805 50g
ALIMENTO PROTEICO | oo™ e cos y|  HUEVO cocipo
TS sal L015 0.5 0.5 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60 211.8 4.02 0.24 48.06 5.4 0.48 1.2
CERER GRUPO I. CEREALES, Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOSY |  ARROZ BLANCO 1359
PLATANOS sal L015 0.5 0.5 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
Aceite de soya D012 11 11 99 L) 11 L) L) L] L]
GRUPO II. FRUTASY | PORCION DE FRUTA -
FRUTA RO RE Mandarina, cruda C050 213 149.1 80.514 13419 0.1491 16.9974 52.185 0.4473 2.982 150 g
LATEAIES U VIL AU INCLUIDA EN LA PREPARACION
Eils EUADVL G5 INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 625.2 162 23.7 84.8 233.0 25 516.7
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100 9.5 1500
% ADECUACION 25% 17% 26% 26% 21% 27% 34%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA _ é V4 o MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 14

< PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE NOMBRE DEI-. ALIMENTO CODIGO DEL BRUTO PESO NETO PORCION
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (g) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SoDIo
(&) (Keal) () () () (me) (me) (me) SERVIDA
Avena en Hojuelas, Precocida A012 18 18 73.98 3.042 1.35 11.538 9.72 0.81 0.54
BEBIDA CON LECHE P::[l)":ngsLLE::'I'EE;S COLADA DE AVENA ’
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35 200 cm3
GRUPO IV. CARNES Huevo de gallina, entero, crudo Joo4 55 49.5 73.755 6.237 5.346 0.1485 26.235 0.8415 68.805
HUEVOS, LEGUMINOSAS N
ALIMENTO PROTEICO SECAS, FRUTOS SECOS Y HUEVO REVUELTO Aceite de soya D012 3 3 27 0 3 0 0 0 0 509
SEMIELES sal L015 0.5 0.5 0 0 0 0 012 0.0015 193.905
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60 211.8 4.02 0.24 48.06 5.4 0.48 1.2
CEREAL GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
ACOMPANANTE RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 135¢g
PLATANOS Aceite de soya D012 8 8 72 L] 8 L] L] L] 0
Sal L015 0.5 0.5 0 0 V) V) 0.12 0.0015 193.905
FRUTA GRU:’I(;;IIE):;K;AS v PORCIngDSEAFRUTA Fresa, madura, cruda C025 158 150.1 67.545 1.2008 0.7505 12.4583 31.521 0.7505 3.002 150 g
- INCLUIDA EN LA
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES PREPARACION Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 4.2 0.49 3.9
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 638.7 18.6 22.7 87.2 219.8 35 521.1
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100 9.5 1500
% ADECUACION 26% 20% 25% 27% 20% 37% 35%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 15

FIRMA

COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL B:?S o | PesoneTo CALORIAS Y NUTRIENTES PORCION
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (g) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SoDIo SERVIDA
(&) Keal) () () (&) (mg) (me) (me)
Panela K033 18 18 65.52 0.108 0.018 16.236 7.56 0.882 7.02
BEBIDA CON LECHE P::g:g.r'g's"f::é;s COLADA DE AVENA 200 cm3
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
U Y, GRS Frijol bola roja, crudo T006 45 a5 166.95 9.63 0.54 26.415 56.25 3.195 6.75
ALIMENTO PROTEICO s:%%?ikﬁ%%”;:ggf\( HUEVO REVUELTO | Zanahoria, sin céscara, cruda B110 5.85 4.9725 2337075 0.0348075 0.0049725 0.4723875 1.342575 0.01989 1.740375
SEMILLAS Tomate, crudo B103 6.25 5 115 0.045 0.005 0.205 0.45 0.025 03
1359
Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
CEREAL GRUPO |. CEREALES, Aceite de soya D012 4 4 36 0 4 0 0 0 0
ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Y |  ARROZ BLANCO
PLATANOS sal Lo15 0.5 05 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60 211.8 4.02 0.24 48.06 5.4 0.48 1.2
GRUPO Il. FRUTASY | PORCION DE FRUTA - -
FRUTA VERDURAS PRESA Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54 135g
- INCLUIDA EN LA -
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES PREPARACION Aceite de soya D012 8 8 72 0 8 0 0 0 0
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENG 633.4 17.9 16.8 97.6 215.1 48 2673
RECOMENDACION 24901 93.4 91.3 3238 1100 9.5 1500
%% ADECUACION 25% 19% 18% 30% 20% 50% 18%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
_ % . MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 16

COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL 32?1?0 PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES )
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (@ CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION
(&) Keal) () () (&) (mg) (me) (me) SERVIDA
GRUPO IIl. LECHE Y JUGO DE MANGO EN Mango comuin, crudo Co51 120 60 47.4 0.36 0 10.26 9 0.3 24
BEBIDA CONLECHE | bp0pucTOS LACTEOS LECHE 200 cm3
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
GRUPO IV. CARNES, Queso fresco, semiduro,
ALIMENTO PROTEICO | |/ EGUMINOSAS PORCION DE QUESO ) : o G017 40 40 120.4 7 10.2 0.12 234.4 0.16 374 40g
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60 211.8 4.02 0.24 48.06 5.4 0.48 1.2
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 5.85 4.9725 2.337075 0.0348075 0.0049725 0.4723875 1.342575 0.01989 1.740375
GERERT GRUPO |. CEREALES, Habichuela, cruda B052 5.5 4.95 2.1285 0.10395 0 0.3564 1.98 0.0495 0.297
T BT RAICES, TUBERCULOS Y |ARROZ CON VERDURA! 1359
PLATANOS Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
Aceite de soya D012 4 a4 36 0 a4 L] L] L) 0
sal L015 0.5 0.5 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
GRUPO II. FRUTASY | PORCION DE FRUTA
FRUTA VOIS SRR Papaya, madura, cruda C065 214 149.8 59.92 0.749 0.1498 12.2836 35.952 0.4494 7.49 150 g
- INCLUIDA EN LA i
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES PREPARACION Azucar blanco, granulado K003 8 8 31.76 0 0 7.944 0 0.008 0
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 588.0 163 18.6 85.5 430.7 1.6 636.9
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100 9.5 1500
9% ADECUACION 24% 17% 20% 26% 39% 17% 2%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA _ /_(\ L - MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 17
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL 32?1?0 PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES )
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (@ CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION
(&) Keal) () () (&) (mg) (me) (me) SERVIDA
Arroz blanco, pulido, crudo A010 18 18 63.54 1.206 0.072 14.418 1.62 0.144 0.36
BEBIDA CON LECHE P::[l)":grg-sl-f::fs\c()s ARROZ CON LECHE 200 cm3
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
GRUPO IV. CARNES,
Huevo de gallina, entero, crudo Joo4 55 49.5 73.755 6.237 5.346 0.1485 26.235 0.8415 68.805
ALIMENTO PROTEICO s’;%%";ﬁ%‘;”;:gg‘s\s\( HUEVO COCINADO 509
S sal L015 0.5 0.5 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60 211.8 4.02 0.24 48.06 5.4 0.48 1.2
GERERT GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
T B TE RAICES, TUBERCULOS Y |  ARROZ BLANCO 1359
PLATANOS Aceite de soya D012 8 8 72 L] 8 L] 0 L) 0
sal L015 0.5 0.5 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
GRUPO II. FRUTASY | PORCION DE FRUTA h
FRUTA VOIS Nroms Naranja, cruda c062 249 149.4 61.254 1.0458 0.4482 13.1472 49.302 1.9422 2.988 150 g
- INCLUIDA EN LA
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES PREPARACION Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 42 0.49 3.9
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 595.0 16.6 18.1 90.8 229.5 4.0 521.0
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100 9.5 1500
9% ADECUACION 24% 18% 20% 28% 21% 2% 35%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA é V4 5 MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 18

< PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE NOMBRE DEI-. ALIMENTO CODIGO DEL BRUTO PESO NETO _ _ i
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO ) (g) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SoDIo PORCION
(Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Harina de platano, cruda B057 18 18 61.2 0.594 0.054 14.49 1.98 0.216 0
GRUPO IIl. LECHE Y
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS LACTEOS COLADA DE PLATANO 200 cm3
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
Huevo de gallina, entero, crudo Joo4 55 49.5 73.755 6.237 5.346 0.1485 26.235 0.8415 68.805
GRUPO IV. CARNES,
HUEVOS, LEGUMINOSAS 5
ALIMENTO PROTEICO SECAS, FRUTOS SECOS Y HUEVO EN TORTILLA Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0 50g
SEMILLAS
Sal L015 0.5 0.5 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60 211.8 4.02 0.24 48.06 5.4 0.48 1.2
CEREAL GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
o RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 1359
ACOMPANANTE
PLATANOS Aceite de soya D012 8 8 72 0 8 0 0 0 0
Sal L015 0.5 0.5 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
FRUTA GRU'\,ICE)AII.)EIEx;AS v PORCION DE FRUTA PIN Pifia, cruda Co72 272 149.6 83.776 0.8976 0.1496 18.5504 23.936 0.748 4.488 150 g
. INCLUIDA EN LA
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES PREPARACION Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 4.2 0.49 3.9
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 633.2 15.8 19.8 96.3 204.5 29 522.1
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100 9.5 1500
9% ADECUACION 25% 17% 22% 30% 19% 31% 35%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA _ {i [ ; P MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 19
PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE NOMBRE DEI: ALIMENTO CODIGO DEL BRUTO PESO NETO
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (8) . .
(g) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO sobio .
(Keal) (®) ® (® (me) (mg) (mg) PORCION
SERVIDA
Chocolate, en pastilla, con azicar K010 18 18 83.88 0.648 2.988 13.59 6.48 0.63 L]
GRUPO IIl. LECHE Y CHOCOLATE EN
BEBIDA CONLECHE | ppopucTos LACTEOS LECHE 200em3
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
Cerdo, carne magra, cruda Fo011 125 125 175 26.75 7.5 0.25 21.25 1 65
GRUPO IV. CARNES, Zanahoria, sin cascara, cruda B110 5.85 4.9725 2.337075 0.0348075 0.0049725 0.4723875 1.342575 0.01989 1.740375
HUEVOS, LEGUMINOSAS CARNE DE CERDO
ALIMERTOEROIEICO SECAS, FRUTOS SECOS Y GUISADA 80g
SEMILLAS Tomate, crudo B103 6.25 5 1.15 0.045 0.005 0.205 0.45 0.025 0.3
Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60 211.8 4.02 0.24 48.06 5.4 0.48 1.2
Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
CEREAL GRUPO |. CEREALES,
ACOMPANANTE RAICES, TUBERCULOS Y ARROZ BLANCO 1359
PLATANOS
Aceite de soya D012 8 8 72 L] 8 L] L] L] L)
Sal L015 0.5 0.5 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
GRUPO II. FRUTAS Y PORCION DE FRUTA .
FRUTA VERDURAS MANDARINA Mandarina, cruda C050 213 149.1 80.514 1.3419 0.1491 16.9974 52.185 0.4473 2.982 150 g
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
. 704.3 36.9 22.9 85.8 231.2 2.8 321.6
TOTAL MENU
; 2491 93.4 91.3 323.8 1100 9.5 1500
RECOMENDACION
% ADECUACION 28% 39% 25% 27% 21% 29% 21%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA . M 7 - - MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 20

PESO 1
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGODEL | oo | PESONETO CALORIAS Y NUTRIENTES
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (@ CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION
(e) (Keal) () (g) (&) (mg) (mg) (mg) SERVIDA
Harina de maiz, extra cruda A035 18 18 71.28 1.584 0.882 13.374 1.98 0.432 0.9
BEBIDA CON LECHE P};;g[l)JJ gT'(';'stfng;s LADA DE FECULA DE M 200 cm3
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
GRUPO IV. CARNES, Res, carne magra, cruda F099 125 125 173.75 27.25 7.125 0 7.5 3.375 63.75
HUEVOS, LEGUMINOSAS I
ALIMENTO PROTEICO | oo oy o 2o w0 sEcos v | CARNE DE RES FRITA Aceite de soya D012 7 7 63 0 7 0 0 0 0 80g
SEMICEES sal L015 0.5 05 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
Arroz blanco, pulido, crudo A010 60 60 2118 4.02 0.24 48.06 5.4 0.48 12
CEREAL GRUPO |. CEREALES, Cebolla junca, hojas, cruda B028 7.5 3.375 1.38375 0.054 0.00675 0.239625 1.485 0.050625 0.54
TS RAICES, TUBERCULOS Y | ARROZ BLANCO 1359
PLATANOS Aceite de soya D012 8 8 72 0 8 0 0 0 0
sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0.12 0.0015 193.905
GRUPO II. FRUTAS Y PORCION DE FRUTA )
FRUTA e EETRTINA Granadilla, cruda co28 110 33 3135 0.693 0.528 4.917 3.96 0.297 6.6 150 g
- INCLUIDO EN LA
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES R Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 42 0.49 3.9
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
TOTAL MENU 735.8 37.6 27.8 81.4 165.8 5.2 520.1
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100 9.5 1500
9% ADECUACION 30% 40% 30% 25% 15% 55% 35%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA _ /; V4 7/ e MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443
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GUIA DE PREPARACION
NOMBRE DEL COMPLEMENTO: DESAYUNO REFORZADO - ESTRATEGIA DE RESIDENCIAS ESCOLARES
NIVEL 9 A13 ANOS 11 MESES |OPERADOR POR DEFINIR
DEPARTAMENTO NARINO RICAURTE
INDIGENA AWA CAMAWARI AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO .
RAIZAL SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 1
NOMBRE DEL P?S)OQB;:J; ©
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO zﬂos % PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) MESES
Chocolate, en Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los
=y | comeess pastilla, con 18 empaques del chocolate y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de
e e YT ebullicién agregar chocolate, segun la cantidad indicada para el grupo de edad. Cuando el chocolate esté disuelto
vaca, entera, 15 agregue la leche en polvo una vez ya la haya. mez.clgdo en agua previament.e hervida, batir constantemente hasta que
en polvo se haya mezclado todo. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
Huevo de
gallina, 55 ) . .
entero, crudo Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavelos y
Acei desinféctelos. Romper y verter en un recipiente auxiliar hondo. Batir los huevos vigorosamente junto con la sal. Lavar,
ALIMENTO ceite de 3 ) e ; .
pROTEICO | HUEVO PERICO soya enjuagar y picar finamente la cebolla y tomate. A parte, colocar un sartén a precalentar. Agregar aceite, los huevos, la
Tomate. crudo 6.2 cebolla, tomate al sartén, muévalos constantemente hasta que estén cocidos. Retirar del fuego. Servir segun la
’ cantidad indicada para el grupo etario.
a junca, hojas, 7.5
Sal 0.5
Arroz blanco, 60
pulido, crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segin el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se
TR encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Adicione y vierta la mezcla
CEREALES SN Cebolla junca, 75 licuada al arroz a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego
hojas, cruda bajo y tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos
Aceite de 8 y separados. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
soya
Sal 0.5
PORCION DE Papaya, Lavar y desinfectar las papayas. Pelar el alimento y retirar la cascara. Servir segun la cantidad indicada para el grupo
FRUTA madura, 214 :
FRUTA MANGO etario.
cruda
AZUCARES INCLUIDO EN LA PREPARACION
GRASAS INCLUIDO EN LA PREPARACION
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE )
ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA
) 5 Z s MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 2

NOMBRE DEL | PESO BRUTO

COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) | Secundaria
Harina de Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los
BEBIDACON | COLADADE maiz, extra 18 empagques de la panela. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de ebullicion agregar la fécula
LECHE FECULA DE Le"cr::;e de maiz. Deje cocinar hasta que la quinoa se suencuentre disuelta. Dejar enfriar. Licuar para evitar que queden
MAlz vaca, entera, 15 grumos. Lleve a coccién nuevamente la preparacion resultante con la panelg hasta que se diluye.1 por completo,
en polvo finalmente agregue la leche en polvo una vez ya la haya mezclado en agua previamente hervida. Servir segun la
Res, carne
125
magra, cruda
Zanahoria, Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar y desinfectar los vegetales. Lave
sin cascara, 11.7 muy bien la carne de res y cortela en cubos. Posteriormente, en una olla agregue aceite hasta que se encuentre bien
ALIMENTO | GOULASH DE cruda caliente, cocine la carne hasta que se vea dorada. En la misma olla cocine la zanahoria, habichuela y cebolla
PROTEICO | CARNE DE RES Hat:‘::::'a‘ 11 cabezona cortado en cubos finos (zanahoria pelada y cortada en rodajas bien finas), cocine durante 5 minutos a
Aceite de fuego alto. Agregue la carne y suficiente agua, sal y tape la olla. Cocine durante 25 minutos a fuego medio y retire una
soya vez la carne se encuentre cocinada completamente. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
lla cabezona, ¢
Sal 0.5
Arroz blanco, 60
pulido, crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se
TR encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Adicione y vierta la mezcla
CEREALES ETANGD Cebolla junca, 75 licuada al arroz a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego
hojas, cruda bajo y tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos,
Aceite de 1 blandos y separados. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
soya
Sal 0.5
PORCION DE
FRUTA FRUTA Mandarina 143 Lavar y desinfectar las mandarinas.
PAPAYA
INCLUIDA EN . — 2 : .
. Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los
AZUCARES LA Panela 10 empaques de la panela
PREPARACION paq p :
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ANYELA COSTAIN YAMA
ELABORA EL ANALISIS
FIRMA
_ /_( v o MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 3

NOMBRE DEL | PESO BRUTO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) | Secundaria
Panela 18 Asegurarse del buen estado de los alimenfos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los
AGUA DE . A .
BEBIDACON | o\ EN Leche de empaques de la panela y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de
LECHE LECHE vaca, entera, 15 ebullicion agregar la panela y espere a que se diluya y agregue la leche en polvo. Mezcle muy bien. Retirar del fuego.
en polvo Servir seadn la cantidad indicada para el arupo etario
Lenteja
comun, cruda 45
Zanahoria, 5.5 Lavar previamente las lentejas y dejarlas en remojo el dia anterior. Al dia siguiente lavelas nuevamente y ponga una
sin z::::ra’ . olla con suficiente agua en conjunto con las lentejas hasta que se cocinen completamente. Mientras ponemos a
ALIMENTO LENTEJA Cobolla i calentar una sartén con el aceite, picamos todas las verduras (previamente lavadas, desinfectadas y peladas),
PROTEICO GUISADA :oj:: i‘::;:’ 7.5 afiadimos un poquito de caldo y las sofreimos en una sartén a fuego medio. Cuando empiece a coger un aspecto
’ dorado, afiadimos las lentejas a la sartén, mezclamos y las dejamos cocer hasta que se encuentren en su punto.
Tomate, crudo 6.25 Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
Aceite de soya 4
Sal 0.5
Arroz blanco, 60
pulido, crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se
TR encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Adicione y vierta la mezcla
CEREALES ETANGD Cebolla junca, 75 licuada al arroz a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego
hojas, cruda bajo y tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos,
Sal 1 blandos y separados. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
Aceite de 10
soya _
= PORCION DE Pifia, cruda 272 Lave.1r y desinfectar Tas pifas. Pelar el alimento y retirar la cascara. Servir segun la cantidad indicada para el grupo
) FRUTA PINA etario
AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE )
ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA i
/§7«,4‘ e MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 4

NOMBRE DEL | PESO BRUTO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) | Secundaria
Arroz blanco, 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
BEBIDACON | ARROZCON | Pulido, crudo parte del liquido. Agrega la leche y con una cuchara revuelve constantemente. Siga revolviendo hasta que el arroz se
LECHE LECHE Leche de ablande y tome una consistencia cremosa. Apague el fuego y retira la olla. Servir segun la cantidad indicada para el
vaca, entera, 15 grupo etario.
en polvo
AT IEG H::;I'i‘:l:e 55 Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavelos y
EROTEICO COCINADO | entero, crudo desinféctelos. Coloque una olla con agua a fuego alto y una vez el agua se encuentre hirviendo afiada los huevos y
o 05 dejelos cocer por 10 minutos. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
Arroz blanco, 60
pulido, crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se
TR - gncuentre libre de impurezas.y escurra biep. En una olla agregue agua, arroz, aceite y §al. Adigione y vierta la mezcla
CEREALES ETANGD Cebolla junca, 75 licuada al arroz a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego
hojas, cruda bajo y tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos,
Sal 1 blandos y separados. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
Aceite de 10
soya
Fresa,
PORCION DE madura, 63
=R FRUTA PICADA cruda Lavar y desinfectar las fresas y mango. Pelar el alimento y retirar la cascara. Servir segun la cantidad indicada para el
FRESAY Mango grupo etario.
MANGO . 180
comun, crudo
. IVEULRrAE Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los
AZUCARES LA Panela 10
EREPARAGION empaques de la panela.
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ‘ ANYELA COSTAIN YAMA
ELABORA EL ANALISIS
FIRMA
MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 5

