
  

ANEXO 2 

MINUTA DE ALIMENTACIÓN  

  

 

OBJETO 

AUNAR ESFUERZOS PARA IMPLEMENTAR LA ESTRATEGIA DE 

ASISTENCIA Y ATENCIÓN A LA POBLACIÓN HABITANTE DE 

CALLE DEL MUNICIPIO DE SOACHA CUNDINAMARCA 

 

Se entregará una minuta patrón que incluirá un ciclo de 29 días que cubren el 100% de las 

necesidades nutricionales de las personas que participen del programa, proporcionando 2421 kcal 

con una distribución del 15% de proteína, 28% grasa y 57% de carbohidratos. La minuta patrón 

debe ser elaborada por un profesional graduado en nutrición y deberá ser entregada por el 

proponente que resulte adjudicatario dentro del presente proceso de Selección para la suscripción 

del contrato. 

La ESAL deberá garantizar el suministro de la alimentación, con las siguientes características: 

a. Cuando se programe leguminosa (fríjol, lenteja, garbanzo, arveja verde seca) se hará 

únicamente para el almuerzo máximo dos (2) veces a la semana. Las leguminosas deben ir 

acompañadas de la porción de carne (proteína animal) no huevo, puesto que éstas por sí solas 

no reemplazan el valor nutricional requerido (mínimo 60 gramos de carne en peso neto, cuando 

vaya acompañada de leguminosa). 

 

b. Para la elaboración de preparaciones como ajiaco, espaguetis con pollo, fricasé de pollo y 

pechuga a la plancha se deberá usar pechuga y en las demás preparaciones se utilizará pierna 

o pernil. 

 

c. Los alimentos establecidos en almuerzo y comida como carne de res, carne de cerdo, pescado, 

pollo (pechuga, pierna o pernil), entre otros, NO podrán ser cambiados por alimentos como 

huevo, salchichas, embutidos en general. Sí estos alimentos se incluyen en el almuerzo y 

comida será como ingrediente de alguna preparación tipo ensalada rusa, bandeja paisa, tortas 

de verduras, etc. 

 

d. Las alas, patas y pescuezo de pollo, no se permitirán como sustancia de las sopas que se 

elaboren. No se permitirá el uso de hueso como sustancia. 

 

e. En la totalidad de los menús programados, se permitirá dar máximo tres (3) veces atún, tres (3) 

veces carne molida. Y dos (2) veces el uso de sardinas. 

 

f.        Para la programación de ensaladas se debe tener en cuenta que éstas deben incluir como 

mínimo tres (3) ingredientes, es decir 3 tipos diferentes de verduras u hortalizas. 

 

g. No debe repetirse el cereal brindado en el almuerzo en los refrigerios del día. 

 

Adicionalmente el menú diario deberá cumplir con las porciones teniendo en cuenta las siguientes 

tablas:  

 

 

 



  

 

 

 

 

 

 

 

 



  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