NOMBRE DEL | PESO BRUTO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) | Secundaria
Avena en Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los
r=mesy | camans :r"ej:i::va 18 empaques de la panela, avena y la Ieghe en polvo. Hervir eliagua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de
LECHE AVENA Leche de ebullicion agregar la avena. Deje cocinar hasta que las hojuelas de avena estén suaves. agregue la leche en polvo
vaca, entera, 15 una vez ya la haya mezclado en agua previamente hervida. Dejar enfriar. Licuar para evitar que queden grumos. Lleve
en polvo a coccién nuevamente la preparacion resultante con la panela hasta que se diluya por completo. Servir segun la
Pollo,
pechuga con 125
piel, cruda En una olla agregamos abundante agua y la llevamos a hervir, en lo que esté hirviendo, agregamos sal, las pechugas
de pollo (previamente lavadas) y dejamos cocinar por 35 minutos. Retiramos del agua, dejamos enfriar y
ALIMENTO POLLO Tomate, crudo 6.25 desmechamos. En un sartén a temperatura media vamos a agregar aceite hasta calentar, seguidamente
PROTEICO | DESMECHADO Cebolla junca incorporamos la cebolla, tomate y dejamos cocinar por un par de minutos. Agregamos la pechuga de pollo
hojas_cruda’ 7.5 deshilachada la sal y mezclamos, dejamos cocinar por 7 minutos, apartamos del fuego. Servir segun la cantidad
indicada para el grupo etario.
Aceite de soya 4
Sal 0.5
Arroz blanco, 60
pulido, crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun 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 y sal. Adicione y vierta la mezcla
CEREALES |ARROZ BLANCQ Cebolla junca, 75 licuada al arroz a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego
hojas, cruda bajo y tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos,
Aceite de 4 blandos y separados. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
soya
Sal 0.5
PORCION DE Lavar v desinf ’ ’ . ’ . : "
=R e Granadilla 110 ar y desin ectar las papayas. Pelar el alimento y retirar la cascara. Servir segun la cantidad indicada para el grupo
GRANDILLA etario.
INCLUIDA EN As . L I : .
RS n Panela 10 egurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacién. Lavar, desinfectar y enjuagar los
EREPARAGION empaques de la panela.
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
:3:";%":::‘&3’:;“ GDETSIZCUE ‘ ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA i
- /47_,4‘ - MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 6

NOMBRE DEL | PESO BRUTO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) | Secundaria
Panela 18 Asegurarse del buen estado de los alimenfos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los
AGUA DE . A .
BEBIDACON | A CON Leche de empaques de la panela y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de
LECHE LECHE vaca, entera, 15 ebullicién agregar la panela y espere a que se diluya y agregue la leche en polvo. Mezcle muy bien.
en polvo Retirar del fueqo. Servir seaun la cantidad indicada para el arupo etario
Pollo,
pechuga con 125
piel, cruda Lavar y desinfectar el empaque del pollo. Porcionar segun el nimero de raciones a servir. En un recipiente hondo
AT PEglefg e Tomate. crudo 6.25 ponga el pollo con agua y sal. Lavar, enjuagar y picar finamente la cebolla y tomate. Realizar un sofrito con cebolla,
EROTEICO GUISADO aceite, sal y tomate. Agregar el sofrito junto con el pollo. Mezclar muy bien y dejar que el pollo se cocine
DESMECHADO | CePolla junca, 75 adecuadamente. Retirar del fuego. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
hojas, cruda -
Aceite de soya 5
Sal 0.5
Arroz blanco, 60
pulido, crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se
TR encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Adicione y vierta la mezcla
CEREALES ElANGD Cebolla junca, 75 licuada al arroz a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego
hojas, cruda bajo y tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos,
Aceite de 4 blandos y separados. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
soya
Sal 0.5
=R Pos:b(?r:DE :::1?:: 214 Lavar, desinfectar las papayas. Pelar el alimento y retirar la cascara. Servir segun la cantidad indicada para el grupo
PAPAYA cruda stario.
S INCIUIDAEN A EREP ARACION Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los
empaaques de la panela
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE )
TR EL A S ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA i
_ /47_“&— = MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 7

NOMBRE DEL | PESO BRUTO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) | Secundaria
Ma_izm‘_‘te' 18 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los
cEalin eneel empaques de la panela, harina de maiz y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su
BEBIDACON | MAZAMORRA [ c—rq . . . - : .
ECHE CONILEGHE eche de punto de ebullicién agregar la harina de maiz. Deje cocinar y agregue la panela hasta que se diluya por completo,
vaca, entera, 15 finalmente agregue la leche en polvo una vez ya la haya mezclado en agua previamente hervida. Servir segun la
en polvo cantidad indicada para el grupo etario.
Panela 10
Huevo de
gallina, 55
entero, crudo . . , . .
Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavelos y
Cebolla junca, desinféctelos. Romper y verter en un recipiente auxiliar hondo. Batir los huevos vigorosamente junto con la sal. Lavar,
ALIMENTO " 8 A ) 8 . .
pROTEICO |HUEVO PERICO hojas, cruda enjuagar y picar 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 segun la
Tomate Pulpa 6.25 . - .
cantidad indicada para el grupo etario.
Aceite de 5
soya
Sal 0.5
Arroz blanco, 60
pulido, crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se
CEREAL R encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Adicione y vierta la mezcla
ACOMPANANT ETANGD Ceb_°"aj“"°a, 75 licuada al arroz a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego
E hojasiicruda bajo y tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos,
Aceite de 4 blandos y separados. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
soya
Sal 0.5
Mango . " . . . . ) -
PORCION DE Heees g Lavar, desinfectar los bananos y mangos. Pelar los alimentos y retirar la cascara. Servir segun la cantidad indicada
FRUTA el  comun, 80 ara el grupo etario.
(Mango) crudo P grup '
AZUCARES INCLUIDAEN LA PREPARACION
GRASAS INCLUIDAEN LA PREPARACION
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE | ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA
MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 8

NOMBRE DEL | PESO BRUTO

COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) | Secundaria
Harina de Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los
quinua, cruda 18 empaques de la panela, quinoa y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de
BEBIDA EN COLADA DE Leche de ebullicién agregar la quinoa. Deje cocinar hasta que la quinoa se suencuentre disuelta. Dejar enfriar. Licuar para evitar
LECHE QUINOA | ¢4 entera, 15 que queden grumos. Lleve a coccién nuevamente la preparacion resultante con la panela hasta que se diluya por
en polvo completo, finalmente agregue la leche en polvo una vez ya la haya mezclado en agua previamente hervida. Servir
Panela 10 segun la cantidad indicada para el grupo etario.
Frijol rojo,
crudo 45
Zanahoria,
sin cascara, 5.85 . . . . ) » » .
cruda 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 icar finamente el tomate, cebolla y zanahoria.
ALIMENTO | FRIJOL ROJO | Tomate Pulpa 6.25 .J 9 90 allo y adreg yuagary picar . " y
EROTEICO CUISADO Realizar un sofrito con el aceite, sal, tomate y cebolla. Adicionar al recipiente donde estan los frijoles, mezcle todos
Cebolla junca, 75 los ingredientes. Deje cocinar hasta que estén blandos. Porcionar y Servir segun la cantidad indicada para el grupo
hojas, cruda ' etario.
Aceite de 5
soya
Sal 0.5
Arroz blanco, 60
pulido, crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se
CEREAL R encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Adicione y vierta la mezcla
ACOMPANANT ETANGD Cebolla junca, 75 licuada al arroz a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego
E hojas, cruda bajo y tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos,
Aceite de 8 blandos y separados. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
soya
Sal 0.5
PORCION DE Lavar, desinfectar las papayas. Pelar el alimento y retirar la cascara. Servir segun la cantidad indicada para el grupo
FRUTA FRUTA Granadilla 110 tari ’
GRANADILLA etario.
AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE )
ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA i
MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443

. S A




MENU No. 9

NOMBRE DEL | PESO BRUTO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) | Secundaria
Chocolate, en Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los
TG pastillajicon g2 empagques del chocolate y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de
e CHOCOLATE | — 8202t ebullicién agregar chocolate, segun la cantidad indicada para el grupo de edad. Cuando el chocolate esté disuelto
vaca, entera, 15 agregue la leche en polvo una vez ya la haya mezclado en agua previamente hervida, batir constantemente hasta que
en polvo se haya mezclado todo. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
Huevo de Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al ndmero de raciones que vaya a preparar. Lavelos y
gallina, 55 desinféctelos. Colocar el aceite en la sartén y llevar a fuego medio. Mientras tanto afiade los huevos a un bol, agrega
ALIMENTO OMELET DE | entero, crudo la sal y remueve hasta obtener una mezcla perfectamente homogénea. A parte en la sarten con aceite caliente
PROTEICO HUEVO Aceite de agrega la mezcla de huevos. El mismo comenzara a cocinarse, cuando los bordes estén ligeramente cocinados,
soya g levanta el omelette de un lado con una espatula permitiendo que el huevo que esté aun liquido se vaya a los bordes y
Sal 05 se cocine. Voltea cuando esté casi lista. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
Arroz blanco, 60
pulido, crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se
CEREAL R - gncuentre libre de impurezas.y escurra biep. En una olla agregue agua, arroz, aceite y §al. Adigione y vierta la mezcla
ACOMPANANT| o Ceb_°"a1“"°as 75 licuada al arroz a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego
E AT, GHIEE bajo y tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos,
Aceite de 8 blandos y separados. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
soya
Sal 0.5
PORCION DE - ; . i ; ’ . . - -
FRUTA = Pifia, cruda 272 Lavar, desinfectar y enjuagar las pifas, retirar la corteza, pelar. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE )
ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA i
; /3’\7.«4_ o MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 10

NOMBRE DEL | PESO BRUTO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) | Secundaria
Harina de Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los
TS platano, cruda 18 empaques de la harina de platano, panela y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en
BEBIDACON | o NADE Leche de su punto de ebullicion agregar la harina de platano y panela. Batir constantemente para evitar que se formen grumos.
LECHE PLATANO | vaca, entera, 15 Finalmente agregue !a leche en polvo una vez ya la haya me;clado en agua preyiamente hervidg. Deje gocinar hasta
en polvo que todos los ingredientes se integren adecuadamente. Retirar del fuego. Servir segun la cantidad indicada para el
Panela 10 grupo etario.
Res, carne
magra, cruda 125
Zanahoria
,sin 5.85 Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque de la carne. Fraccionar en cubos medianos. Agregar sal. En una olla
cascara, presién adicionar la carne. Agregar agua suficiente de manera que cubra la carne. Poner a hervir a fuego medio alto.
ALIMENTO  |CARNE DE RES cruda Lavar, enjuagar y picar finamente el tomate, cebolla y zanahoria. Realizar un sofrito en un recipiente con cebolla,
PROTEICO | DEMECHADA |Cebolla junca, 75 tomate, zanahoria, sal y aceite. Agregar a la preparacion. Una vez hierva, tapar y bajar temperatura a fuego lento.
A, GRER Dejar conservar hasta que la preparacion esté bien cocida. Retirar del fuego. Servir segun la cantidad indicada para el
Tomate, crudo 6.25 grupo etario.
Aceite de 6
soya
Sal 0.5
pasta
alimentacia,
sin 66
enriquecer,
e cocida, sin sal En una olla ponga a hervir agua. Cuando esté en su punto de ebullicion. Verter los espaguetis para que se cocinen.
ACOMPARANT | ESPAGUETTI |Cebolla junca, ’s Lavar, enjuagar y picar finamente Ie.1 cebqlla y tomate. Reallzar un sofrito con cet?olla, tomate, sal y gcelte, cocinarlo
E hojas, cruda . hasta que el tomate tome una consistencia pastosa. Quitar el agua en que se cocinaron los espaguetis y agregarle el
sofrito. Mezclar los ingredientes. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
Tomate, crudo 6.25
Aceite de 5
soya
Sal 0.5
CAUFOIL Mandarina
FRUTA FRUTAS Y J— ? 213 Lavar, desinfectar y enjuagar las mandarinas. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
VERDURAS
AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE )
ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA )
_ /Lr_LA o MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 11

NOMBRE DEL | PESO BRUTO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) | Secundaria
Mora de Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacién. Lavar, desinfectar y enjuagar el
TEEAGEY JUGODE |castilla, cruda 66 empaque del azucar. Hervir agua en la cantidad necesaria, agregue la leche en polvo. Mezcle muy bien. Retirar del
LECHE MORAEN Leche de fuego. dejar enfriar. Mientras se enfria, desinfectar y lavar con abundante agua las moras retirar la cascara, cortar en
LECHE vaca, entera, 15 trozos, colocar en la licuadora junto con el agua y licuar. Adicionar azucar y mezclar. Servir segun la cantidad
en polvo indicada para el grupo etario.
Pollo,
pechuga con 125
piel, cruda
sf:::zz::; 5.85 Lavar y desinfectar el empaque del pollo. Porcionar segtn el nimero de raciones a servir. En un recipiente hondo
TTESE PECHUGA DE cruda ’ ponga el pollp con agua y sal. Lavar, enjuagar y plpar finamente la cebolla, tomate y.zanahorila. Realizar un sofrito cpn
TeTEED POLLO Tomate. crudo 6.25 cebolla, aceite, sal y tomate. Agregar el soffrito junto con el pollo. Mezclar muy bien y dejar que el pollo se cocine
GUISADO ’ . adecuadamente. Retirar del fuego. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
Cebolla junca,
hojas, tJ:ruda 7.5
Aceite de soya 6
Sal 0.5
e |60
’ Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se
Acelga, tallos, 5.85 encuen.tre libre de impurez.a.s y escurra bign. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. .Ltavar, de§infectar y picar
e || e cruda I? cantidad de acelga a utlllgar. Lleye a Ilguar la acelga junto con agua, cebolla y sa!. Ad|C|(?ne y vierta la mezcla
Cebolla junca, 75 licuada al arroz a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego
hojas, cruda . bajo y tape la olla para asegurar una mejor coccién. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos,
Aceite de blandos y separados. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
soya 4
Sal 0.5
PORCION DE . ’ . ., . - -
FRUTA e Papaya 214 Lavar, desinfectar las mandarinas. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ANYELA COSTAIN YAMA
ELABORA EL ANALISIS
FIRMA
MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443
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MENU No. 12

NOMBRE DEL | PESO BRUTO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) | Secundaria
Harina de . L L, . .
maiz, extra 18 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los
cruda empaques de la panela, harina de maiz y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su
BEBIDA CON | COLADA DE . . . - . '
UECHE AL Leche de punto de ebullicién agregar la harina de maiz. Deje cocinar y agregue la panela hasta que se diluya por completo,
vaca, entera, 15 finalmente agregue la leche en polvo una vez ya la haya mezclado en agua previamente hervida. Servir segun la
en polvo cantidad indicada para el grupo etario.
Panela 10
Cerdo, carne 125
magra, cruda
Arepa de . . . . . .
T Lavar y desinfectar el empaque de la arepa y carne de cerdo. Porcionar segun el nimero de raciones a servir. En un
TS precocido, 110 recipiente cortamos la carne de cerdo desmechada y/o en cubos de nuestra preferencia. Se procede a pelar y picar
ALIMENTO o) sin sal finamente la cebolla y tomate. Aparte asamos las arepas con un poco de aceite y una vez listas las abrimos por la
PROTEICO GUISADA |Tomate, crudo 6.25 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
Cebolla junca, 75 carne de cerdo en cada una, Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
hojas, cruda -
Aceite de 11
soya
Sal 0.5
Arroz blanco, 60
pulido, crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se
CEREAL R encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Adicione y vierta la mezcla
ACOMPANANT ETANGD Ceb_°"aj“"°a, 75 licuada al arroz a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego
E hojasiicruda bajo y tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos,
Aceite de 8 blandos y separados. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
soya
Sal 0.5
PORCION DE PORCION DE Lavar, desinfectar las pifias. Pelar el alimento y retirar la cascara. Servir segln la cantidad indicada para el grupo
FRUTAPICADA | Pifia, cruda 272 .
FRUTA . etario.
(Pifa)
AZUCARES .
INCLUIDAEN LAPREPARACION
GRASAS
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE | ANYELA COSTAIN YAMA
EFl ARORA F1 _ANAI ISIS
LRV | A s MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 13

NOMBRE DEL | PESO BRUTO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) | Secundaria
Chocolate, en Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los
s | ermesss pastillajicon (18 empaques del chocolate y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de
et s T ebullicién agregar chocolate, segun la cantidad indicada para el grupo de edad. Cuando el chocolate esté disuelto
vaca, entera, 15 agregue la leche en polvo una vez ya la haya mezclado en agua previamente hervida, batir constantemente hasta que
en polvo se haya mezclado todo. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
— Tomar la cantidad de hUevos requerdos de acuerdo al NUMETo de raciones que vaya a preparar. Lavar y desiniectar y
AOETE PR e gallina 55 enjuagar los huevos. Colocar los huevos en un recipiente hondo con agua suficiente que los cubra. Poner a cocinar
PROTEICO COCIDO CE5e, G durante 1.2-15 minutos aproxmadame.r.\te. Retirar del fuego y eliminar el agua r.estange. Lavar.con agua fria, para
poder retirar la cascara con mayor facilidad. Pelar los huevos. Agregar sal y servir segun la cantidad indicada para el
Sal 0.5 arlino etarin
Arroz blanco, 60
pulido, crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se
CEREAL R encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Adicione y vierta la mezcla
ACOMPANANT ElANGD Cebolla junca, 75 licuada al arroz a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego
E hojas, cruda bajo y tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos,
Sal 0.5 blandos y separados. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
Aceite de 11
soya
PORCION DE Papaya L - ’ . . - . - .
’ avar, desinfectar las papayas. Pelar el alimento y retirar la cascara. Servir segun la cantidad indicada para el grupo
FRUTA FRUTA madura, 210 etario papay y 9 p grup
(PAPAYA) cruda .
AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE )
AL AEE ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA

ol

COLNUD 4443
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MENU No. 14

NOMBRE DEL | PESO BRUTO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) | Secundaria
Avena en Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los
Hojuelas, (18 empagques de la panela, avena y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de
BEBIDA CON | COLADA DE T_r:cch"ec:,d: ebullicién agregar la avena. Deje cocinar hasta que las hojuelas de avena estén suaves. agregue la leche en polvo
LECHE AVENA vaca, entera, 15 una vez ya la haya mezclado en agua previamente hervida. Dejar enfriar. Licuar para evitar que queden grumos. Lleve
en polvo a coccion nuevamente la preparacion resultante con la panela hasta que se diluya por completo. Servir segun la
Panela 10 cantidad indicada para el grupo etario.
Huevo de . . .
gallina, 55 Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavelos y
ALIMENTO HUEVO entero, crudo desinféctelos. Romper y verter en un recipiente auxiliar hondo. Batir los huevos vigorosamente junto con la sal.
PROTEICO REVUELTO Aceite de 3 Aparte, colocar un sartén a precalentar con aceite. Agregar los huevos al sartén, muévalos constantemente hasta
soya que estén cocidos. Retirar del fuego. Servir seguin la cantidad indicada para el grupo etario.
Sal 0.5
Arroz blanco, 60
pulido, crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se
CEREAL R encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Adicione y vierta la mezcla
ACOMPANANT ElANGD Ceb_°"aj“"°as 75 licuada al arroz a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego
E hojasiicruda bajo y tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos,
Aceite de 8 blandos y separados. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
soya
Sal 0.5
PORCION DE Fresa, ) ) . . . )
FRUTA FRUTA (FRESA) madura, 158 Lavar, desinfectar y enjuagar las fresas y bananos. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
cruda
AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ANYELA COSTAIN YAMA
ELABORA EL ANALISIS
FIRMA i
X e MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 15

NOMBRE DEL | PESO BRUTO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) | Secundaria
—— Panela 18 Asegurarse del buen estado de los alimentos an.tes de iniciar su preparacion. Lavar, desmfecter y enjuagar os
BEBIDACON | o v EN Leche de empaques de la panela y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de
LECHE LECHE vaca, entera, 15 ebullicién agregar la panela y espere a que se diluya y agregue canela y la leche en polvo. Mezcle muy bien. Retirar
en polvo del fueao. Servir seaun la cantidad indicada para el arupo etario
Frijol bola 45
roja, crudo
Zanahoria
»sin 585
cascara, Poner el frijol en remojo el dia anterior. Lavar y retirar el exceso de agua. Colocar la cantidad de agua requerida para
cruda la preparacion de las porciones a fuego alto. Agregar el frijol y cocinar con la sal hasta que esté al dente. Lavar, pelar
ALIMENTO |~ FRUOL " 7omate, crudo| 625 juagar la cebolla y tomate. Picar fi te. A la cebolla y el tomate previamente picados a | i6
TeTEED UGS y enjuagar la cebolla y tomate. Picar finamente. Agregar la cebolla y el tomate previamente picados a la coccion.
Cebolla junca, Dejar herylr a fL.Jego me.dlo hasta que todos los |ngre.3d|entelzs estén gomdps .completamente yla sopa de frijol obtenga
hojas, cruda 75 una consistencia y apariencia densa esperada. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
Aceite de 4
soya
Sal 0.5
Arroz blanco, 60
pulido, crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se
CEREAL ARROZ - gncuentre libre de impurezas.y escurra biep. En una olla agregue agua, arroz, aceite y §al. Adigione y vierta la mezcla
ACOMPANANT | " oo Cebolla junca, 75 licuada al arroz a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego
E hojas, cruda bajo y tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos,
Aceite de 8 blandos y separados. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
soya
Sal 0.5
PORCION DE Mandarina . . . . . . " .
FRUTA FRUTA cruda 213 Lavar, desinfectar y enjuagar las mandarinas. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
(Mandarina)
AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE | ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA
: /£7,_4/A. — MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 16

NOMBRE DEL | PESO BRUTO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) | Secundaria
Mango, Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar el
TG JUGO DE comun crudo 120 empaque del azlcar. Hervir agua en la cantidad necesaria para la preparacion, agregue la leche en polvo. Mezcle
LECHE MANGO EN Leche de muy bien. Retirar del fuego. dejar enfriar. Mientras se enfria, desinfectar y lavar con abundante agua las guayabas
LECHE vaca, entera, 15 retirar la cascara, cortar en trozos ponerlos en la licuadora junto con el agua y licuar, posteriormente, colar.
en polvo Adicionar azucar, mezclar y servir a cada titular de derecho.
Queso
fresco, . . L, . .
ALIMENTO | PORCIONDE | semiduro, Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar el
, 40 ) . )
PROTEICO QUESO semigraso, empaque del queso, porcionar de acuerdo a cada grado y nivel de escolaridad.
tipo
Arroz "
blanco
pulido, 60
crudo, Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nUmero de usuarios a atender por nivel de escolaridad. Lave el
EREREE Zanahoria, arroz, revise que se encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Dejar
CEREALES VERDURAS sin 58 hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz, pero a fuego bajo, tape la olla para asegurar
cascara, . una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos, blandos y separados. Servir de acuerdo
cruda a las cantidades establecidas para el nivel de escolaridad.
Habichuela
5.5
, cruda
Cebolla 7.5
PORCION DE Papaya, As " . . . . .
egurarse del buen estado de los alimentos. Lavar y desinfectar la fruta y servir seguin el gramaje establecido para
FRUTA FRUTA madura, 214 cada nivel de escolaridad
MANDARINA cruda -
INCLUIDA EN )
LA Azicar
AZUCARES | Loen aRaciON :;ale::j:(,’o 8 Incluido en la preparacion de jugo de guayaba en leche.
DELJuco | 9
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE )
AL AEE ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA
T QPP MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 17

NOMBRE DEL | PESO BRUTO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) | Secundaria
Arroz blanco, Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender por grupo de edad. Lave el arroz,
BEBIDACON | ARROZCON | Pulido, crudo 18 revise que se encuentre libre de impurezas y escurra biep. Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque de la panela.
UECHE UECHE Poner a hervir agua en un recipiente hondo. Ponga a cocinar el arroz, cuando este blando, agregue la leche en polvo
Leche de una vez ya la haya mezclado en agua previamente hervida. Agregue la panela. Mezcle hasta que se hayan integrado
"a‘;an’ ::It:;a’ 15 todos los ingredientes. Servir de acuerdo al gramaje establecido para cada grado y nivel de escolaridad.
Huevo de Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavar y desinfectar y
ALIMENTO HUEVO gallina, 55 enjuagar los huevos. Colocar los huevos en un recipiente hondo con agua suficiente que los cubra. Poner a cocinar
PROTEICO COCINADO | entero, crudo durante 12-15 minutos aproximadamente. Retirar del fuego y eliminar el agua restante. Lavar con agua fria, para
sal 0.5 poder retirar la cascara con mayor facilidad. Pelar los huevos. Servir
Arroz blanco, 60
pulido, crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se
CEREAL R - gncuentre libre de impurezas.y escurra biep. En una olla agregue agua, arroz, aceite y §al. Adigione y vierta la mezcla
ACOMPANANT | o Cebolla junca, 75 licuada al arroz a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego
E hojas, cruda bajo y tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos,
Aceite de 8 blandos y separados. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
soya
Sal 0.5
PORCION . . . i . )
Naranja, Asegurarse del buen estado de los alimentos. Lavar y desinfectar la fruta y servir segun el gramaje establecido para
L cruda 249 cada nivel de escolaridad
NARANJA -
INCLUIDA
EN ALA
AZUCARES |PREPARACI Panela 10 Incluido en la preparacion del arroz con leche.
ON DE LA
BERIDA
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ANYELA COSTAIN YAMA
JALISIS
FIRMA i
. MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 18

NOMBRE DEL | PESO BRUTO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) | Secundaria
Harina de Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los
TETAE COLADADE |platano, cruda 18 empaques de la harina de platano, panela y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en
LECHE HARINA DE Leche de su punto de ebullicion agregar la harina de platano y panela. Batir constantemente para evitar que se formen grumos.
PLATANO vaca, entera, 15 Finalmente agregue la leche en polvo una vez ya la haya mezclado en agua previamente hervida. Deje cocinar hasta
en polvo que todos los ingredientes se integren adecuadamente. Retirar del fuego. Servir de acuerdo al gramaje establecido
Huevo de . . .
gallina, 55 Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero de raciones que vaya a preparar. Lavelos y
ALIMENTO HUEVOEN | entero, crudo desinféctelos. Romper y verter en un recipiente auxiliar hondo. Batir los huevos vigorosamente junto con la sal.
PROTEICO TORTILLA Aceite de 2 Aparte, colocar un sartén a precalentar con aceite. Agregar los huevos al sartén, muévalos constantemente hasta
soya que estén cocidos. Retirar del fuego. Servir en porciones iguales a todos los grupos etarios.
Sal 0.5
Arroz blanco, 60
pulido, crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se
CEREAL R encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Adicione y vierta la mezcla
ACOMPANANT ETANGD Cebolla junca, 75 licuada al arroz a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego
E hojas, cruda bajo y tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos,
Aceite de 8 blandos y separados. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
soya
Sal 0.5
=i PORCION DE | Lica cruda 272 Asegurarse del buen estado de los alimentos. Lavar y desinfectar Ia fruta y servir segiin el gramaje establecido para
FRUTA PINA ’ cada nivel de escolaridad
INCLUIDA
EN ALA
AZUCARES [PREPARACI Panela 10 Incluido en la preparacion de la colada de platano.
ON DE LA
BERIDA
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE
ELABORA EL ANALISIS ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA i
. G MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443




MENU No. 19

NOMBRE DEL | PESO BRUTO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) | Secundaria
Chocolate, en Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los
ey | ereemmms Paztz"l!‘acva":" 18 empagques del chocolate y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su punto de
LECHE EN LECHE Toche de ebullicién agregar chocolate, segun la cantidad indicada para el grupo de edad. Cuando el chocolate esté disuelto
vaca, entera, 15 agregue la leche en polvo una vez ya la haya mezclado en agua previamente hervida, batir constantemente hasta que
en polvo se haya mezclado todo. Servir segun la cantidad indicada para cada grado y nivel de escolaridad
Cerdo, carne
magra, cruda 125
Zanahoria,
san cascara, 5.68
cruda Lavar, desinfectar y enjuagar el tomate, zanahoria, cebolla, el empaque de la carne. Fraccionar la carne en trozos
Tomare, 6.25 pequefios. Sazonar la carne con sal, cebolla y tomate finamente picados. Precalentar un sartén con aceite. Cuando
ALIMENTO cgiégggE °""_’° este caliente, ponga los trozos de carne a fuego medio-bajo. Retirar del sartén cuando la carne este dorada por
PROTEICO GUISADA Cebolla junca, 75 ambos lados. Adicionalmente, debera tomar las arepas y partirla por la mitad para poder rellenarla con la carne,
hojas, cruda posteriormente, proceda a asar las arepas por cada lado, una vez esten bien cocidas, retirelas de fuego y agregue en
Arepa de ella la carne de cerdo. Servir caliente de acuerdo a cada grado y nivel de escolaridad.
maiz
precocido, 110
Resite de
soya 15
Sal 0.5
Arroz blanco, 60
pulido, crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se
CEREAL R - gncuentre libre de impurezas.y escurra biep. En una olla agregue agua, arroz, aceite y §al. Adigione y vierta la mezcla
ACOMPANANT | o Cebolla junca, 75 licuada al arroz a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego
E hojas, cruda bajo y tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos,
Aceite de 8 blandos y separados. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
soya
Sal 0.5
PORCION DE ] ’ - . - ’ ’
=R e Mandarina, 210 Asegurarse del puen estac!o de los alimentos. Lavgr y desmfecta.r la fruta, pelar, porcionar si es necesario y servir
PAPAVA cruda segun el gramaje establecido para cada grado y nivel de escolaridad.
:3:";%":::‘&3’:;“ GDETSIZOUE ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA
MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443

,/Lf,,é‘y




MENU No. 20

NOMBRE DEL | PESO BRUTO
COMPONENTE | PREPARACION | ALIMENTO (9) PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) | Secundaria
Harina de Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los
BEBIDACON | COLADADE maiz, extra (18 empagques de la panela, fécula de maiz y la leche en polvo. Hervir el agua en un recipiente hondo, cuando esté en su
LECHE FECULA DE Le"cr::;e punto de ebullicién agregar la leche en polvo, mezcle muy bien hasta que se haya diluido por completo, agregue la
MAlz vaca, entera, 15 fecula de maiz saborizada y deje cocinar a fuego medio-bajo, afiada la cantidad de panela correspondiente, mezcle
en polvo y deje cocinar por 12 a 15 min, hasta que todos los igredientes se hayan integrado adecuadamente. Retirar del fuego.
Res, carne 125
ALIMENTO |CARNE DE RES | Magra, cruda Lavar, desinfectar y enjuagar el empaque de la carne. Agregar sal. Agregar a la carneal sartén, cuando ya este frita
PROTEICO FRITA Aceite de soya 7 se debe retirar del fuego y servir de acuerdo al gramaje de establecido para cada grado y nivel de escolridad.
Sal 0.5
Arroz blanco, 60
pulido, crudo Mida la cantidad de ingredientes a utilizar segun el nimero de usuarios a atender. Lave el arroz, revise que se
CEREAL R encuentre libre de impurezas y escurra bien. En una olla agregue agua, arroz, aceite y sal. Adicione y vierta la mezcla
ACOMPANANT ETANGD Cebolla junca, 75 licuada al arroz a fuego medio y deje hervir hasta que el agua este casi evaporada. Siga cocinando el arroz a fuego
E hojas, cruda bajo y tape la olla para asegurar una mejor coccion. Retire del fuego cuando los granos de arroz estén secos,
Aceite de 8 blandos y separados. Servir segun la cantidad indicada para el grupo etario.
soya
Sal 0.5
PORCION DE ’ . . =
=R FRUTA, Granadilla 110 Asegurarse del buen estado de los alimentos. Lavar y desinfectar Iso mangos, pelar, porcionar en trozos pequefios,
CRANADIIA servir segun el gramaje establecido para cada grado y nivel de escolaridad.
INCLUIDO EN
. LA . ..
AZUCARES | L0en aRaciON Panela 10 Incluido en la preparacion de la colada.
DE LA BEBIDA
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ANYELA COSTAIN YAMA
JAL SIS
FIRMA
. 4 Lo MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 4443
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LISTA DE INTERCAMBIOS

RPS- COMPLEMENTO DESAYUNO REFORZADO - ESTRATEGIA RESIDENCIA ESCOLARES

Sggg%gxsl' 23 9-13 afos 11 meses OPERADOR
DEPARTAMENTO Narifo MUNICIPIO
o COMUNIDAD / AFROCOLOMBIANO /
INDIGENA X A
GRUPO ETNICO PUEBLO INDIGENA PALENQUEROS
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA X
COMPONENTE LISTA DE ALIMENTOS PARA INTERCAMBIO
LECHE Y
PRODUCTOS Leche de vaca en polvo
LACTEOS
Queso fresco
Carne de res
ALIMENTO PROTEICO Carne de cerdo
DE ORIGEN ANIMAL Huevo de gallina
Atun en agua y/o aceite
Pollo
ALIMENTO PROTEICO Leguminosas: frijol rojo, frijol blanco,lenteja, garbanzo
DE ORIGEN VEGETAL ’ ’ ’
Arroz
Pasta
Harina de maiz amarillo
CEREAL Avena
Maiz mute
Harina de platano
Harina de maiz- fécula de maiz
TUBERCULOS - Papa kun
RAICES - PLATANOS - Yuca
DERIVADOS DE Platano maduro
CEREAL Platano verde
VERDURAS Verduras y hortalizas crudas o cocidas
FRUTA Papaya, pifia. Granadilla, mandarina, naranja, chiro tomate de arbol, maracuya, guayaba, lulo, naranja, banano
Azucar blanca
AZUCARES Panela
chocolate, en pastilla, con aztcar
GRASAS Aceite vegetal
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA LA LISTA DE |ANYELA COSTAIN YAMA
FIRMA _ %éfy‘aln - - MATRICULA PROFESIONAL OLNUD 44¢
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REFRIGERIO TARDE RESINDECIAS ESCOLARES

o spmos

Gobernacion de

NARINO

Secretaria
de Educacion

OPERADOR: POR DEFINIR
DEPARTAMENTO NARINO MUNICIPIO 57 NO CERTIFICADOS
RAIZAL ROM AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS
GRUPO ETNICO SIN PERTENENCIA ETNICA INDIGENA X
COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA
ESTABLECIMIENTO EDUCATIVO
SEMANA No. 1
COMPONENTES MENU No. 1 MENU No. 2 MENU No. 3 MENU No. 4 MENU No. 5
LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS YOGUR LECHE SABORIZADA UHT AVENA NATURAL UHT YOGUR LECHE SABORIZADA UHT
CEREAL ACOMPANANTE TORTA INDIVIDUAL GALLETAS DORADITAS PONQUESITO 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 LECHE SABORIZADA UHT AVENA NATURAL UHT YOGUR

CEREAL ACOMPANANTE PONQUESITO 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 NATURAL UHT LECHE SABORIZADA UHT AVENA NATURAL UHT

CEREAL ACOMPANANTE TORTA INDIVIDUAL GALLETAS DORADITAS PONQUESITO 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 YOGUR LECHE SABORIZADA UHT AVENA NATURAL UHT YOGUR

CEREAL ACOMPANANTE

PONQUESITO

GALLETAS DORADITAS

GALLETAS CRAKER

TORTA INDIVIDUAL

GALLETA INTEGRAL

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETIST
MENUS

A QUE REVISA POR PARTE DE LA ETC LA PLANEACION DEL CICLO DE

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

MNEED RuoTe

MATRICULA
PROFESIONAL

COLNUD 5018




Gobernacmn de

limertosie
d NARINO

Prevt 1 &

~. =

Secretaria
de Educacién

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL
COMPLEMENTO INDUSTRIALIZADO

GRUPO DE EDAD 9 a 13 afios 11 meses OPERADOR
DEPARTAMENTO NARINO MUNICIPIO
- COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
INDIGENA X .
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
Menu 1.
NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL |50\ ;70 PESONETO |~/ GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION - ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y .
== ROl (08 PRODUCTOS YOGURT ENTERO yogurt, bebible, G028 200 200 162 5.8 5.6 22.4 178
LACTEOS entero, con azucar
LACTEOS
GRIPO I. CEREALES, ponqué blanco,
CEREAL ACOMPANANTE |RAICES, TUBERCULOS | TORTA INDIVIDUAL [regular, sin cubierta, A077 90 90 362.7 477 17.28 46.53 58.5
Y PLATANOS horneado
TOTAL MENU 525 10.6 229 68.9 236.5
HEERILIE ko] 2491 93.4 91.3 323.8 1100
% ADECUACION 21% 1% 25% 21% 21.50%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA AR SUGSTR MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 2.

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)
GRUPOIIl. LECHE Y
LECHE Y PRODUCTOS PRODUCTOS LECHE SABORIZADA Leche entera G012 200 200 110 6.4 6.4 68 240
LACTEOS UHT saborizada UHT
LACTEOS
GRIPO I. CEREALES, GALLETAS
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS DORADITAS Galletas doraditas A026 50 50 233 4.2 8.6 34.1 53.5
Y PLATANOS
TOTAL MENU 343 10.6 15.0 40.9 293.5
HEellE o nelend 2491 93.4 91.3 323.8 1100
% ADECUACION 14% 1% 16% 13% 26.68%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA PR SRuoTe MATRiICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 3.

NOMBRE DEL ] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL |50\ ;70 PESONETO |~/ GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION - ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO lil. LECHE Y ,
B=Els TR RS PRODUCTOS AVENA NATURAL uHT | Bebida de avena HO003 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS UHT
LACTEOS
GRIPO |. CEREALES, ponqué blanco,
CEREAL ACOMPANANTE |RAICES, TUBERCULOS PONQUESITO regular, sin cubierta, A077 70 70 282.1 3.71 13.44 36.19 455
Y PLATANOS horneado
TOTAL MENU 400 75 15.4 55.8 63.5
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100
% ADECUACION 16% 8% 17% 17% 5.77%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

|ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

MR SRUoTR

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD 5018




Menu 4.

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)
GRUPO IIl. LECHE Y ,
B=Els TR RS PRODUCTOS YOGURT ENTERO yogurt, bebible, G028 200 200 162 5.8 5.6 224 178
LACTEOS entero, con azucar
LACTEOS
GRIPO I. CEREALES, Galletas saladas
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS | GALLETAS SALTIN fioo soda A027 50 50 212 48 4.85 36.45 19
Y PLATANOS P
TOTAL MENU 374 10.6 10.5 58.9 197
HEELILE O] 2491 93.4 91.3 323.8 1100
% ADECUACION 15% 1% 1% 18% 17.91%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA PR StuoTe MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 5.

NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | o2\ y10 PESO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION - ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y
LECHE Y PRODUCTOS PRODUCTOS LECHE SABORIZADA Leche entera G012 200 200 110 6.4 6.4 6.8 240
LACTEOS UHT saborizada UHT
LACTEOS
GRIPO |. CEREALES, .
CEREAL ACOMPANANTE |RAICES, TUBERCULOS GA""E;Q;':‘JTR A Ga"etarz l‘;';:%es sin A023 50 50 236 3.2 9.8 33.55 19
Y PLATANOS
TOTAL MENU 346 9.6 16.2 40.4 259
HEERILE O] 2491 93.4 91.3 323.8 1100
% ADECUACION 14% 10% 18% 12% 23.55%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA AR Stuote MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 6.

NOMBRE DEL < PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE D[E ALIMENTO CODIGO DEL BRUTO PESO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION i ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO lll. LECHE Y
LECHE Y PRODUCTOS PRODUCTOS LECHE SABORIZADA Leche entera G012 200 200 110 6.4 6.4 68 240
LACTEOS UHT saborizada UHT
LACTEOS
GRIPO I. CEREALES, ponqué blanco,
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS PONQUESITO regular, sin cubierta, AQ077 90 90 362.7 4.77 17.28 46.53 58.5
Y PLATANOS horneado
TOTAL MENU 473 11.2 23.7 53.3 298.5
HEEELLE o] 2491 93.4 91.3 323.8 1100
% ADECUACION 19% 12% 26% 16% 27.14%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA P Wiuoter MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 7.

NOMBRE DEL ] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | o0\ y10 PESONETO |~/ GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION i ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y .
H=E = PRl e e PRODUCTOS YOGURT ENTERO yogurt, bebible, G028 200 200 162 5.8 5.6 22.4 178
LACTEOS entero, con azucar
LACTEOS
GRIPO I. CEREALES, GALLETAS
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Galletas doraditas A026 50 50 233 42 8.6 34.1 53.5
: DORADITAS
Y PLATANOS
TOTAL MENU 395 10.0 14.2 56.5 2315
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100
% ADECUACION 16% 1% 16% 17% 21.05%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

|ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

M Suote

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD 5018




Menu 8.

NOMBRE DEL ) PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOs |  NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL o0\ ;7q | PESONETO 0 GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION i ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO Ill. LECHE Y
"ECHELL';F:(?;CTOS PRODUCTOS Sail= SSE;DR'ZADA S:Eg::;’:edam HO003 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS
GRIPO I. CEREALES, Galletas salad
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS | GALLETAS CRAKER a tie :i :(‘:Eefs A026 50 50 233 42 8.6 34.1 53.5
Y PLATANOS P
TOTAL MENU 351 8.0 106 53.7 715
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100
% ADECUACION 14% 9% 12% 17% 6.50%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

|ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

M Suote

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD 5018




Menu 9.

NOMBRE DEL ] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL |50\ i1 PESONETO |~/ GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION - ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO Ill. LECHE Y .
Ll e e PRODUCTOS AVENA NATURAL UHT | Debida de avena HO003 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS UHT
LACTEOS
GRIPO |. CEREALES, ponqué blanco,
CEREAL ACOMPANANTE |RAICES, TUBERCULOS | TORTA INDIVIDUAL [regular, sin cubierta, A077 90 90 362.7 4.77 17.28 46.53 58.5
Y PLATANOS horneado
TOTAL MENU 481 8.6 19.3 66.1 76.5
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100
% ADECUACION 19% 9% 21% 20% 6.95%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

|ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

M Suote

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD 5018




Menu 10.

NOMBRE DEL ] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL | o0\ y10 PESONETO |~/ GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION i ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y .
H=E = PRl e e PRODUCTOS YOGURT ENTERO yogurt, bebible, G028 200 200 162 5.8 5.6 22.4 178
LACTEOS entero, con azucar
LACTEOS
GRIPO I. CEREALES,
CEREAL ACOMPANANTE |RAICES, TUBERCULOS | GALLETAINTEGRAL | Galleta integral A026 25 25 116.5 2.1 43 17.05 26.75
Y PLATANOS
TOTAL MENU 279 7.9 9.9 395 204.75
AEERlLE oL 2491 93.4 91.3 323.8 1100
% ADECUACION 1% 8% 1% 12% 18.61%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

IREED SuoTe

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD 5018




Menu 11.

NOMBRE DEL ; PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL |50\ ;70 PESONETO |~/ GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION ) ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO Ill. LECHE Y .
H=E = PRl e e PRODUCTOS YOGURT ENTERO yogurt, bebible, G028 200 200 162 5.8 5.6 22.4 178
LACTEOS entero, con azucar
LACTEOS
GRIPO |. CEREALES, ponqué blanco,
CEREAL ACOMPANANTE |RAICES, TUBERCULOS | TORTA INDIVIDUAL |regular, sin cubierta, A077 90 90 362.7 4.77 17.28 46.53 58.5
Y PLATANOS horneado
TOTAL MENU 525 10.6 229 68.9 236.5
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100
% ADECUACION 21% 1% 25% 21% 21.50%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

|ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

M Suote

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD 5018




Menu 12.

NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE D[E ALIMENTO CODIGO DEL BRUTO PESO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION X ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO Ill. LECHE Y
LECHE Y PRODUCTOS PRODUCTOS LECHE SABORIZADA Leche entera G012 200 200 110 6.4 6.4 68 240
LACTEOS UHT saborizada UHT
LACTEOS
GRIPO I. CEREALES, GALLETAS
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Galletas doraditas A026 50 50 233 4.2 8.6 341 53.5
. DORADITAS
Y PLATANOS
TOTAL MENU 343 10.6 15.0 40.9 293.5
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100
% ADECUACION 14% 1% 16% 13% 26.68%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

|ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

M Suote

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD 5018




Menu 13.

NOMBRE DEL ] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL |50\ ;70 PESONETO |~/ GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION - ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO Ill. LECHE Y .
Ll e e PRODUCTOS AVENA NATURAL UHT | Debida de avena H003 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS UHT
LACTEOS
GRIPO |. CEREALES, ponqué blanco,
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS PONQUESITO regular, sin cubierta, A077 90 90 362.7 4.77 17.28 46.53 58.5
Y PLATANOS horneado
TOTAL MENU 481 8.6 19.3 66.1 76.5
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100
% ADECUACION 19% 9% 21% 20% 6.95%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

|ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

M Suote

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD 5018




Menu 14.

NOMBRE DEL ] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOs |  NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | o0\ y10 PESONETO |~/ GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION i ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y
LECHE Y PRODUCTOS PRODUCTOS LECHE SABORIZADA Leche entera GO12 200 200 110 6.4 6.4 68 240
LACTEOS UHT saborizada UHT
LACTEOS
GRIPO I. CEREALES, Gallotas salad
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS | GALLETAS SALTIN a ‘:"i as sg dz as, A027 50 50 212 48 4.85 36.45 19
Y PLATANOS P
TOTAL MENU 322 1.2 1.3 433 259
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100
% ADECUACION 13% 12% 12% 13% 23.55%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

M Suote

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD 5018




Menu 15.

NOMBRE DEL ] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOs |  NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL | o0\ y10 PESONETO |~/ GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION i ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y .
Ll e e PRODUCTOS AVENA NATURAL UHT | Debida de avena HO003 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS UHT
LACTEOS
GRIPO I. CEREALES, .
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS GALL&;QA?Q?R & Ga"etarz ﬁ;:]‘;es' sin A023 50 50 236 3.2 9.8 33.55 19
Y PLATANOS
TOTAL MENU 354 7.0 11.8 53.2 37
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100
% ADECUACION 14% 7% 13% 16% 3.36%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

|ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

M Suote

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD 5018




Menu 16.

NOMBRE DEL < PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL BRUTO PESO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO
PREPARACION i ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO lll. LECHE Y
LECHE Y PRODUCTOS PRODUCTOS LECHE SABORIZADA Leche entera G012 200 200 110 6.4 6.4 68 240
LACTEOS UHT saborizada UHT
LACTEOS
GRIPO |. CEREALES, ponqué blanco,
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS PONQUESITO regular, sin cubierta, AQ077 90 90 362.7 4.77 17.28 46.53 58.5
Y PLATANOS horneado
TOTAL MENU 473 11.2 23.7 53.3 298.5
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100
% ADECUACION 19% 12% 26% 16% 27.14%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

|ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

M Suote

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD 5018




Menu 17.

NOMBRE DEL ] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL | o0\ y10 PESONETO |~/ GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION i ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y .
H=E = PRl e e PRODUCTOS YOGURT ENTERO yogurt, bebible, G028 200 200 162 5.8 5.6 22.4 178
LACTEOS entero, con azucar
LACTEOS
GRIPO I. CEREALES, GALLETAS
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Galletas doraditas A026 50 50 233 42 8.6 34.1 53.5
: DORADITAS
Y PLATANOS
TOTAL MENU 395 10.0 14.2 56.5 2315
RECOMENDACION 2491 93.4 91.3 323.8 1100
% ADECUACION 16% 1% 16% 17% 21.05%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

|ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

M Suote

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD 5018




Menu 18.

NOMBRE DEL ] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOs |  NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL | o0\ y10 PESONETO |~/ GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION i ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y
LECHE Y PRODUCTOS PRODUCTOS LECHE SABORIZADA Leche entera GO12 200 200 110 6.4 6.4 6.8 240
LACTEOS UHT saborizada UHT
LACTEOS
GRIPO I. CEREALES, Gallotas salad
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS | GALLETAS CRAKER a tie :i :(‘:Eefs A026 70 70 326.2 5.88 12.04 47.74 74.9
Y PLATANOS P
TOTAL MENU 436 12.3 18.4 545 314.9
AEERlLE oL 2491 93.4 91.3 323.8 1100
% ADECUACION 18% 13% 20% 17% 28.63%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

IREED SuoTe

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD 5018




Menu 19.

NOMBRE DEL ] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL |50\ ;70 PESONETO |~/ GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION - ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO Ill. LECHE Y .
Ll e e PRODUCTOS AVENA NATURAL UHT | Debida de avena HO003 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS UHT
LACTEOS
GRIPO |. CEREALES, ponqué blanco,
CEREAL ACOMPANANTE |RAICES, TUBERCULOS | TORTA INDIVIDUAL [regular, sin cubierta, A077 90 90 362.7 4.77 17.28 46.53 58.5
Y PLATANOS horneado
TOTAL MENU 481 8.6 19.3 66.1 76.5
AEERlLE oL 2491 93.4 91.3 323.8 1100
% ADECUACION 19% 9% 21% 20% 6.95%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

IREED SuoTe

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD 5018




Menu 20.

NOMBRE DEL ] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL | o0\ y10 PESONETO |~/ GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION i ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y .
H=E = PRl e e PRODUCTOS YOGURT ENTERO yogurt, bebible, G028 200 200 162 5.8 5.6 22.4 178
LACTEOS entero, con azucar
LACTEOS
GRIPO I. CEREALES,
CEREAL ACOMPANANTE |RAICES, TUBERCULOS | GALLETAINTEGRAL | Galleta integral A026 25 25 116.5 2.1 43 17.05 26.75
Y PLATANOS
TOTAL MENU 279 7.9 9.9 395 204.75
AEERlLE oL 2491 93.4 91.3 323.8 1100
% ADECUACION 1% 8% 1% 12% 18.61%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

IREED SuoTe

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD 5018




lll'l‘l t peara m Gobernaciénde | gacretarfa
plﬂendﬁf Y NARINQ | de Educacién
LISTA DE INTERCAMBIOS
MODALIDAD INDUSTRIALIZADA GENERAL
GRUPO DE EDAD Todos los grupos etarios |OPERADOR POR DEFINIR
DEPARTAMENTO Narifo MUNICIPIO No Certificados
; COMUNIDAD / AFROCOLOMBIANO /
. INDIGENA X PUEBLO INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
COMPONENTE LISTA DE ALIMENTOS PARA INTERCAMBIO
Yogurth
LACTEOS Leche saborizada vainilla, arequipe y fresa
Avena en leche
CEREALES Torta individual, po.nquesno, pan blanco, galleta§ doraditas, galleta saltin
Galletas sabor a naranja, galletas ducales, galletas integrales, galletas de craker
FRUTA Papaya, granadilla, naranja, banano, fresa, mandarina.
Bocadillo de guayaba
DULCE Manjar blanco

Panelitas de leche, panelita de coco, panelita de dulce y coco

Arequipe

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA
LA LISTA DE INTERCAMBIOS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

| J\\Jt'ﬁl:ﬁ VIUoTH MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Gobernacién de

Secretaria

WNO de Educacién

lim

toshia:

Previder

MODALIDAD PREPARADA EN SITIO, REFRIGERIO JORNADAS UNICAS

OPERADOR:
DEPARTAMENTO NARINO MUNICIPIO 48 NO CERTIFICADOS
OO ONeN ! |
GRUPO ETNICO SIN PERTENENCIA ETNICA X INDIGENA
COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA
ESTABLECIMIENTO
SEMANA No. 1
COMPONENTES MENU No. 1 MENU No. 2 MENU No.3 MENU No. 4 MENU No. 5
Jugo de guayaba en

BEBIDA CON LECHE

Chocolate en leche

Leche caliente

Arroz con leche

Agua de panela en leche

leche

ALIMENTO PROTEICO

Huevo revuelto

Aborrajado de platano
maduro con queso

Huevos revueltos con papa

Huevo en tortilla

Masitas de harina de

CEREAL ACOMPANANTE Arepa de maiz asada Deditos de harina de maiz trigo
FRUTA
SEMANA No. 2
COMPONENTES MENU No. 6 MENU No. 7 MENU No. 8 MENU No. 9 MENU No. 10
J de t te d bol A d |

BEBIDA CON LECHE Jugo de mango en leche Colada de avena en Chocolate en leche Ugo de tomate de arbo gua de panela en

leche en leche leche
ALIMENTO PROTEICO Huevos revueltos con tomate Huevo revuelto Huevo en tortilla Queso

Hojaldra de harina de

CEREAL ACOMPANANTE | Moneditas de platano verde |Rollitos de harina de trigo| Bastones de papa fritos trigo
FRUTA

SEMANA No. 3
COMPONENTES MENU No. 11 MENU No. 12 MENU No. 13 MENU No. 14 MENU No. 15

BEBIDA CON LECHE

Colada de avena

Arroz con leche

Jugo de guayaba en leche

Leche caliente

Chocolate en leche

ALIMENTO PROTEICO

Huevo revueltos con papa

Huevo tortilla

Deditos de harina de

Aborrajado de platano
maduro con queso

Huevo revuelto

CEREAL ACOMPANANTE maiz Masitas de harina de trigo Arepa de maiz asada
FRUTA
SEMANA No. 4
COMPONENTES MENU No. 16 MENU No. 17 MENU No. 18 MENU No. 19 MENU No. 20
Colada d
BEBIDA CON LECHE Jugo de torlT;aCtsede arbol en Agua de panela en leche | Jugo de mango en leche Chocolate o alei:evena en

Huevos revueltos con

ALIMENTO PROTEICO Huevo en tortilla Queso Huevo revuelto
tomate
CEREAL ACOMPANANTE Hojaldra dle harina de Moneditas de platano Bastones de papa fritos Rollitos dg harina de
trigo verde trigo
FRUTA
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE REVISA POR PARTE DE LA ETC LA MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ
PLANEACION DEL CICLO DE MENUS
AP D MATRICULA
FIRMA 7 & PROFESIONAL COLNUD 1031

NOTA 1: Ofrecer agua apta para consumo humano. Su inclusion debe realizarse paulatinamente, con la finalidad de fomentar habitos y estilos de vida saludables en
los beneficiarios del Programa de Alimentacion Escolar.




s Scbernacidnde ' secretaria Alim to(s:(é«-"g
NARINO  de Educacién Pren
FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL
ETC DEPARTAMENTO SECRETARIA DE EDUCACION DEPARTAMENTAL DE NARINO
OPERADOR
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
) INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO _
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA X
MODALIDAD DE ATENCION PREPARADO EN SITIO TIPO DE COMPLEMENTO ALIMENTARIO REFRIGERIO JORNADAS UNICAS
NIVEL
MENU No. 1
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL l:usgo PESO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CALORIASZH'LUTRIENTES CALCIO HIERRO SoDIO
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (8) PORCION SERVIDA
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg)
Chocolate, tilla,
GRUPO Ii: LECHE Y ocolate, en pastifia, con K010 14 14 65.24 0.504 2324 10.57 5.04 0.49 0
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS LACTEDS | CHOCOLATE EN LECHE azucar 200 ml
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
GRUPO IV: CARNES, Huevo de gallina, entero, crudo J0o4 100 90 134.1 11.34 9.72 0.27 47.7 1.53 125.1
HUEVOS, LEGUMINOSAS
ALIMENTOS PROTEICOS HUEVO REVUELTO i 100
SECAS, FRUTOS SECOS Y Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0 gr
SEMILLAS sal L015 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Harina de maiz, extra cruda A035 50 50 198 4.4 2.45 37.15 5.5 1.2 25
_ GRUPO I: CEREALES, RAICES, -
CEREAL ACOMPANANTE | = oo 05 v PLATANGS | AREPA DE MAIZ ASADA Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0 50 gr
sal L015 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN PREPARACION
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN PREPARACION
TOTAL MENU 562.19 20.189 28.484 53.75 199.72 3.301 958.57
RECOMENDACION 2491 87.2 83 348.7 1100 9.5 1500
% ADECUACION 23% 23% 34% 15% 18% 35% 64%
NOMBRE DE LA NUTRICIONISTA DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS DE CONTENIDO NUTRICIONAL MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ
FIRMA [w&oz= MATRICULA PROFESIONAL [ COLNUD-1031




MENU No. 2

PESO

CALORIAS Y NUTRIENTES

NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS < BRUTO <
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (g) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO caLcio HIERRO sopio PORCION SERVIDA
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg)
BEBIDA CON LECHE GRUPO IMi: LECHE Y LECHE CALIENTE Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35 200 ml
PRODUCTOS LACTEOS ! »enp ) ) ) ) ) )
platano hartén, maduro, crudo B089 84 60.48 79.8336 0.66528 0.12096 18.32544 1.8144 0.3024 2.4192
Harina de trigo, fortificada, todo
GRUPO IV: CARNES, propésito, cruda A040 6 6 21.6 0.75 0.102 4.338 0.9 0.258 0.12
HUEVOS, LEGUMINOSAS
ALIMENTOS PROTEICOS SECAS F’RUTOS SECOS Y ABORRAJADO DE Huevo de gallina, entero, crudo J00o4 6 5.4 8.046 0.6804 0.5832 0.0162 2.862 0.0918 7.506 90gr
4 PLATANO MADURO
SEMILLAS .
CON QUESO Aceite de soya D012 8 8 72 0 8 0 0 0 0
Sal LO15 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
o GRUPO I: CEREALES, RAICES, Queso fresco, semiduro,
. . A . . . . 35¢gr
CEREAL ACOMPANANTE TUBERCULOS Y PLATANOS semigraso, tipo campesino G017 35 35 105.35 6.125 8.925 0.105 205.1 0.14 327.25 g
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN PREPARACION
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN PREPARACION
TOTAL MENU 361.6796 12.16568 21.72116 28.54464 351.9164 0.8702 780.4552
RECOMENDACION 2491 87.2 83 348.7 1100 9.5 1500
% ADECUACION 15% 14% 26% 8% 32% 9% 52%
NOMBRE DE LA NUTRICIONISTA DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS DE CONTENIDO NUTRICIONAL MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ
FIRMA [ &= MATRICULA PROFESIONAL [ COLNUD-1031




MENU No. 3

COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL B[;EUS'IC')O PESO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CALORIASZH’\:)UTRIENTES CALCIO HIERRO sobIo
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (g) PORCION SERVIDA
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg)
Arroz blanco, pulido, crudo A010 12 12 42.36 0.804 0.048 9.612 1.08 0.096 0.24
GRUPO IlIl: LECHE Y
BEBIDA CON LECHE ARROZ CON LECHE . . . . . . 200 ml
PRODUCTOS LACTEOS Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35 m
Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 4.2 0.49 3.9
Harina de maiz, extra cruda A035 50 50 198 4.4 2.45 37.15 5.5 1.2 2.5
B GRUPO I: CEREALES, RAICES, | DEDITOS DE HARINA Huevo de gallina, entero, crudo J004 6 5.4 8.046 0.6804 0.5832 0.0162 2.862 0.0918 7.506
CEREAL ACOMPANANTE| +)BgRCULOS Y PLATANOS DE MAIZ H3er
Aceite de soya D012 8 8 72 0 8 0 0 0 0
Sal LO15 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN PREPARACION
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN PREPARACION
TOTAL MENU 431.656 9.8894 15.0812 61.5582 154.642 1.9528 69.496
RECOMENDACION 2491 87.2 83 348.7 1100 9.5 1500
% ADECUACION 17% 11% 18% 18% 14% 21% 5%
NOMBRE DE LA NUTRICIONISTA DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS DE CONTENIDO NUTRICIONAL MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ
FIRMA | AR MATRICULA PROFESIONAL | COLNUD-1031




MENU No. 4

COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL B[;Eusgo PESO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CALORIASZH'LUTRIENTES CALCIO HIERRO SoDIO
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (g) PORCION SERVIDA
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg)
CEBIDA CON LECHE GRUPO IIl: LECHE Y AGUA DE PANELA EN Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 4.2 0.49 3.9 o
PRODUCTOS LACTEOS LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
Huevo de gallina, entero, crudo J0o4 100 90 134.1 11.34 9.72 0.27 47.7 1.53 125.1
GRUPO IV: CARNES, Papa, variedad harinosa,
ALIMENTOS PROTEICOS | HUEVOS, LEGUMINOSAS | HUEVOS REVUELTOS pastusa, con cascara, cruda BO74 20.00 20 17.8 0.42 0.02 3.78 24 0.16 12 o
SECAS, FRUTOS SECOS Y CON PAPA Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0 ¢
SEMILLAS v
sal L015 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN PREPARACION
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN PREPARACION
TOTAL MENU 308.15 15.765 18.74 18.83 195.54 2.258 573.36
RECOMENDACION 2491 87.2 83 348.7 1100 9.5 1500
% ADECUACION 12% 18% 23% 5% 18% 24% 38%
NOMBRE DE LA NUTRICIONISTA DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS DE CONTENIDO NUTRICIONAL MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ
FIRMA [ e MATRICULA PROFESIONAL [ COLNUD-1031




MENU No. 5

NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO BRUTO @ CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SoDIO PORCION SERVIDA
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg)
Guayaba, madura, cruda C031 80 60 42.6 0.54 0.18 8.04 7.8 0.18 1.8
GRUPO IlIl: LECHE Y JUGO DE GUAYABA EN
BEBIDA CON LECHE . . . . . . 200 ml
PRODUCTOS LACTEOS LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35 m
Azucar blanco, granulado K003 10 10 39.7 0 0 9.93 0 0.01 0
GRUPO IV: CARNES, Huevo de gallina, entero, crudo J00o4 100 90 134.1 11.34 9.72 0.27 47.7 1.53 125.1
HUEVOS, LEGUMINOSAS 5
ALIMENTOS PROTEICOS SECAS, FRUTOS SECOS Y HUEVO EN TORTILLA Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0 105 gr
SEMILLAS Sal LO15 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Harina de trigo, fortificada, tod
arina de trigo, fortificaca, todo A040 50 50 180 6.25 085 36.15 75 2.15 1
propdsito, cruda
CEREAL ACOMPARANTE GRUPO I: CEREALES, RAICES, | MASITAS DE HARINA DE Huevo de gallina, entero, crudo J0o4 6 5.4 8.046 0.6804 0.5832 0.0162 2.862 0.0918 7.506 g
TUBERCULOS Y PLATANOS TRIGO Aceite de soya D012 8 8 72 0 8 0 0 0 0
Sal LO15 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN PREPARACION
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN PREPARACION
TOTAL MENU 596.296 22.7554 28.3232 60.1662 207.342 4.0428 966.376
RECOMENDACION 2491 87.2 83 348.7 1100 9.5 1500
% ADECUACION 24% 26% 34% 17% 19% 43% 64%
NOMBRE DE LA NUTRICIONISTA DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS DE CONTENIDO NUTRICIONAL MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ
FIRMA R 2 MATRICULA PROFESIONAL | COLNUD-1031

¢




MENU No. 6

] 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 SoDIO PORCION SERVIDA
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg)
Mango comtin, crudo C051 120 60 47.4 0.36 0 10.26 9 0.3 2.4
GRUPO IIl: LECHE Y JUGO DE MANGO EN
BEBIDA CON LECHE . . . . 5 . 200 ml
PRODUCTOS LACTEOS LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35 m
Azucar blanco, granulado K003 10 10 39.7 0 0 9.93 0 0.01 0
Huevo de gallina, entero, crudo J004 100 920 134.1 11.34 9.72 0.27 47.7 1.53 125.1
GRUPO IV: CARNES, d 5103 6.00
ALIMENTOS PROTEICOS HUEVOS, LEGUMINOSAS HUEVOS REVUELTOS Tomate, crudo . 4.8 1.104 0.0432 0.0048 0.1968 0.432 0.024 0.288 105 ar
SECAS, FRUTOS SECOS Y CON TOMATE Aceite de sova D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0 g
SEMILLAS v
Sal LO15 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Platano harton, verde, crudo B092 89 60.52 100.4632 0.72624 0.12104 23.78436 4.8416 0.24208 15.7352
o GRUPO I: CEREALES, RAICES, MONEDITAS DE 5
CEREAL ACOMPANANTE TUBERCULOS Y PLATANOS PLATANO VERDE Aceite de soya D012 8 8 72 0 8 0 0 0 0 113 gr
Sal LO15 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
GRUPO II: FRUTAS Y
FRUTA VERDURAS INCLUIDA EN PREPARACION
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN PREPARACION
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN PREPARACION
TOTAL MENU 514.6172 16.41444 26.83584 50.20116 203.4536 2.18708 974.4932
RECOMENDACION 2491 87.2 83 348.7 1100 9.5 1500
% ADECUACION 21% 19% 32% 14% 18% 23% 65%

NOMBRE DE LA NUTRICIONISTA DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS DE CONTENIDO NUTRICIONAL

MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ

FIRMA

| AR R

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD-1031




MENU No. 7

PESO

PESO NETO

CALORIAS Y NUTRIENTES

NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS < <
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO BRUTO © CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO PORCION SERVIDA
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg)
Avena en Hojuelas, Precocida A012 12 12 49.32 2.028 0.9 7.692 6.48 0.54 0.36
GRUPO lll: LECHE Y COLADA DE AVENA EN
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS LACTEOS LECHE Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 4.2 0.49 3.9 200 ml
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
Harina de trlg’of fortificada, todo A040 50 50 180 6.25 0.85 36.15 7.5 2.15 1
proposito, cruda
CEREAL ACOMPARANTE GRUPO I: CEREALES, RAICES, |ROLLITOS DE HARINA DE Huevo de gallina, entero, crudo J0o4 6 5.4 8.046 0.6804 0.5832 0.0162 2.862 0.0918 7.506
TUBERCULOS Y PLATANOS TRIGO Aceite de soya D012 8 8 72 0 8 0 0 0 0
Sal LO15 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
50 gr
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN PREPARACION
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN PREPARACION
TOTAL MENU 420.616 12.9634 14.3332 58.6382 162.282 3.3498 455.926
RECOMENDACION 2491 87.2 83 348.7 1100 9.5 1500
% ADECUACION 17% 15% 17% 17% 15% 35% 30%
NOMBRE DE LA NUTRICIONISTA DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS DE CONTENIDO NUTRICIONAL MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ
FIRMA | i MATRICULA PROFESIONAL COLNUD-1031




MENU No. 8

NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO cODIGO DEL e PESO NETO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS ; .
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO BR,U‘TO (g) TR rroTm—— e N T N il PORCION SERVIDA
GRUPO IlI: LECHE Y Chocolate, en pastilla, con K010 14 14 65.24 0.504 2.324 10.57 5.04 0.49 0
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS LACTEGS | CHOCOLATE EN LECHE azucar 200 ml
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
GRUPO IV: CARNES, Huevo de gallina, entero, crudo J0o4 100 90 134.1 11.34 9.72 0.27 47.7 1.53 125.1
HUEVOS, LEGUMINOSAS -
ALIMENTOS PROTEICOS | (b o) "1 1706 SECOS Y HUEVO REVUELTO Aceite de soya D012 5 5 a5 0 5 0 0 0 0 100 gr
SEMILLAS sal LO15 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Papa, variedad harinosa, B074 60 60 53.4 1.26 0.06 11.34 7.2 0.48 3.6
pastusa, Con cascara, cruda
- GRUPO I: CEREALES, RAICES,| BASTONES DE PAPA
CEREAL ACOMPANANTE| . oo o ¥ PLATANOS FRITA sal L015 1 5 0 0 0 0 1.2 0.015 1939.05 60 gr
Aceite de soya D012 8 8 72 0 8 0 0 0 0
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN PREPARACION
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN PREPARACION
TOTAL MENU 444.59 17.049 29.094 27.94 202.38 2.593 2510.91
RECOMENDACION 2491 87.2 83 348.7 1100 9.5 1500
% ADECUACION 18% 20% 35% 8% 18% 27% 167%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 1031

| AR R




MENU No. 9

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 SODIO PORCION SERVIDA
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg)
Tomate de arbol rojo, crudo C082 70 60.2 33.11 1.204 0.1204 6.1404 6.02 0.5418 0
GRUPO lll: LECHE Y JUGO DE TOMATE DE
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS LACTEOS ARBOL EN LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35 200 ml
Azucar blanco, granulado K003 10 10 39.7 0 0 9.93 0 0.01 0
GRUPO IV: CARNES, Huevo de gallina, entero, crudo J0o4 100 90 134.1 11.34 9.72 0.27 47.7 1.53 125.1
HUEVOS, LEGUMINOSAS )
ALIMENTOS PROTEICOS SECAS, FRUTOS SECOS Y HUEVO EN TORTILLA Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
SEMILLAS Sal LO15 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
100 gr
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN PREPARACION
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN PREPARACION
TOTAL MENU 326.76 16.489 18.8304 22,1004 194.96 2.1598 568.26
RECOMENDACION 2491 87.2 83 348.7 1100 9.5 1500
% ADECUACION 13% 19% 23% 6% 18% 23% 38%
NOMBRE DE LA NUTRICIONISTA DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS DE CONTENIDO NUTRICIONAL MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ
FIRMA RO R = MATRICULA PROFESIONAL COLNUD-1031




MENU No. 10

| PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO o -
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS < BRUTO "
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (g) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO caLcio HIERRO sopio PORCION SERVIDA
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg)
AGUA DE PANELA EN Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 4.2 0.49 3.9 200
GRUPO Ill: LECHE Y LECHE
BEBIDA CON LECHE . . . . . .
PRODUCTOS LACTEOS Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
fi , iduro,
QUESO Queso fresco, semiduro 35 35 105.35 6.125 8.925 0.105 205.1 0.14 327.25
semigraso, tipo campesino G017 35 gr
Harina de trigo, fortificada, tod
arina de trigo, fortiticada, todo A040 50 50 180 6.25 0.85 36.15 7.5 2.15 1
propdsito, cruda
GRUPO IV: CARNES, d i d 1004 6
ALIMENTOS PROTEICOS HUEVOS, LEGUMINOSAS HOJALDRA DE HARINA Huevo de gallina, entero, crudo 5.4 8.046 0.6804 0.5832 0.0162 2.862 0.0918 7.506 S0
SECAS, FRUTOS SECOS Y DE TRIGO
SEMILLAS Sal LO15 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Aceite de soya D012 8 8 72 0 8 0 0 0 (1]
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN PREPARACION
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN PREPARACION
TOTAL MENU 476.646 17.0604 22.3582 51.0512 360.902 2.9498 782.816
RECOMENDACION 2491 87.2 83 348.7 1100 9.5 1500
% ADECUACION 19% 20% 27% 15% 33% 31% 52%
NOMBRE DE LA NUTRICIONISTA DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS DE CONTENIDO NUTRICIONAL MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ
AR = MATRICULA PROFESIONAL | COLNUD-1031

FIRMA




MENU No. 11
i PESO i
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL BRUTO PESO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CALORIASZH%UTRIENTES CALCIO HIERRO SoDIO
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (g) PORCION SERVIDA
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg)
Avena en Hojuelas, Precocida A012 12 12 49.32 2.028 0.9 7.692 6.48 0.54 0.36
200 ml
GRUPO lII: LECHE Y COLADA DE AVENA EN
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS LACTEOS LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 4.2 0.49 3.9
GRUPO IV: CARNES, H de galli t d Joo4 100 90 134.1 11.34 9.72 0.27 47.7 1.53 125.1
uevo de gallina, entero, crudo . . . . . . .
ALIMENTOS PROTEICOS EEC'EX:’SF’RLS%S“Q?C%SSA:
SEMILLAS HUEVOS REVUELTOS Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0 100 gr
CON PAPA
CEREAL ACOMPANANTE| GRUPO It CEREALES, RAICES, sal LO15 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Papa, variedad harinosa,
TUBERCULOS Y PLATANOS apa, variedad harinosa BO74 20.0 20 17.8 0.42 0.02 3.78 2.4 0.16 12
pastusa, con cascara, cruda
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN PREPARACION
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN PREPARACION
TOTAL MENU 357.47 17.793 19.64 26.522 202.02 2.798 573.72
RECOMENDACION 2491 87.2 83 348.7 1100 9.5 1500
% ADECUACION 14% 20% 24% 8% 18% 29% 38%
NOMBRE DE LA NUTRICIONISTA DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS DE CONTENIDO NUTRICIONAL MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ
FIRMA [ veao= MATRICULA PROFESIONAL [ COLNUD-1031




MENU No. 12

COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL B[;EUS'IC')O PESO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CALORIASZH’\:)UTRIENTES CALCIO HIERRO sobIo
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (g) PORCION SERVIDA
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg)
Arroz blanco, pulido, crudo A010 12 12 42.36 0.804 0.048 9.612 1.08 0.096 0.24
GRUPO Ill: LECHE Y
BEBIDA CON LECHE ARROZ CON LECHE . . . . . . 200 ml
PRODUCTOS LACTEOS Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35 m
Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 4.2 0.49 3.9
Harina de maiz, extra cruda A035 50 50 198 4.4 2.45 37.15 5.5 1.2 2.5
CEREAL ACOMPARANTE GRUPO I: CEREALES, RAICES, | DEDITOS DE HARINA DE Huevo de gallina, entero, crudo J004 6 5.4 8.046 0.6804 0.5832 0.0162 2.862 0.0918 7.506 Sogr
TUBERCULOS Y PLATANOS MAIZ Sal LO15 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Aceite de soya D012 8 8 72 0 8 0 0 0 (1]
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN PREPARACION
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN PREPARACION
TOTAL MENU 431.656 9.8894 15.0812 61.5582 154.882 1.9558 457.306
RECOMENDACION 2491 87.2 83 348.7 1100 9.5 1500
% ADECUACION 17% 11% 18% 18% 14% 21% 30%
NOMBRE DE LA NUTRICIONISTA DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS DE CONTENIDO NUTRICIONAL MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ
FIRMA | AR R MATRICULA PROFESIONAL | COLNUD-1031




MENU No. 13

" 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 SODIO PORCION SERVIDA
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg)
Guayaba, madura, cruda C031 80 60 42.6 0.54 0.18 8.04 7.8 0.18 1.8
200 ml
GRUPO Ill: LECHE Y JUGO DE GUAYABA EN
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS LACTEOS LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
Azucar blanco, granulado K003 10 10 39.7 0 0 9.93 0 0.01 0
GRUPO IV: CARNES, Huevo de gallina, entero, crudo J0o4 100 90 134.1 11.34 9.72 0.27 47.7 1.53 125.1
HUEVOS, LEGUMINOSAS 5
ALIMENTOS PROTEICOS SECAS, FRUTOS SECOS Y HUEVO EN TORTILLA Aceite de soya D012 5 5 45 (1] 5 (1] (1] (1] (1] 105 g
SEMILLAS Sal LO15 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Harina de trlg’of fortificada, todo A040 50 50 180 6.25 0.85 36.15 7.5 2.15 1
proposito, cruda
CEREAL ACOMPARANTE GRUPO I: CEREALES, RAICES, | MASITAS DE HARINA DE Huevo de gallina, entero, crudo J0o4 6 5.4 8.046 0.6804 0.5832 0.0162 2.862 0.0918 7.506
TUBERCULOS Y PLATANOS TRIGO Sal LO15 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
113 gr
Aceite de soya D012 8 8 72 0 8 0 0 0 0
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN PREPARACION
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN PREPARACION
TOTAL MENU 596.296 22,7554 28.3232 60.1662 207.342 4.0428 966.376
RECOMENDACION 2491 87.2 83 348.7 1100 9.5 1500
% ADECUACION 24% 26% 34% 17% 19% 43% 64%
NOMBRE DE LA NUTRICIONISTA DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS DE CONTENIDO NUTRICIONAL MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL COLNUD-1031




MENU No. 14

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 SODIO PORCION SERVIDA
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg)
BEBIDA CON LECHE GRUPO III: LECHE Y LECHE CALIENTE Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35 200 ml
PRODUCTOS LACTEOS ! ! p i i i i i i
Queso fresco, semiduro,
35 105.35 6.125 8.925 0.105 205.1 0.14 327.25
GRUPO IV: CARNES, semigraso, tipo campesino co1r 35
HUEVOS, LEGUMINOSAS , ,
ALIMENTOS PROTEICOS SECAS, FRUTOS SECOS Y platano hartén, maduro, crudo B089 84 60.48 79.8336 0.66528 0.12096 18.32544 1.8144 0.3024 2.4192
SEMILLAS ABORRAJADO D | Harina de "'g,"ftfm'f'zada’ tedol  po40 6 6 216 0.75 0.102 4338 0.9 0.258 0.12
PLATANO MADURO proposfto, cruca 90 gr
CON QUESO Huevo de gallina, entero, crudo J0o4 6.00 5.4 8.046 0.6804 0.5832 0.0162 2.862 0.0918 7.506
~ GRUPO |: CEREALES, RAICES, )
CEREAL ACOMPANANTE TUBERCULOS Y PLATANOS Aceite de soya D012 8 8 72 0 8 0 0 0 0
Sal LO15 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN PREPARACION
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN PREPARACION
TOTAL MENU 361.6796 12.16568 21.72116 28.54464 351.9164 0.8702 780.4552
RECOMENDACION 2491 87.2 83 348.7 1100 9.5 1500
% ADECUACION 15% 14% 26% 8% 32% 9% 52%
NOMBRE DE LA NUTRICIONISTA DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS DE CONTENIDO NUTRICIONAL MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ
FIRMA | e MATRICULA PROFESIONAL COLNUD-1031




MENU No. 15
B PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO . .
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS < BRUTO "
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (g) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO caLcio HIERRO sopio PORCION SERVIDA
(8) (Kcal) (g) (8) (8) (mg) (mg) (mg)
Chocolate, tilla,
GRUPO 11l LECHE Y ocola eaef'c';:s 1ia, con K010 14 14 65.24 0.504 2324 10.57 5.04 0.49 0
BEBIDA CON LECHE PRODUCTO.S LACTEOS CHOCOLATE EN LECHE zd 200 ml
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
GRUPO IV: CARNES, Huevo de gallina, entero, crudo J004 100 920 134.1 11.34 9.72 0.27 47.7 1.53 125.1
HUEVOS, LEGUMINOSAS
ALIMENTOS PROTEICOS HUEVO REVUELTO i 100
SECAS, FRUTOS SECOS Y Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0 gr
SEMILLAS Sal LO15 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Harina de maiz, extra cruda A035 50 50 198 4.4 2.45 37.15 5.5 1.2 2.5
o GRUPO I: CEREALES, RAICES,
CEREAL ACOMPANANTE TUBERCULOS Y PLATANOS AREPA DE MAIZ ASADA Sal LO15 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81 50 gr
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN PREPARACION
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN PREPARACION
TOTAL MENU 602.33 21.5954 28.6416 61.8052 204.044 3.7138 959.474
RECOMENDACION 2491 87.2 83 348.7 1100 9.5 1500
% ADECUACION 24% 25% 35% 18% 19% 39% 64%
NOMBRE DE LA NUTRICIONISTA DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS DE CONTENIDO NUTRICIONAL MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ
FIRMA | R R MATRICULA PROFESIONAL | COLNUD-1031




MENU No. 16

" PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL PESO NETO
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS < BRUTO ”
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (g) CALORIAS PROTEINA GRASA CHO caLcio HIERRO sopio PORCION SERVIDA
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg)
Tomate de arbol rojo, crudo C082 70 60.2 33.11 1.204 0.1204 6.1404 6.02 0.5418 0
GRUPO Ill: LECHE Y JUGO DE TOMATE DE
BEBIDA CON LECHE . . . . . . 200 ml
PRODUCTOS LACTEOS ARBOL EN LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35 m
Azucar blanco, granulado K003 10 10 39.7 0 0 9.93 0 0.01 0
GRUPO IV: CARNES, Huevo de gallina, entero, crudo J004 100 920 134.1 11.34 9.72 0.27 47.7 1.53 125.1
HUEVOS, LEGUMINOSAS .
ALIMENTOS PROTEICOS SECAS, FRUTOS SECOS Y HUEVO EN TORTILLA Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0 100 gr
SEMILLAS Sal LO15 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN PREPARACION
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN PREPARACION
TOTAL MENU 326.76 16.489 18.8304 22.1004 194.96 2.1598 568.26
RECOMENDACION 2491 87.2 83 348.7 1100 9.5 1500
% ADECUACION 13% 19% 23% 6% 18% 23% 38%
NOMBRE DE LA NUTRICIONISTA DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS DE CONTENIDO NUTRICIONAL MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ
FIRMA | AR s MATRICULA PROFESIONAL | COLNUD-1031




MENU No. 17
) 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 SODIO PORCION SERVIDA
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg)
BEBIDA CON LECHE GRUPO III: LECHE Y AGUA DE PANELA EN Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 4.2 0.49 3.9
PRODUCTOS LACTEOS LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
GRUPO IV: CARNES, Queso fresco, semiduro,
ALIMENTO PROTEICO HUEVOS, LEGUMINOSAS QUESO semigraso, tipo campesino G017 35 35 105.35 6.125 8.925 0.105 205.1 0.14 3
Harina de trigo, fortificada, tod
arina de trigo, fortificaca, todo A040 50 50 180 6.25 0.85 36.15 7.5 2.15 1
propdsito, cruda
CEREAL ACOMPARANTE GRUPO I: CEREALES, RAICES,| HOJALDRA DE HARINA Huevo de gallina, entero, crudo J0o4 6 5.4 8.046 0.6804 0.5832 0.0162 2.862 0.0918 7.506
TUBERCULOS Y PLATANOS DE TRIGO Aceite de soya D012 8 3 72 0 3 0 0 0 0
Sal LO15 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN PREPARACION
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN PREPARACION
TOTAL MENU 476.646 17.0604 22.3582 51.0512 360.902 2.9498 458.566
RECOMENDACION 2491 87.2 83 348.7 1100 9.5 1500
% ADECUACION 19% 20% 27% 15% 33% 31% 31%
NOMBRE DE LA NUTRICIONISTA DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS DE CONTENIDO NUTRICIONAL MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ
FIRMA [ wEoe== MATRICULA PROFESIONAL [ COLNUD-1031




MENU No. 18

COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO DEL B[;Elf'lc')o PESO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CALORIASZH'\:)UTRIENTES CALCIO HIERRO sobIo
PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO (g) PORCION SERVIDA
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg)
Mango comun, crudo C051 120 60 47.4 0.36 0 10.26 9 0.3 24
GRUPO IlIl: LECHE Y JUGO DE MANGO EN
BEBIDA CON LECHE . R . A X . 200 ml
PRODUCTOS LACTEOS LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35 m
Azucar blanco, granulado K003 10 10 39.7 0 0 9.93 0 0.01 0
Huevo de gallina, entero, crudo J0o4 100 90 134.1 11.34 9.72 0.27 47.7 1.53 125.1
GRUPO IV: CARNES, ite d D012 5
ALIMENTOS PROTEICOS | HUEVOS LEGUMINOSAS | HUEVOS REVUELTOS Aceite de soya > 45 0 > 0 0 0 0 100gr
SECAS, FRUTOS SECOS ¥ CON TOMATE Tomate, crudo B103 6 4.8 1.104 0.0432 0.0048 0.1968 0.432 0.024 0.288
SEMILLAS
Sal LO15 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Platano harton, verde, crudo B092 89 60.52 100.4632 0.72624 0.12104 23.78436 4.8416 0.24208 15.7352
o GRUPO I: CEREALES, RAICES, MONEDITAS DE
CEREAL ACOMPANANTE TUBERCULOS Y PLATANOS PLATANO VERDE Sal LO15 1 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81 60 gr
Aceite de soya D012 8 8 72 0 8 0 0 0 0
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN PREPARACION
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN PREPARACION
TOTAL MENU 514.6172 16.41444 26.83584 50.20116 203.4536 2.18708 974.4932
RECOMENDACION 2491 87.2 83 348.7 1100 9.5 1500
% ADECUACION 21% 19% 32% 14% 18% 23% 65%

NOMBRE DE LA NUTRICIONISTA

DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS DE CONTENIDO NUTRICIONAL

MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ

FIRMA

HRE

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD-1031




MENU No. 19

i 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 sopio PORCION SERVIDA
(8) (Kcal) (g) (g) (8) (mg) (mg) (mg)
Chocolate, tilla,
GRUPO Ill: LECHE Y ocolate, en pastiia, con K010 14 14 65.24 0.504 2324 10.57 5.04 0.49 0
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS LACTEDS | CHOCOLATE EN LECHE azucar 200 ml
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
GRUPO IV: CARNES, Huevo de gallina, entero, crudo J0o4 100 90 134.1 11.34 9.72 0.27 47.7 1.53 125.1
HUEVOS, LEGUMINOSAS -
ALIMENTOS PROTEICOS | ) oy o SECOS Y HUEVO REVUELTO Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0 100 gr
SEMILLAS sal LO15 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
Papa, variedad harinosa,
apa, variedad harinosa BO74 60 60 53.4 1.26 0.06 1134 7.2 0.48 36
pastusa, con céscara, cruda
- GRUPO I: CEREALES, RAICES,| BASTONES DE PAPA )
CEREAL ACOMPANANTE TUBERCULOS Y PLATANOS FRITA Aceite de soya D012 8 8 72 0 8 0 0 0 0
sal LO15 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
60 gr
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR  |INCLUIDA EN PREPARACION
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN PREPARACION
TOTAL MENU 304.5 12.6 22.78 11.61 55.38 2.016 904.32
RECOMENDACION 2491 87.2 83 348.7 1100 9.5 1500
% ADECUACION 12% 14% 27% 3% 5% 21% 60%
NOMBRE DE LA NUTRICIONISTA DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS DE CONTENIDO NUTRICIONAL MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ
FIRMA P MATRICULA PROFESIONAL [ COLNUD-1031




MENU No. 20

5 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 SoDIO PORCION SERVIDA
(g) (Kcal) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg)
Avena en Hojuelas, Precocida A012 12 12 49.32 2.028 0.9 7.692 6.48 0.54 0.36
GRUPO Ill: LECHE Y COLADA DE AVENA EN
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS LACTEOS LECHE Panela K033 10 10 36.4 0.06 0.01 9.02 4.2 0.49 3.9 200 ml
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 74.85 3.945 3.99 5.76 141 0.075 55.35
Harina de trlg’of fortificada, todo A040 50 50 180 6.25 0.85 36.15 7.5 2.15 1
proposito, cruda
GRUPO IV: CARNES, )
CEREAL ACOMPARANTE HUEVOS, LEGUMINOSAS |ROLLITOS DE HARINA DE Huevo de gallina, entero, crudo J0o4 6.00 5.4 8.046 0.6804 0.5832 0.0162 2.862 0.0918 7.506 Sogr
SECAS, FRUTOS SECOS Y TRIGO Aceite de soya D012 8 8 72 0 8 0 0 0 0
SEMILLAS
Sal LO15 1.0 1 0 0 0 0 0.24 0.003 387.81
AZUCARES GRUPO VI: AZUCAR INCLUIDA EN PREPARACION
GRASAS GRUPO V: GRASAS INCLUIDA EN PREPARACION
TOTAL MENU 420.616 12.9634 14.3332 58.6382 162.282 3.3498 455.926
RECOMENDACION 2491 87.2 83 348.7 1100 9.5 1500
% ADECUACION 17% 15% 17% 17% 15% 35% 30%
NOMBRE DE LA NUTRICIONISTA DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS DE CONTENIDO NUTRICIONAL MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ
MATRICULA PROFESIONAL | COLNUD-1031

FIRMA

[ me=
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GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

MODALIDAD PREPARA EN SITIO, REFRIGERIO JORNADAS UNICAS

PREESCOLAR, PRIMERO |, PRIMERO II, SECUNDARIA, MEDIA Y
GRADO Y NIVEL DE ESCOLARIDAD CICLO COMPLEMENTARIO OPERADOR
DEPARTAMENTO NARINO MUNICIPIO
AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL SIN PERTENENCIA ETNICA X
MENU No 1
Preescolar (e Tz Primaria: 4y 5| Secundaria LR CICIO.
. 3 Complementario
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION NOMB?E DiL AtLIMENTO CI(\)S:;;;EEL PROCEDIMIENTO PREPARACION
Unoiedientes) PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO
(9) (9) (9) (9) (9)
Chocolate, en pastilla, con ) \(erificar fecha de vencimiento vigente y condigiongs
azticar K010 14 gr optimas de calidad de la leche y del chocolate . Limpiar y
BEBIDA CON LECHE GRUPO lil. LEEHE Y PRODUCTOS CHOCOLATE EN LECHE desinfectar la bolsa de leche y el chocolate. Poner agua en
LACTEOS Leche de vaca, entera, en 15 una olla y calentar a fuego medio hasta que este caliente,
polvo Goos ar sin dejar que hierva. Agregar la leche en polvo y revuelve
Huevo de gallina, entero, 1004 100 ar Verificar que el huevo, no tenga olor desagrable, color
GRUPO IV. CARNES, crudo 9 extrafio o aspectos que altere la higiene o inocuidad del
ALIMENTO PROTEICO HUEVOS, LEGUMINOSAS SECAS, HUEVO REVUELTO . mismo. Lavelos y desinféctelos. Rompe el huevo en un
Aceite de soya D012 5gr L .
FRUTOS SECOS Y SEMILLAS recipiente y batelo con un tenedor hasta que la mezcla sea
Sal LO15 1gr homogénea. Afiade una pizca de sal y mezcla bien. Coloca
. . Verificar fecha de vencimiento vigente y condiciones
Harina de maiz, extra cruda A035 50 gr optimas de calidad de la harina. Limpiar y desinfectar los
US| GRS, RS empagques de la harina. En un bowl agrega la harina de
CEREAL ACOMPANANTE E . b b AREPA DE MAIZ ASADA Aceite de soya D012 5gr maiz precocida, el agua tibia, aceite y la sal . Mezcle con
TUBERCULOS Y PLATANOS sus manos la masa hasta que ésta no se desmorone ni
agriete; si siente que la preparacion esta muy seca, agrega
Sal LO15 1gr de a poco agua hasta suavizarla. Forme bolitas de la masa
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA GUIA DE PREPARACION

MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ

FIRMA

(PN .,,,ff?JA .




MENU No. 2

Preescolar Rimari 22y Primaria: 4y 5| Secundaria LTy CICIO.
. 3 Complementario
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION NOMBRE DE.L ALIMENTO | CODIGO DEL PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) ALIMENTO | pgso BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO
(9) (9) (9) (9) (9)
Verificar fecha de vencimiento vigente y condiciones
GRUPO IIl. LECHE Y PRODUCTOS Leche de vaca, entera, en optimas de calidad de la leche. Limpiar y desinfectar los
BEBIDA CON LECHE LACTEOS LECHE CALIENTE polvo G008 15gr empaques de la leche en polvo. Poner a calentar el agua.
Agregar la leche, Mezclar muy bien hasta que no haya
- - ASEgUrArSe deTbasn Setado 4e Tos BMentes antes 06—
platano hartén, maduro, B089 84 gr iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar en
crudo platano con cascara. Pelar y cortar el platano en porciones
Harina de trigo, fortificada, 7040 ar medianas, A parte en una olla coIOf:ar aceite y una vez
GRUPO IV. CARNES, HUEVOS, todo propésito, cruda 9 caliente, Introduzca !os platanos. Freir el platano hasta que
ALIMENTO PROTEICO LEGUMINOSAS SECAS, FRUTOS Huevo de gallina, entero esten dorados. Retirar los platanos y colocalos sobre una
SECOS Y SEMILLAS ABORRAJADO DE PLATANO MADURO ’ ’ J0o4 6gr tabla. Aplastalos suavemente, dandoles forma ovalada o
CON QUESO crudo redonda. No dejarlos muy delgados que se rompen. En
Aceite de soya D012 8gr cada porcion de platano coloca una Ft.)ra o cubo de queso.
Dobla el platano hasta obtener un cilindro. Aparte lavar y
Sal LO15 1gr desinfectar el huevo. En un bowl agregar el huevo, arina y
ERIEOINCEREANE SR AIGES Queso fresco, semiduro sal y mezclar bien hasta que quede espesa. Pasa cada
bt b 2 N T e 35 latano relleno por la mezcla, cubriendolo totalmente.
CEREAL ACOMPANANTE MUBERCUCOSMVEEATANG S semigraso, tipo campesino e s Nquam.enM@.LﬂZs.ahamajadas.hasia.ﬂummnmLadas_
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA GUIA DE PREPARACION

FIRMA

2 )

X e

B T




MENU No. 3

Primaria: 1,2,y . . . Media y Ciclo
6 Preescolar 3 Primaria: 4y 5| Secundaria Complementario
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION NOMBRE DEI.' ALIMENTO | CODIGO DEL PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) ALIMENTO | pEso BRUTO | PESO BRUTO [ PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO
(9) (9) (9) (9) (9)
Verificar fecha de vencimiento vigente y condiciones
Arroz blanco, pulido, crudo A010 12gr optimas de calidad de la leche. Limpiar y desinfectar la
bolsa de leche y arroz . Enjuagar el arroz hasta que el
agua salga clara. Colocar el arroz en una olla con agua.
BEBIDA CON LECHE GRUPO Il LE:;I_EEB:RODUCTOS ARROZ CON LECHE Leche de vaca, entera, en polvo 15 gr Cocina a fuego medio hasta que el arroz esté blando y
G008 haya absorbido la mayor parte del agua. En un recipiente
aparte mezcla la leche en polvo con un poco de agua
Panela K033 10 gr caliente hasta disolverla bien, sin grumos. Incorpora la
leche ya preparada a la olla del arroz y mezcla
Harina de maiz, extra cruda A035 50 gr Verificar fecha de vencimiento vigente y condiciones
optimas de calidad de la harina. Limpiar y desinfectar los
Huevo de gallina, entero, crudo J004 6gr empadques de la harina. Apgr‘[e lavar y desinfectar el huevo.
~ GRUPO |. CEREALES, RAICES En un bowl agregar la harina, huevo y sal, mezclar hasta
CEREAL ACOMPANANTE TUBERCULOS Y PL’ATANOS ’ DEDITOS DE HARINA DE MAIZ que la masa este suave, sin secarse ni pegarse en las
Aceite de soya D012 8gr manos. Con las manos lavadas, tomar pequefias
porciones de masa. Enrollalas con las manos formando
sal LO15 1gr palitos del grosor de un dedo y hacerlos largos. En una olla
colocar aceitev una vez caliente. introducir los deditos v
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES

INCLUIDA EN LA PREPARACION

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA GUIA DE PREPARACION

MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ

FIRMA

AR E 2 =2




MENU No. 4

Preescolar Rimari 22y Primaria: 4y 5| Secundaria LTy Clclo.
. 3 Complementario
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION NOMB?E DIZL ALIMENTO c:Sﬁ&?gL PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO
(@ (@ ()] (@ ()]

Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de

Panela K033 10gr iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los

GRUPO IIl. LECHE Y PRODUCTOS empaques de la panela. Hervir el agua en un recipiente
BEBIDA CON LECHE LACTEOS AGUA DE PANELA EN LECHE hondo. Cuando esté en su punto de ebullicién agregar la

Leche de vaca, entera, en polvo G008 15gr panela y espere a que se diluya y agregue la leche en
polvo. Mezcle muy bien. Retirar del fuego. Servir segun el

aruno de edad

. Lavar y limpiar muy bien las papas eliminando toda la

Huevo de gallina, entero, crudo J0o4 100 gr suciedad de la superficie. Pelar y cortar las papas en

cuadritos pequefios . Ponga las papas en un recipiente

e e e e e
ALIMENTO PROTEICO LEGUMINOSAS SECAS, FRUTOS HUEVOS REVUELTOS CON PAPA pastusa, con cascara, cruda g ; y v L AP Y
desinfectar el huevo. En un recipiente aparte, bate .los
SECOS Y SEMILLAS X )

huevos con sal. Sofreir las papas en una sarten y vierte los

Aceite de soya D012 5gr huevos. Revuelve suavemente para que se mezclen bien

hasta que los huevos esten hecho. Cuando esten listo

sal LO15 1gr retirar. Servir caliente.
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA GUIA DE PREPARACION

FIRMA

AR A2 2

MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ




MENU No. 5

i Preescolar Prlmar;a: 1.2y Primaria: 4y 5| Secundaria Crr::lz;:r::al:io
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION NOMB?E DIZL AtLIMENTO c:g;f;;g" PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO
(@ (@ ()] (@ ()]
Guayaba, madura, cruda Co31 80 gr . AAAsegurarse del t?EJen estgdo de los ahmentps antes de.
iniciar su preparacion. Hervir agua en la cantidad necesaria
segun nivel de escolaridad y estando tibia agregarle la
BEBIDA CON LECHE GRUPO i LE::TEET)SPRODUCTOS JUGO DE GUAYABA EN LECHE Leche de vaca, entera, en polvo 15gr cantidad de leche en polvo necesaria y revolver, dejar
G008 enfriar. Mientras se enfria lavar, desinfectar la guayaba,
] porcionar y colocarla en la licuadora con la leche. Licuar,
Azicar blanco, granulado K003 10gr agregar el azlicar revolver, colar. Servir frio.
. Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al
Huevo de gallina, entero, crudo J0o4 100 gr niimero de raciones que vaya a preparar. Lavelos y
GRUPO IV. CARNES, HUEVOS, desinféctelos. Colocar el aceite en la sartén y llevar a fuego
ALIMENTO PROTEICO LEGUMINOSAS SECAS, FRUTOS HUEVO EN TORTILLA Aceite de soya D012 5gr medio. Mientras tanto afiade los huevos a un bowl, agrega
SECOS Y SEMILLAS la sal y remueve hasta obtener una mezcla perfectamente
homogénea. A parte en la sarten con aceite caliente
sal LO015 1gr agrega la mezcla de huevos. El mismo comenzara a
i a cuandn lng hard, actdn li 7 inad
Harina de trigo, fortificada, todo Verificar fecha de vencimiento vigente y condiciones
propésito, cruda AD40 50gr optimas de calidad de la harina. Limpiar y desinfectar los
empaques de la harina. Lavar y desinfectar el huevo. En
_ GRUPO I. CEREALES, RAICES, . un bowl mezclar la harina y la sal y mezclar. Agregar el
CEREAL ACOMPANANTE TUBERCULOS Y PLATANOS MASITAS DE HARINA DE TRIGO Huevo de gallina, entero, crudo J0o4 6gr huevo y mezclar. Agregar agua mientras se amasa, la
masa debe quedar suave y manejable, sin pegarse en las
Aceite de soya D012 8gr manos. Tomar pequefias porciones, formar bolitas y luego
sal L015 1gr estirar hasta formar como una totilla pequefia. en una olla
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA GUIA DE PREPARACION

MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ

FIRMA

1 //A( > /P, =,




MENU No. 6

Preescolar (e Ty Primaria: 4y 5| Secundaria LR CICIO.
NOMBRE DEL ALIMENTO | CODIGO DEL g omplementario
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION . PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) ALIMENTO | pESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO
(9) (9) (9) (9) (9)

Mango comiin, crudo CO51 120 gr Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de
iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y pelar el mango.

BEBIDA CON LECHE GRUPO IIl. LECHE Y PRODUCTOS JUGO|DE MANGO ENILEGHE Leche de vaca, entera, en polvo 15gr Hervir agua en la cantidad necesaria para la preparamon,

LACTEOS G008 agregue la leche, cortar y colocar el mango la licuadora
con el agua. Licuar, agregar el azicar, revolver hasta que

Azucar blanco, granulado K003 10 gr el endulzante se haya diluido, Servir frio.

de galli d 1004 100 Verificar que el huevo, no tenga olor desagrable, color

Huevo de gallina, entero, crudo ar extrafio o aspectos que altere la higiene o inocuidad del

GRUPO IV. CARNES, HUEVOS, i mismo. Lavelos y desinféctelos. Rompe el huevo en un
ALIMENTO PROTEICO LEGUMINOSAS SECAS, FRUTOS HUEVO REVUELTO Aceite de soya D012 5gr recipiente y batelo con un tenedor hasta que la mezcla sea
SECOS Y SEMILLAS homogénea. Afiade una pizca de sal y mezcla bien. Coloca
sal LO15 1gr la cucharadita de aceite de soya en una sartén y caliéntala
j j Limpiar y lavar los platanos con cascara. Retirar la cascara

US| GRS, RS Platano hartén, verde, crudo B092 89 gr y cortar en monedas. Precalentar el aceite y afiadir las

CEREAL ACOMPANANTE TUBERCULOS Y PLATANOS MONEDITAS DE PLATANO VERDE Aceite de soya D012 8o monedas de plataqo. Una vez doragas, sgcar, retirar gl
exceso de grasa, dejar reposar. Servir seguin grado y nivel

Sal LO15 1gr de escolaridad.
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA GUIA DE PREPARACION

MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ

FIRMA

AR E “ 2=




MENU No. 7

Preescolar (RTINS 2 Primaria: 4y 5| Secundaria Media y CICIO.
, NOMBRE DEL ALIMENTO | CODIGO DEL g SIS .
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
9 PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO
(9) (9) (9) (9) (9)

Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de

Avena en Hojuelas, Precocida AO012 12gr iniciar su preparacion. Lavar, des:infectar y enjuagar los
empaques de la panela, avena. Licua la avena con agua
GRUPO IV. CARNES, HUEVOS, hasta que quede bien deshecha. Poner la mezcla en una

BEBIDA CON LECHE LEGUMINOSAS SECAS, FRUTOS COLADA DE AVENA EN LECHE panela K033 10gr olla con el resto del agua; Llevar a fuego medio y cocina
SECOS Y SEMILLAS revolviendo constantemente para evitar que se pegue. En
un resipiente aparte mezcla la leche en polvo con un poco

Leche de vaca, entera, en polvo G008 15gr de agua caliente hasta que quede sin grumos. Vierte la

Harina de trizo. fortificad d Verificar fecha de vencimiento vigente y condiciones

arina de mg,of ortificada, todo A040 50 gr optimas de calidad de la harina. Limpiar y desinfectar los
propdsito, cruda empagues de la harina. Lavar y desinfectar el huevo. En

GRUPO |. CEREALES, RAICES, un bowl mezclar la harina y la sal y mezclar. Agregar el

CEREAL ACOMPARANTE TUBERCULOS Y PLATANOS e BTG Huevo de gallina, entero, crudo Joo4 6gr huevo y mezclar. Agregar agua mientras se amasa, la
Aeeite d D012 3 masa debe quedar suave y manejable, sin pegarse en las

ceite de soya or manos. Tomar una porcién de masa. Estirarla haciendo

Sal LO15 1gr una tira delgada y larga. Luego enrollala sobre si misma

GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA GUIA DE PREPARACION MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ

FIRMA

FUARE ‘A,(/,‘//x




MENU No. 8

i ia: Media y Ciclo
i Preescolar Prlmar;a 1.2y Primaria: 4y 5| Secundaria Com Iler)rller:tario
NOMBRE DEL ALIMENTO | CODIGO DEL P
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION . PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) ALIMENTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO [ PESO BRUTO
(9) (9) (9) (9) (9)
. Verificar fecha de vencimiento vigente y condiciones
Chocolate, en pastilla, con K010 14 éptimas de calidad de la leche y del chocolate . Limpiar y
BEBIDA CON LECHE GRUPO lIl: LECHE Y PRODUCTOS AR IS azucar desinfectar la bolsa de leche y el chocolate. Poner agua en
LACTEOS una olla y calentar a fuego medio hasta que este caliente,
Leche de vaca, entera, en 15 sin dejar que hierva. Agregar la leche en polvo y revuelve
polvo G008 bien hasta que no queden grumos. A continuacion
Huevo de gallina, entero, 1004 100 Verificar que el huevo, no tenga qlqr desagrablg, color
GRUPO IV: CARNES, HUEVOS, crudo exAtrano o laspectos que alltere la higiene o inocuidad del
ALIMENTOS PROTEICOS | LEGUMINOSAS SECAS, FRUTOS HUEVO REVUELTO - mismo. Lavelos y desinféctelos. Rompe el huevo en un
SECOS Y SEMILLAS Aceite de soya D012 5 recipiente y batelo con un tenedor hasta que la mezcla sea
homogénea. Afiade una pizca de sal y mezcla bien. Coloca
Sal L015 1.0 la cucharadita de aceite de soya en una sartén y caliéntala
. . Lavar y limpiar muy bien las papas eliminando toda la
p::ﬁ:’;:xizl:::;nz:j&a B074 60 suciedad de la superficie. Pelar y cortar las papas. Cortar
GRUPO I: CEREALES, RAICES, ’ ’ en bastones. En una olla vierte el aceite y calentarlo,
CEREAL ACOMPANANTE TUBERCULOS Y PLATANOS BASTONES DE PAPA FRITA sal L015 1 Cuando ya este calienta frie las papas por unos 5 minutos
sin que se doren y sacalas y dejar reposar unos minutos.
Aceite de soya D012 8 LHego se vualve a fritar hasta que esten doradas y

GRASAS

GRUPO V. GRASAS

INCLUIDA EN LA PREPARACION

AZUCARES

GRUPO VI. AZUCARES

INCLUIDA EN LA PREPARACION

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA GUIA DE PREPARACION

MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ

FIRMA

AR E 2




MENU No. 9

Primaria: 1,2,y | _ . . . Media y Ciclo
. Preescolar 3 Primaria: 4y 5| Secundaria Complementario
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION NOMBRE DE.L ALIMENTO | CODIGO DEL PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) ALIMENTO | pESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO
(9) (9) (9) (9) (9)
ASegurarse del buen estado de [0S anmmentos antes de |
Tomate de arbol rojo, crudo C082 70 iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y pelar el tomate
de arbol. Hervir agua en la cantidad necesaria para la
BEBIDA CON LECHE GRUPO lII: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS JUGO DE TOMATE DE ARBOL EN LECHE Leche de vaca, entera, en polvo 15 preparacion, agregue la leche en polvo. Mezcle muy bien.
G008 Retirar del fuego. dejar enfriar. Mientras se enfriar lavar,
Aziicar blanco, granulado K003 10 cortar y colocar el tomate de arbol en la licuadora con el
. aqua. licuar aareaar el aziic
Huevo de gallina, entero, crudo J004 100 Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al
numero de raciones que vaya a preparar. Lavelos y
ALIMENTOS PROTEICOS GRUPO IV: CARNES, HUEVOS, LEGUMINOSAS HUEVO EN TORTILLA Aceite de soya D012 5 desinféctelos. Colocar el aceite en la sartén y llevar a fuego
SECAS, FRUTOS SECOS Y SEMILLAS medio. Mientras tanto afiade los huevos a un bowl, agrega
Sal LO15 1.0 la sal y remueve hasta obtener una mezcla perfectamente
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA GUIA DE PREPARACION

MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ

FIRMA

> )
LR AR 2




MENU No. 10

Preescolar imariagtZzy Primaria: 4y 5| Secundaria Media y CICIO.
, NOMBRE DEL ALIMENTO | CODIGO DEL 3 Complementario .
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION I dient ALIMENTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
{ngedishies) PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO
(9) (9) (9) (9) (9)
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de
Panela K033 10 iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los
empaques de la panela. Hervir el agua en un recipiente
AGUA DE PANELA EN LECHE hondo. Cuando esté en su punto de ebullicion agregar la
BEBIDA CON LECHE GRUPO IlI: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 panela y espere a que se diluya y agregue la leche en
polvo. Mezcle muy bien. Retirar del fuego. Servir segun el
=) dad
. Verificar fecha de vencimiento vigente y condiciones dptimas de
Queso fresco, semiduro,
QUESO . . . 35 calidad del queso . Limpiar y desinfectar la bolsa del queso. En
semigraso, tipo campesino G017 " X
. i » Verificar fecha de vencimiento vigente y condiciones
Harina de trigo, fortificada, todo A040 50 optimas de calidad de la harina. Limpiar y desinfectar los
propésito, cruda empaques de la harina. Lavar y desinfectar el huevo. En
GRUPO IV: C s 05, LEG 0SAS un bowl mezclar la harina y la sal, mezclar. Agregar el
ALIMENTOS PROTEICOS RUPO IV: CARNES, HUEVOS, LEGUMINOSA HOJALDRA DE HARINA DE TRIGO H de galli . d 1004 6 huevo y mezclar. Mientras amasas afiade poco a poco el
SECAS, FRUTOS SECOS Y SEMILLAS uevo de gallina, entero, crudo agua, la masa debe quedar suave, elastica y que no se
pegue. Divide la masa en bolitas. Estira cada una hasta
Sal L015 1.0 obtener una tortilla delgada. En una olla vierte el aceite y
Aceite de soya D012 8 calientalo. Cuando ya este caliente colocar las hojaldras y
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA GUIA DE PREPARACION

MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ

FIRMA

2y )
AT i




MENU No. 11
Preescolar (RTINS 2 Primaria: 4y 5| Secundaria LEEIRY CICIO,
NOMBRE DEL ALIMENTO | CODIGO DEL 3 Complementario o
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION [ e’ ALIMENTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO |  PESO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(9) (9) (9) (9) (9)
Avena en Hojuelas, lAsggurarse del bule’n estado de Iqs alimentoslantes de
. A012 12 iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los
GRUPO III: LECHE Y PRODUCTOS Precocida empaques de la panela, avena. Licua la avena con agua
: Leche de vaca, entera hasta que quede bien deshecha. Poner la mezcla en una
BEBIDA CON LECHE LACTEOS COLADA DE AVENA EN LECHE en ol\;o ’ Goos 15 olla con el resto del agua; Llevar a fuego medio y cocina
P revolviendo constantemente para evitar que se pegue. En
Panela K033 10 un resipiente aparte mezcla la leche en polvo con un poco
de agua caliente hasta que quede sin grumos. Vierte la
. Huevo de gallina Lavar y limpiar muy bien las papas eliminando toda la suciedad
ALIMENTOS GRUPO IV: CARNES’ HUEVOS' t d ’ Joo4 100 de la superficie. Pelar y cortar las papas en cuadritos pequefios .
PROTEICOS LEGUMINOSAS SECAS' FRUTOS entero, cruco Ponga las papas en un recipiente hondo con agua hirviendo y
SECOS Y SEMILLAS HUEVOS REVUELTOS CON PAPA Aceite de soya D012 5 agregar sal, hasta que ablanden y cuando ya esten escurre.
Aparte lavar y desinfectar el huevo. En un recipiente aparte,
CEREeL GRUPO I: CEREALES' RAICES' Sal L015 1.0 bate .los huevos con sal. Sofreir las papas en una sarten y vierte
ACOMPANANTE TUBERCULOS Y PLATANOS Papa, variedad B074 20.0 los huevos. Revuelve suavemente para que se mezclen bien
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA GUIA DE PREPARACION

FIRMA

AR /7?<;,

MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ




MENU No. 12

Preescolar imariagtZzy Primaria: 4y 5| Secundaria Media y CICIO.
6 3 Complementario
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION NOMBFE DE‘L A:'IMENTO CAS;:;&?:'_E)L PROCEDIMIENTO PREPARACION
{ngedisnies) PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO
(9) (9) (9) (9) (9)

Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de

Arroz blanco, pulido, crudo 12 iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar en
A010 latano con cascara. Pelar y cortar el platano en porciones

GRUPO IlI: LECHE Y PRODUCTOS P ’ )

BEBIDA CON LECHE ARROZ CON LECHE Leche de vaca, entera, en 15 medianas, A parte en una olla colocar aceite y una vez
LACTEOS polvo G008 caliente, Introduzca los platanos. Freir el platano hasta que

esten dorados. Retirar los platanos y colocalos sobre una

Panela K033 10 tabla. Aplastalos suavemente, dandoles forma ovalada o

i . Verificar fecha de vencimiento vigente y condiciones

Harina de maiz, extra cruda A035 50 optimas de calidad de la harina. Limpiar y desinfectar los
CEREAL GRUPO I: CEREALES, RAICES n empaques de la harina. Aparte lavar y desinfectar el huevo.

- ’ ’ DEDITOS DE HARINA DE MAIZ Huevo degiltl;ga, entero, Joo4 6 En un bowl agregar la harina, huevo y sal, mezclar hasta

ACOMPANANTE TUBERCULOS Y PLATANOS que la masa este suave, sin secarse ni pegarse en las

Sal LO15 1.0 manos. Con las manos lavadas, tomar pequefias
Aceite de soya D012 8 porciones de masa. Enrollalas con las manos formando
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA GUIA DE PREPARACION

MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ

FIRMA

)
P o = ]




MENU No. 13

Preescolar imariagtZzy Primaria: 4y 5| Secundaria Media y CICIO.
. NOMBRE DEL ALIMENTO | CODIGO DEL £ Somblementalio .
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION . PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) ALIMENTO | pEgo BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO
(9) (9) (9) (9) (9)
Guayaba, madura, cruda C031 80 Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de
iniciar su preparacion. Hervir agua en la cantidad necesaria
GRUPO III: LECHE Y PRODUCTOS segun nivel de escolaridad y estando tibia agregarle la
BEBIDA CON LECHE JUGO DE GUAYABA EN LECHE | leche de vaca, entera, en polvo G008 15 cantidad de leche en polvo necesaria y revolver, dejar
LACTEOS enfriar. Mientras se enfria lavar, desinfectar la guayaba,
porcionar y colocarla en la licuadora con la leche. Licuar,
Aziicar blanco, granulado K003 10 agregar el az(car revolver, colar. Servir frio.
Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al nimero
ALIMENTOS GRUPO IV: CARNES, HUEVOS, Huevo de gallina, entero, crudo J0o4 100 de raciones que vaya a preparar. Lavelos y desinféctelos. Colocar,
LEGUMINOSAS SECAS, FRUTOS HUEVO EN TORTILLA - el aceite en la sartén y llevar a fuego medio. Mientras tanto
PROTEICOS SECOS Y SEMILLAS Aceite de soya D012 5 afiade los huevos a un bowl, agrega la sal y remueve hasta
Sal LO15 1.0 obtener una mezcla perfectamente homogénea. A parte en la
Harina de trigo, fortificada, todo 50 Verificar fecha de vencimiento vigente y condiciones optimas de
propésito, cruda A04D calidad de la harina. Limpiar y desinfectar los empaques de la
CERE@'— GRUPO I: CEREALES; RAICES: MASITAS DE HARINA DE TRIGO | Huevo de gallina, entero, crudo 004 6 harma. Lavar y desinfectar el huevo. En un bowl mezclar la
ACOMPANANTE TUBERCULOS Y PLATANOS ol Lo15 10 harina y la sal y mezclar. Agregar el huevo y mezclar. Agregar
. agua mientras se amasa, la masa debe quedar suave y
Aceite de soya D012 8 manejable, sin pegarse en las manos. Tomar pequefias
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA GUIA DE PREPARACION

MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ

FIRMA

UACRE L2 =
LR g i




MENU No. 14

Preescolar imariagtZzy Primaria: 4y 5| Secundaria Media y CICIO.
. NOMBRE DEL ALIMENTO | CODIGO DEL 3 Complementario .
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION . PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) ALIMENTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO
(9) (9) (9) (9) (9)
Verificar fecha de vencimiento vigente y condiciones
GRUPO IllI: LECHE Y PRODUCTOS : ' - ;
BEBIDA CON LECHE LACTEOS LECHE CALIENTE Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 optimas de calidad de la leche. Limpiar y desinfectar los
empaques de la leche en polvo. Poner a calentar el agua.
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de iniciar su
Qu.eso fres:.:o, semidur-o, G017 35 preparacién. Lavar, desinfectar y enjuagar en platano con
GRUPO IV: CARNES, HUEVOS, semigraso, tipo campesino cascara. Pelary cortar el platano en porciones medianas, A
ALIMENTOS parte en una olla colocar aceite y una vez caliente, Introduzca
LEGUMINOSAS SECAS, FRUTOS ) :
PROTEICOS ’ plétano hartén, maduro, crudo BO89 84 los platanos. Freir el platano hasta que esten dorados. Retirar
SECOS Y SEMILLAS ABORRAJADO DE PLATANO los platanos y colocalos sobre una tabla. Aplastalos suavemente,
- - — dandoles forma ovalada o redonda. No dejarlos muy delgados
MADURO CON QUESO Harina de trigo, fortificada, todo A040 6 .
< . da porcion de platano coloca una tora o
propésito, cruda que se rompen. En cada p p
- cubo de queso. Dobla el platano hasta obtener un cilindro.
CEREAL GRUPO I: CEREALES, RAICES Huevo de gallina, entero, crudo J004 6.00 Aparte lavar y desinfectar el huevo. En un bowl agregar el
. ’ ’
o f huevo, arina y sal y mezclar bien hasta que quede espesa. Pasa
ACOMPANANTE TUBERCULOS Y PLATANOS Aceite de soya po12 8 cada platano relleno por la mezcla, cubriendolo totalmente.
sal LO15 1.0 Nuevamente freir los aborraiados hasta gue esten dorados v
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA GUIA DE PREPARACION

MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ

FIRMA

R




MENU No. 15

Preescolar GLTENER Ty Primaria: 4y 5 Secundaria LR CICIO,
NOMBRE DEL ALIMENTO | CODIGO DEL 3 Complenentao
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION [ e’ ALIMENTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO
(9) (9) (9) (9) (9)
Chocolate, en pastilla, con K010 14gr Verificar fecha de vencimiento vigente y condiciones

GRUPO lll: LECHE Y PRODUCTOS aziicar Sptimas de calidad de la leche y del chocolate . Limpiar y
BEBIDA CON LECHE LACTEOS CHOCOLATE EN LECHE desinfectar la bolsa de leche y el chocolate. Poner agua en
Leche de vaca, entera, en polvo Goo8 15gr una ollay calentar a fuego med|o hasta que este cahente

GRUPO IV: CARNES, HUEVOS . 100 Venflcar que el huevo no tenga olor desagrable color

ALIMENTOS ! ’ Huevo de gallina, entero, crudo 1004 o extrafio o aspectos que altere la higiene o inocuidad del

PROTEICOS LEGUMINOSAS SECAS, FRUTOS HUEVO REVUELTO Aceite de soya D012 5gr mismo. Lavelos y desinféctelos. Rompe el huevo en un
SECOS Y SEMILLAS sal 015 1gr remplente y batelo con un tenedor hasta que la mezcla sea

Abad 1o hi
Harina de mafz, extra cruda A035 50 gr Verificar fecha de vencnmlento vngente y condncnones

CEREAL GRUPO I: CEREALES, RAICES, AREPA DE MAIZ ASADA optimas de calidad de la harina. Limpiar y desinfectar los

~ sal 015 1ar empagques de la harina. En un bowl agrega la harina de
ACOMPANANTE TUBERCULOS Y PLATANOS ” : oL 5 g maiz precocida, el agua tibia, aceite y la sal . Mezcle con

ceite de soya ar . X

sus manos la masa hasta que ésta no se desmorone ni

GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA GUIA DE PREPARACION

MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ

FIRMA




MENU No. 16

Preescolar imariagtZzy Primaria: 4y 5| Secundaria Media y CICIO.
6 3 Complementario
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION NOMBRE DEI.' ALIMENTO | CODIGO DEL PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) ALIMENTO | pEso BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO
(9) (9) (9) (9) (9)
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de
Tomate de arbol rojo, crudo €082 70 gr iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y pelar el tomate
de arbol. Hervir agua en la cantidad necesaria para la
BEBIDA CON LECHE GRUPO lll: LECHE Y PRODUCTOS | JUGO DE TOMATE DE ARBOL EN preparacion, agregue la leche en polvo. Mezcle muy bien.
LACTEOS LECHE Leche de vaca, entera, en polvo Goos 15gr Retirar del fuego. dejar enfriar. Mientras se enfriar lavar,
cortar y colocar el tomate de arbol en la licuadora con el
Aziicar blanco, granulado K003 10gr agua. Licuar, agregar el azuclar‘, revolvell’ hqsta que el
endulzante se haya diluido, Servir frio.
i Tomar la cantidad de huevos requeridos de acuerdo al
GRUPO IV: CARNES, HUEVOS, Huevo de gallina, entero, crudo Jo04 100 gr nimero de raciones que vaya a preparar. Lavelos y
ALIMENTOS desinféctelos. Colocar el aceite en la sartén y llevar a fuego
PROTEICOS LEGUMINOSAS SECAS, FRUTOS HUEVO EN TORTILLA Aceite de soya D012 5gr medio. Mientras tanto afiade los huevos a un bowl, agrega
SECOS Y SEMILLAS la sal y remueve hasta obtener una mezcla perfectamente
Sal L015 1gr homogénea. A parte en la sarten con aceite caliente
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA GUIA DE PREPARACION

MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ

FIRMA

LNl i




MENU No. 17

Preescolar (e Ty Primaria: 4y 5| Secundaria LR CICIO.
3 Complementario
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION NOMB(F"E rIZ;I(E’Ii.e::.;g)IENTO cg'j;f&?g" PROCEDIMIENTO PREPARACION
9 PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO
(9) (9) (9) (9) (9)
panela K033 10 gr Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de
GRUPO Illl: LECHE Y PRODUCTOS iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los
BEBIDA CON LECHE AGUA DE PANELA EN LECHE empaquer) d:la panela. Hervir el agua er?,unjrec?piente
LACTEOS Leche de vaca, entera, en polvo G008 15gr . ) L.
hondo. Cuando esté en su punto de ebullicién agregar la
ALIMENTO PROTEICO GRUPO IV: CARNES, HUEVOS, QUESO Queso fresco, semiduro, 017 35 qr Verificar fecha de vencimiento vigente y condiciones
LEGUMINOSAS SECAS. FRUTOS semigraso, tipo campesino 9 6ptimas de calidad del queso . Limpiar y desinfectar la
Harina de trigo, fortificada, todo Verificar fecha de vencimiento vigente y condiciones optimas de
propésito, cruda A040 50 gr calidad de la harina. Limpiar y desinfectar los empaques de la
CEREAL GRUPO I: CEREALES, RA|CES, HOJALDRA DE HARINA DE TRIGO p " - p oon 5 hharina. ILavalry deslinfectar el hule;o. Enun bov1| mezclar la
~ uevo de gallina, entero, crudo gr arina y la sal, mezclar. Agregar el huevo y mezclar. Mientras
ACOMPANANTE TUBERCULOS Y PLATANOS N amasas afiade poco cpoco el agua, la masa debe quedar suave,
Aceite de soya D012 5gr
alastica y que no se pegue. Divide la masa en bolitas. Estira cada
sal L015 1or una hasta obtener una tortilla delgada. En una olla vierte el
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES

INCLUIDA EN LA PREPARACION

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA GUIA DE PREPARACION

MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ

FIRMA

LR E /ﬂ?,/. =,




MENU No. 18

Primaria: 1,2,y . . . Media y Ciclo
. Preescolar 3 Primaria: 4y 5| Secundaria Complementario
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION NOMBRE DE.L ALIMENTO | CODIGO DEL PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) ALIMENTO | pESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO
(9) (9) (9) (9) (9)
Mango comuin, crudo o051 120 gr Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de
GRUPO IlI: LECHE Y PRODUCTOS iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y pelar el mango.
BEBIDA CON LECHE JUGO DE MANGO EN LECHE Leche de vaca, entera, en polvo Goo8 159r Hervir agua en la cantidad necesaria para la preparacion,
LACTEOS Azticar bl Iad K003 10ar agregue la leche, cortar y colocar el mango la licuadora
Zucar blanco, granufado 9 con el a%ua. Licuar, agreﬂar el azlcar, revolver hasta gue
. Vv ) s
GRUPO IV: CARNES, HUEVOS, Huevo de gallina, entero, crudo J004 100 gr extrafio o aspectos que altere la higiene o inocuidad del
ALIMENTOS LEGUMINOSAS SECAS. FRUTOS HUEVOS REVUELTOS CON Aceite de soya D012 5gr mismo. Lavelos y desinféctelos. Romper y verter en un
PROTEICOS ! TOMATE Tomate, crudo B103 6gr recipiente auxiliar hondo. Batir los huevos vigorosamente
SECOS Y SEMILLAS y junto con la sal. Lavar, enjuagar y picar finamente el
sal Lo1s ar tomate Realizar un sofrito con el tomate  Adicionar al
Platano hartén, verde, crudo B092 89 gr Limpiar y lavar los platanos con cdscara. Retirar la cascara y
CEREAL GRUPO I: CEREALES; RAICES: MONEDITAS DE PLATANO VERDE sal 1015 1gr cortar en monedas. Precalentar el aceite y afiadir las monedas
ACOMPANANTE TUBERCULOS Y PLATANOS - 5 de platano. Una vez doradas, sacar, retirar el exceso de grasa,
Aceite de soya Do12 ar dejar reposar las moneditas del aceite y poner en un escurridor
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA GUIA DE PREPARACION

MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ

FIRMA

=)
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MENU No. 19

NOMBRE DEL ALIMENTO Primaria: 1,2,y . . . Media y Ciclo
(Ingredientes) . Preescolar 3 Primaria: 4y 5| Secundaria S tari
CODIGO DEL plementario
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION PROCEDIMIENTO PREPARACION
ALIMENTO | pESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO
(9) (9) (9) (9) (9)
Chocolate, en pastilla, con Verificar fecha de vencimiento vigente y condiciones
azdcar K010 14gr optimas de calidad de la leche y del chocolate . Limpiar y
GRUPO Ill: LECHE Y PRODUCTOS desinfectar la bolsa de leche y el chocolate. Poner agua en
BEBIDA CON LECHE CHOCOLATE EN LECHE una olla y calentar a fuego medio hasta que este caliente,
LACTEOS Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 gr sin dejar que hierva. Agregar la leche en polvo y revuelve
bien hasta que no queden grumos. A continuacion
agregamos el chocolate removiendo constantemente con
Verificar que el huevo, no tenga olor desagrable, color extrafio o
Huevo de gallina, entero, crudo Joo4 100 gr aspectos que altere la higiene o inocuidad del mismo. Lavelos y
GRUPO IV: CARNES’ HUEVOS, desinféctelos. Rompe el huevo en un recipiente y batelo con un
ALIMENTOS LEGUMINOSAS SECAS, FRUTOS HUEVO REVUELTO Aceite de soya D012 5gr tenedor hasta que la mezcla sea homogénea. Afiade una pizca
PROTEICOS 4 de sal y mezcla bien. Coloca la cucharadita de aceite de soya en
SECOS Y SEMILLAS una sartén y caliéntala a fuego medio.Vierte el huevo batido en
sal L015 1gr la sartén y revuelve suavemente con una espatula hasta que
cuaje y alcance la consistencia deseada. Retirar del fuego y sirve
Papa, variedad harinosa, Lavar y limpiar muy bien las papas eliminando toda la suciedad
pastusa, con cascara, cruda BO74 60gr de la superficie. Pelar y cortar las papas. Cortar en bastones. En
. una olla vierte el aceite y calentarlo, Cuando ya este calienta frie
CEREéL GRUPO I: CEREALES’ RAICES’ BASTONES DE PAPA FRITA Aceite de soya D012 5gr las papas por unos 5 minutos sin que se doren y sacalas y dejar
ACOMPANANTE TUBERCULOS Y PLATANOS reposar unos minutos. Luego se vualve a fritar hasta que esten
sal L015 1gr doradas y crujientes. Cuando estan listos retirar los bastones de
papa del aceite y poner en un escurridor para eliminar el exceso
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA GUIA DE PREPARACION

MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ

FIRMA




MENU No. 20
AL T T3 || Gare e e Preescolar P"ma":: 1.2y Primaria: 4y 5| Secundaria Crr:z::rfl:r:z:io
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
9 PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO
(9) (9) (9) (9) (9)
Asegurarse del buen estado de los alimentos antes de
Avena en Hojuelas, Precocida A012 12gr iniciar su preparacion. Lavar, desinfectar y enjuagar los
empaques de la panela, avena. Licua la avena con agua
GRUPO IlI: LECHE Y PRODUCTOS hasta que quede bien deshecha. Poner la mezcla en una
BEBIDA CON LECHE LACTEOS COLADA DE AVENA EN LECHE Panela K033 10gr olla con el resto del agua; Llevar a fuego medio y cocina
revolviendo constantemente para evitar que se pegue. En
un resipiente aparte mezcla la leche en polvo con un poco
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15gr de agua caliente hasta que quede sin grumos. Vierte la
leche disiielta en 1a olla v mezcla hien Afadir 1a nanela v
Harina de trigo, fortificada, todo Verificar fecha de vencimiento vigente y condiciones optimas de
propés;to, cruda ! A040 50 gr calid_ad de la harina. .Limpiar y desinfectar los empaques de la
GRUPO IV: CARNES, HUEVOS harina. Lavary desinfectar el huevo. En un bowl mezclar la
CEREAL : 4 ’ . harina y la sal, mezclar. Agregar el huevo y mezclar. Mientras
ACOMPANANTE | [EGUMINOSAS SECAS, FRUTOS | ROLLITOS DE HARINA DE TRIGO Huevo de gallina, entero, crudo Jo04 6ar amasas afiade poco cpoco ¢l agua, la masa debe quedar suave,
SECOS Y SEMILLAS alastica y que no se pegue. Divide la masa en bolitas. Estirar
Aceite de soya D012 Sgr cada bolita hasta formar una tira larga y delgada. enroola la tira
desde un extremo hasta formar un rollito cilindrico. Presiona
Sal L015 1gr X
uavemente las puntas para aue no se abran al freir. Fn una olla
GRASAS GRUPO V. GRASAS INCLUIDA EN LA PREPARACION
AZUCARES GRUPO VI. AZUCARES INCLUIDA EN LA PREPARACION
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA GUIA DE PREPARACION
FIRMA

MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ
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LISTA DE INTERCAMBIOS

MODALIDAD PREPARADA EN SITIO, REFRIGERIO JORNADAS UNICAS

GRADO Y NIVEL DE ESCOLARIDAD| reescolar, Primero, segundo y tercero, o0\ pop
Cuarto y quinto, Media y complementaria
DEPARTAMENTO Narifio MUNICIPIO No. Certificados
. : AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA |X
COMPONENTE LISTA DE ALIMENTOS PARA INTERCAMBIO
LACTEOS Leche entera de vaca

Leche de vaca en polvo

ALIMENTO PROTEICO DE ORIGEN
ANIMAL

Carne de res

Carne de cerdo

Huevo de gallina

Atun en agua y/o aceite

Pollo

ALIMENTO PROTEICO DE ORIGEN
VEGETAL

Leguminosas: frijol rojo, frijol blanco,lenteja, arveja seca, garbanzo

CEREAL

Arroz

Pasta

Avena

Fecula de maiz

Avena

TUBERCULOS - RAICES -
PLATANOS - DERIVADOS DE
CEREAL

Papa

Yuca

Platano maduro

Platano verde

FRUTA Papaya, pifia. granadilla, melon, tomate de arbol, maracuya, lulo, naranja, banano.
Azucar blanca
AZUCARES Panela
Chocolate en pastilla
GRASAS Aceite vegetal

Margarina

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA LA LISTA DE

INTERCAMBIOS

MARIA CAMILA LUCERO LOPEZ

FIRMA

0% »5452734,453 MATRICULA PROFESIONAL COLNUD-1031
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PLANEACION CICLO DE MENUS
COMPLEMENTO INDUSTRIALIZADA

Gobernacion de

NARINO

Secretarfa
de Educacién

GUAYABA

OPERADOR:
DEPARTAMENTO NARINO [MUNICIPIO
] RAIZAL ROM AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO SIN PERTENENCIA _ INDIGENA X
COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA
ESTABLECIMIENTO
EDUCATIVO
SEMANA No. 1
COMPONENTES MENU No. 1 MENU No. 2 MENU No. 3 MENU No. 4 MENU No. 5
LACTEOS LECHE
AVENA UHT LECHE ENTERA UHT AVENA UHT LECHE ENTERA UHT | 0o o
DERIVADOS DE PAN DE
CEREAL MANTEQUILLA | GALLETAINTEGRAL|  GALLETA DULCE PALITROQUE ROSCAS DE DULCE
FRUTAS PORCION DE FRUTA PORCION DE FRUTA | PORCION DE FRUTA
DE COSECHA DE COSECHA DE COSECHA
AZUCARES Y DULCE DE LECHE
DULGES PANELITA DE LECHE CON COCO
SEMANA No. 2
COMPONENTES MENU No. 6 MENU No. 7 MENU No. 8 MENU No. 9 MENU No. 10
Loz LECHE Sﬁﬁ(T)R'ZADA LECHE ENTERA UHT AVENA UHT LECHE ENTERA UHT AVENA UHT
2522’:‘303 2 PAN DE SAL ROSCAS DE DULCE PALITROQUE CUCAS PALITROQUE
FRUTAS PORCION DE FRUTA PORCION DE PORCION DE FRUTA
DE COSECHA FRUTA DE DE 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
Loz LECHE Sﬁﬁ(T)R'ZADA LECHE ENTERA UHT AVENA UHT AVENA UHT LECHE ENTERA UHT
EEEE’:LDOS 2 GALLETA CRAKENA | £65cAS DE DULCE PALITROQUE PAN DE QUESO PALITROQUE
FRUTAS PORCION DE FRUTA PORCION DE FRUTA PORCION DE
DE COSECHA DE COSECHA FRUTA DE
AZUCARES Y DULCE DE LECHE
DULGES PANELITA DE LECHE CON GOGO
SEMANA No. 4
COMPONENTES MENU No. 16 MENU No. 17 MENU No. 18 MENU No. 19 MENU No. 20
Loz LECHE Sﬁﬁ(T)R'ZADA AVENA UHT LECHE ENTERA UHT | LECHE ENTERA UHT AVENA UHT
2522’:‘303 2 GALLETA DE AVENA |GALLETAS DUCALES|  PALITROQUE ROSCAS DE DULCE PALITROQUE
FRUTAS Y DULCES | PORCION DE FRUTA PORCION DE FRUTA | PORCION DE FRUTA
DE COSECHA DE COSECHA DE COSECHA
AZUCARES BOCADILLO DE

PANELITA DE LECHE

Nota: Las frutas a entregar segun tiempo de cosecha son: naranja, mand
mas de tres veces en el ciclo. Frutas: frescas y enteras.

arina, banano, granadilla. No se permite la entrega de naranja y banano

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA LA
PLANEACION CICLO DE MENUS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

Ausen ucre

MATRICULA
PROFESIONAL

COLNUD 5018




Aiveer

pam

6

Gobernacmn de

' NARINO

Secretaria
de Educacidn

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

COMPLEMENTO INDUSTRIALIZADO

GRUPO DE EDAD 9 a 13 afios 11 meses OPERADOR
DEPARTAMENTO NARINO MUNICIPIO
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
i INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
Menu 1.
NOMBRE DEL ] PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOs |  NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL | o0\ y10 PESONETO |~/ GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION i ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y .
== ol E (X PRODUCTOS Bebida de avena HO003 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS | ACTEOS UHT
Avena UHT
SRHOL G =5 Pan blanco de Pan bl d
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS ol ?antaencu‘i’”ae A060 70 70 187.6 6.23 2.38 34.16 37.8
Y PLATANOS q q
GRUPO II. FRUTAS Y Banano comun,
FRUTA VERDURAS Fruta de cosecha o C010 143 100.1 101.101 1.5015 0.1001 223223 8.008
TOTAL MENU 407 115 45 76.1 63.808
RECOMENDACION
2245 56.1 62.4 364.8 1100
% ADECUACION 18% 21% 7% 21% 5.80%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

AsEh SRucTe

MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD 5018




Menu 2.

NOMBRE DEL ) PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOs | NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL \ o0\ y10 PESONETO I GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION - ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y
"ECHEL\L:?SA)SUCTOS PRODUCTOS a';‘::::z‘:'::ﬁm Leche entera UHT G012 200 200 110 6.4 6.4 6.8 240
LACTEOS P
GRIPO I. CEREALES, Gallotas salad
CEREAL ACOMPANANTE |RAICES, TUBERCULOS | Galleta integral a fi aj :j‘ dz as, A027 70 70 296.8 6.72 6.79 51.03 26.6
Y PLATANOS P
POSTRE GRUPO VI. AZUCARES | Panelita de leche |~ 2n¢lita de leche de K034 20 20 722 0.58 0.36 16.66 26.8
vaca, con azucar
TOTAL MENU 479 13.7 136 745 2034
RECOMENDACION
2245 56.1 62.4 364.8 1100
% ADECUACION 21% 24% 22% 20% 26.67%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA PED JtuoTe MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 3.

NOMBRE DEL 3 PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOs | NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL |0\ 170 PESONETO I GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION . ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y .
"ECHELIg?:gsUCTOS PRODUCTOS Avena UHT Beb'daud:Ta"e”a HO003 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS
GRIPO |. CEREALES, Gallotas dul .
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Galleta dulce alletas duices, sin A023 70 70 330.4 4.48 13.72 46.97 26.6
; relleno
Y PLATANOS
GRUPO II. FRUTAS Y Banano comun,
FRUTA VERDURAS Fruta de cosecha o C010 143 100.1 101.101 1.5015 0.1001 22.3223 8.008
TOTAL MENU 550 9.8 15.8 88.9 52.608
RECOMENDACION
2245 56.1 62.4 364.8 1100
% ADECUACION 24% 7% 25% 24% 4.78%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA MR SRUSTR MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 4.

NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL |0 ;70 PESO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION ; ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y
== ol (X PRODUCTOS Leche entera UHT | Leche entera UHT G012 200 200 110 6.4 6.4 6.8 240
LACTEOS
LACTEOS
GRIPO |. CEREALES,
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Palitroque Palitroque A063 70 70 229.6 6.23 3.01 4417 21.7
Y PLATANOS
GRUPO II. FRUTAS Y Banano comun,
FRUTA BT Fruta de cosecha crudo C010 143 100.1 101.101 1.5015 0.1001 22.3223 8.008
TOTAL MENU 441 14.1 9.5 73.3 269.708
RECOMENDACION
2245 56.1 62.4 364.8 1100
% ADECUACION 20% 25% 15% 20% 24.52%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA PR FtuoTe MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 5.

NOMBRE DEL ) PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOs | NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL |07 | PESONETO 3 ORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO Ill. LECHE Y .
LECHELIEFS&UCTOS PRODUCTOS B sua:;’"zada s:f)f):i: d”;erT G012 200 200 110 6.4 6.4 6.8 240
LACTEOS
GRIPO I. CEREALES, R do har
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS | Roscas de dulce deotficis hgmzzgzs A082 70 70 226.8 5.04 9.24 30.66 28.7
Y PLATANOS g0,
POSTRE GRUPO VI. AZUCARES | Dulce delechey Dulce de leche y K034 20 20 72.2 0.58 0.36 16.66 26.8
Ccoco Ccoco
TOTAL MENU 209 12.0 16.0 54.1 2055
RECOMENDACION
2245 56.1 62.4 364.8 1100
% ADECUACION 18% 21% 26% 15% 26.86%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA PRED StuoTe MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 6.

NOMBRE DEL 3 PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOs | NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL |0\ 170 PESONETO I GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION - ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y .
"ECHEL\L:?SA)SUCTOS PRODUCTOS L2 sual_"l’.l‘_’ ECE S';gg::azr:iam G012 200 200 110 6.4 6.4 6.8 240
LACTEOS
GRIPO I. CEREALES, Ban bl |
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Pan de sal an hir:ﬁgégec?“ ar, A0B0 70 70 187.6 6.23 2.38 34.16 37.8
Y PLATANOS
GRUPO II. FRUTAS Y Banano comun,
FRUTA VERDURAS Fruta de cosecha i C010 143 100.1 101.101 1.5015 0.1001 22.3223 8.008
TOTAL MENU 399 141 8.9 63.3 285.808
RECOMENDACION
2245 56.1 62.4 364.8 1100
% ADECUACION 18% 25% 14% 17% 25.98%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA PR SUOTR MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 7.

NOMBRE DEL 3 PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL |0\ 170 PESONETO I GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION . ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y
LECHELX:ES:SUCTOS PRODUCTOS a';‘::hf ‘:’g:ﬁm Leche entera UHT G012 200 200 110 6.4 6.4 6.8 240
LACTEOS pasteuriz
GRIPO |. CEREALES, R do hari
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS | Roscas de dulce oscas de harina A082 70 70 226.8 5.04 9.24 30.66 28.7
p de trigo, horneadas
Y PLATANOS
GRUPO II. FRUTAS Y Banano comun,
FRUTA VERDURAS Fruta de cosecha e C010 143 100.1 101.101 1.5015 0.1001 22.3223 8.008
TOTAL MENU 438 12.9 15.7 59.8 276.708
RECOMENDACION
2245 56.1 62.4 364.8 1100
% ADECUACION 20% 23% 25% 16% 25.16%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA PR SUCTR MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 8.

NOMBRE DEL ) PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOs | NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL |0\ i70 PESONETO I GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION i ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (@) (Kcal) @ @ (@) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y ,
"ECHELI:fé):: Cle PRODUCTOS Avena UHT Beb'daud:Tave”a HO03 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS
GRIPO I. CEREALES,
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Palitroque Palitroque A063 70 70 2296 6.23 3.01 4417 217
Y PLATANOS
POSTRE GRUPO VI, AZUCARES | Dulce delechey Dulce de leche y K034 20 20 72.2 0.58 0.36 16.66 26.8
coco coco
TOTAL MENU 420 10.6 54 80.4 66.5
RECOMENDACION
2245 56.1 62.4 364.8 1100
% ADECUACION 19% 19% 9% 22% 6.05%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA PR STUoTR MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 9.

NOMBRE DEL ) PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOs | NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL |0 ;7o | PESONETO 3 ORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION i ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO Ill. LECHE Y
LECHELX:ES:SUCTOS PRODUCTOS a';‘::hf ‘:’g:ﬁm Leche entera UHT G012 200 200 110 6.4 6.4 6.8 240
LACTEOS pasteuriz
GRIPO I. CEREALES,
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Cucas Cucas A023 70 70 330.4 4.48 13.72 46.97 26.6
Y PLATANOS
GRUPO II. FRUTAS Y Banano comun,
FRUTAS VERDURAS Fruta de cosecha o c010 143 100.1 101.101 1.5015 0.1001 22.3223 8.008
TOTAL MENU 542 12.4 20.2 76.1 274.608
RECOMENDACION
2245 56.1 62.4 364.8 1100
% ADECUACION 24% 22% 32% 21% 24.96%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA AN SRUSTR MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 10.

NOMBRE DEL 3 PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOs | NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL |0\ ;70 PESONETO I GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION : ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (@) (Kcal) @ @ (@) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y ,
"ECHELI:fé):: Cle PRODUCTOS Avena UHT Beb'daud:Tave”a HO03 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS
GRIPO |. CEREALES,
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Palitroque Palitroque A063 70 70 2296 6.23 3.01 4417 217
Y PLATANOS
POSTRE GRUPO VI. AZUCARES peellpes Bocadillo o dulce de K006 20 20 63.6 0.06 0.02 15.8 5
guayaba guayaba, velefio
TOTAL MENU 2411 10.1 5.0 796 447
RECOMENDACION
2245 56.1 62.4 364.8 1100
% ADECUACION 18% 18% 8% 22% 4.06%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA PR FtuoTe MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 11.

NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL |0\ ;70 PESO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION ; ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y Leche entera
LECHE&:?S:: cTos PRODUCTOS pasteurizada S';gg::;’:edam G012 200 200 110 6.4 6.4 6.8 240
LACTEOS saborizada
GRIPO |. CEREALES, Galletas saladas
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Galleta crakea 0o cracker A026 70 70 326.2 5.88 12.04 47.74 74.9
Y PLATANOS P
GRUPO II. FRUTAS Y Banano comun,
FRUTA VERDURAS Fruta de cosecha crudo Co010 143 100.1 101.101 1.5015 0.1001 22.3223 8.008
TOTAL MENU 537 13.8 18.5 76.9 322.908
RECOMENDACION
2245 56.1 62.4 364.8 1100
% ADECUACION 24% 25% 30% 21% 29.36%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA PAED STuoTR MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 12.

NOMBRE DEL 3 PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOs | NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL |0 \i70 PESONETO I GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION i ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y
"ECHELI:?S:SUCTOS PRODUCTOS a';‘::hf ‘:’L‘:ﬁHT Leche entera UHT G012 200 200 110 6.4 6.4 6.8 240
LACTEOS pasteuriz
GRIPO |. CEREALES, R de hari
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS | Roscas dulces deotfic‘ls hﬁnggzs A082 70 70 226.8 5.04 9.24 30.66 28.7
Y PLATANOS 90,
POSTRE GRUPO VI. AZUCARES | Panelita de leche |~ 2nelita de leche de K034 20 20 722 0.58 0.36 16.66 26.8
vaca, con azucar
TOTAL MENU 209 12.0 16.0 54.1 2055
RECOMENDACION
2245 56.1 62.4 364.8 1100
% ADECUACION 18% 21% 26% 15% 26.86%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA PR SUCTR MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 13.

NOMBRE DEL ) PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOs | NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL |07 | PESONETO 3 ORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION i ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (@ (Keal) @ @ (@) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y ,
"ECHELI:fé):: (Gifes PRODUCTOS Avena UHT Beb'daud:Tave”a HO03 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS
GRIPO I. CEREALES,
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Palitroque Palitroque A063 70 70 2296 6.23 3.01 4417 217
Y PLATANOS
POSTRE GRUPO VI. AZUCARES | DUlce de leche con | Dulce de leche y K034 20 20 72.2 0.58 0.36 16.66 26.8
coco coco
TOTAL MENU 420 106 54 80.4 66.5
RECOMENDACION
2245 56.1 62.4 364.8 1100
% ADECUACION 19% 19% 9% 22% 6.05%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA MRS SRUGTR MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 14.

NOMBRE DEL 3 PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOs | NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL |0\ ;70 PESONETO I GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION . ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y ,
"ECHELI:fé):: Cle PRODUCTOS Avena UHT Beb'daud:Tave”a HO03 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS
GRIPO I. CEREALES, Pan do dueso
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Pan de queso queso, A065 70 70 256.9 7.28 14.56 23.45 63
; horneado
Y PLATANOS
GRUPO II. FRUTAS Y Banano comun,
FRUTA VERDURAS Fruta de cosecha o o C010 143 100.1 101.101 1.5015 0.1001 22.3223 8.008
TOTAL MENU 476 12.6 16.7 65.4 89.008
RECOMENDACION
2245 56.1 62.4 364.8 1100
% ADECUACION 21% 22% 27% 18% 8.09%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA PR STUoTR MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 15.

NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL |0 \i70 PESO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION ;i ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y
"ECHELI:?S:SUCTOS PRODUCTOS a';‘::hf ‘:’L‘:ﬁHT Leche entera UHT G012 200 200 110 6.4 6.4 6.8 240
LACTEOS pasteuriz
GRIPO |. CEREALES,
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Palitroque Palitroque A063 70 70 229.6 6.23 3.01 4417 21.7
Y PLATANOS
GRUPO II. FRUTAS Y Banano comun,
FRUTA VERDURAS Furta de cosecha crudo C010 143 100.1 101.101 1.5015 0.1001 22.3223 8.008
TOTAL MENU 441 141 9.5 73.3 269.708
RECOMENDACION
2245 56.1 62.4 364.8 1100
% ADECUACION 20% 25% 15% 20% 24.52%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA MR KUt MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 16.

NOMBRE DEL . PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL |0 170 PESO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION ] ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y Leche entera
LECHE&:?S:: cTos PRODUCTOS pasteurizada S';gg::;’:edam G012 200 200 110 6.4 6.4 6.8 240
LACTEOS saborizada
GRIPO |. CEREALES,
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS | Galleta de avena Galleta de avena A022 70 70 315.7 4.55 11.34 48.02 70
Y PLATANOS
GRUPO II. FRUTAS Y Banano comun,
FRUTA VERDURAS Fruta de cosecha crudo €010 143 100.1 101.101 1.5015 0.1001 22.3223 8.008
TOTAL MENU 527 12.5 17.8 771 318.008
RECOMENDACION
2245 56.1 62.4 364.8 1100
% ADECUACION 23% 22% 29% 21% 28.91%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA AR WtuoTe MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 17.

NOMBRE DEL 3 PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOs | NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL |0\ 170 PESONETO I GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION . ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y ,
LECHELX:ES:SUCTOS PRODUCTOS Avena UHT Beb'daud:Tave”a HO003 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS
SRHOL G =5 Galletas dulces, sin
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS | Galleta ducales ' A023 70 70 330.4 4.48 13.72 46.97 26.6
; relleno
Y PLATANOS
POSTRE GRUPO VI. AZUCARES SEHLIDED Bocadillo o dulce de K006 20 20 63.6 0.06 0.02 15.8 5
guayaba guayaba, velefio
TOTAL MENU 512 83 15.7 82.4 496
RECOMENDACION
2245 56.1 62.4 364.8 1100
% ADECUACION 23% 15% 25% 23% 451%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA PR SUCTR MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 18.

NOMBRE DEL ) PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOs | NOMBRE DE ALIMENTO CODIGODEL |0 ;7o | PESONETO 3 ORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION i ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO Ill. LECHE Y
"ECHELI:fé):: Cle PRODUCTOS a';‘::::z‘:'::ﬁm Leche entera UHT G012 200 200 110 6.4 6.4 6.8 240
LACTEOS P
GRIPO I. CEREALES,
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Palitroque Palitroque A063 70 70 2296 6.23 3.01 4417 217
Y PLATANOS
GRUPO II. FRUTAS Y Banano comun,
FRUTA VERDURAS Fruta de cosecha s C010 143 100.1 101.101 1.5015 0.1001 223223 8.008
TOTAL MENU 441 141 95 733 269.708
RECOMENDACION
2245 56.1 62.4 364.8 1100
% ADECUACION 20% 25% 15% 20% 24.52%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA MR SRUSTR MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 19.

NOMBRE DEL ) PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL |0\ ;70 PESONETO I GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION - ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg)
GRUPO lIl. LECHE Y
"ECHEL\L:?SA)SUCTOS PRODUCTOS a';‘::hf ‘:’g:ﬁm Leche entera UHT G012 200 200 110 6.4 6.4 6.8 240
LACTEOS pasteuriz
GRIPO I. CEREALES, Roscas de harina
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Roscas dulces de triao. hormneadas A082 70 70 226.8 5.04 9.24 30.66 28.7
Y PLATANOS 90,
GRUPO II. FRUTAS Y Banano comun,
FRUTA T Fruta de cosecha crudo Co10 143 100.1 101.101 1.5015 0.1001 22.3223 8.008
TOTAL MENU 438 12.9 15.7 59.8 276.708
RECOMENDACION
2245 56.1 62.4 364.8 1100
% ADECUACION 20% 23% 25% 16% 25.16%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA PRED StuoTe MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018




Menu 20.

NOMBRE DEL 3 PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOs | NOMBRE DE ALIMENTO CODIGO DEL |0 170 PESONETO I GRIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
PREPARACION - ALIMENTO (9)
(Ingredientes) (@) (Kcal) @ @ (@) (mg)
GRUPO IIl. LECHE Y ,
"ECHELI:fé):: Cle PRODUCTOS Avena UHT Beb'daud:Tave”a HO003 200 200 118 3.8 2 19.6 18
LACTEOS
GRIPO I. CEREALES,
CEREAL ACOMPANANTE | RAICES, TUBERCULOS Palitroque Palitroque A063 70 70 2296 6.23 3.01 4417 217
Y PLATANOS
FRUTA EREP L [ Panelita de leche | 2nelita de leche de K034 20 20 722 0.58 0.36 16.66 26.8
VERDURAS vaca, con azucar
TOTAL MENU 420 10.6 54 80.4 66.5
RECOMENDACION
2245 56.1 62.4 364.8 1100
% ADECUACION 19% 19% 9% 22% 6.05%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA
FIRMA PR FtuoTe MATRICULA PROFESIONAL COLNUD 5018
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LISTA DE INTERCAMBIOS

COMPLEMENTO INDUSTRIALIZADA GENERAL AWA CON ASOCIACION

GRUPO DE EDAD 9 A 13 ANOS 11 MESES|OPERADOR AWA CON ASOCIACION
DEPARTAMENTO Nariino MUNICIPIO
GRUPO ETNICO INDIGENA X &%’}";;\:'zml PUEBLO | \\vA CON ASOCIACION :ngﬁgng:s'mo’
e ROM SIN PERTENENCIA
ETNICA
COMPONENTE LISTA DE ALIMENTOS PARA INTERCAMBIO
Avena UHT
LACTEOS Leche entera pasteurizada UHT
Leche saborizada UHT
Ponqué
Galletas tipo sanduche
Galleta cuca
Mantecada
DERIVADO DE Galletas dycales
CEREAL Moncaiba
Galletas crakefas
Galletas de soda
Galletas integrales
Palitroque
Roscas dulces
FRUTA Pera, mandarina, manzana, naranja, banano, mango, granadilla, chiro
Panelitas de leche
AZUCAR Y DULCES Dulce de leche

Bocadillo

Cocada

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA
LA LISTA DE INTERCAMBIOS

ANGELA MARIA VILLOTA IBARRA

FIRMA

MEEwn TucTe MATRICULA PROFESIONAL

COLNUD-15018
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