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ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

La educacidm

es de todos

CICLO DE MENUS ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

OPERADOR: [FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
AFROCOLOMBIANO /
RELL el PALENQUEROS
GRUPO ETNICO SIN PERTENENCIA ETNICA INDIGENA
COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA
ESTABLECIMIENTO EDUCATIVO
SEMANA No. 1
COMPONENTES MENU No. 1 MENU No. 2 MENU No. 3 MENU No. 4 MENU No. 5
ARVEJA GUISADA FRIJOL
ALIMENTO PROTEICO ESTOFADO DE POLLO POLLO SUDADO CARNE DEN CERDO A LA
HUEVO REVUELTO HUEVO FRITO PLANCHA
CEREAL ARROZ BLANCO ARROZ CON PIMENTON ARROZ BLANCO ESPAGUETI ARROZ CON ZANAHORIA

TUBERCULOS - RAICES -

PLATANOS - DERIVADOS DE MONEDITAS DE PLATANO YUCA COCIDA PATACONES TAJADA DE MADURO PAPA CRIOLLA SALADA
CEREAL
REMOLACHA, ZANAHORIA Y
ENSALADA O VERDURA LECHUGA EN TIRITAS LECHUGA Y ZANAHORIA TOMATE EN RODAJAS CEBOLLA TOMATE Y PEPINO
CALIENTE
FRUTA Y LACTEO JUGO DE MORA EN LECHE JUGO DE NARANJA JUGO DE MANGO EN LECHE LIMONADA Jueo Digg:g ABA EN
DE PANELA
AGUA AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO
HUMANO HUMANO HUMANO HUMANO HUMANO
SEMANA No. 2
COMPONENTES MENU No. 6 MENU No. 7 MENU No. 8 MENU No. 9 MENU No. 10
HUEVO REVUELTO
ICARNE DE CERDO A LA PLANCHA LENTEJAS
ALIMENTO PROTEICO POLLO EN TIRITAS POLLO EN CUADRITOS HUEVO TORTILLA

FRIJOL

CEREAL

ESPAGUETI

ARROZ BLANCO

ARROZ CON HABICHUELA

ARROZ BLANCO

ARROZ BLANCO

TUBERCULOS - RAICES -

PLATANOS - DERIVADOS DE | MONEDITAS DE PLATANO FRITAS PATACONES DEDITOS DE YUCA FRITA PLATANO MADURO COCIDO PAPA SALADA
CEREAL
ENSALADA O VERDURA LECHUGA CON TOMATE ZANAHORIA Y TOMATE TOMATE Y PEPINO TOMATE Y CEBOLLA EN TOMATE Y ZANAHORIA
RN Y CEBOLLA CUADRITOS
CARFZONA
FRUTA Y LACTEO JUGO DE MANGO EN LECHE JUGO DE PAPAYA JUGO DE GUAYABA EN LECHE LIMONADA JUGO DE MORA EN LECHE
AGUA AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO
HUMANO HUMANO HUMANO HUMANO HUMANO
SEMANA No. 3
COMPONENTES MENU No. 11 MENU No. 12 MENU No. 13 MENU No. 14 MENU No. 15
FRIJOL ARVEJA GUISADA
ALIMENTO PROTEICO ESTOFADO DE POLLO CARNE DE CERDO A LA POLLO SUDADO
PLANCHA
HUEVO HUEVO PERICO

CEREAL

ARROZ BLANCO

ARROZ BLANCO

ESPAGUETI

ARROZ CON PIMENTON

ARROZ BLANCO

TUBERCULOS - RAICES -

PLATANOS - DERIVADOS DE PAPA SALADA YUCA FRITA MONEDITAS DE PLATANO FRITAS|  PAPA CRIOLLA SALADA TAJADA DE MADURO
CEREAL
ENSALADA O VERDURA LECHUGA Y ZANAHORIA LECHUGA EN TIRITAS TOMATE Y ZANAHORIA TOMATE EN RODAJAS TOMATE Y PEPINO

CALIENTE

FRUTA Y LACTEO JUGO DE MANGO EN LECHE JUGO DE PINA JUGO DE MARACUYA JUGO DE MORA EN LECHE Jueo D‘:-_gé’:g“ﬁ"‘ EN
AGUA AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO

HUMANO HUMANO HUMANO HUMANO HUMANO
SEMANA No. 4
COMPONENTES MENU No. 16 MENU No. 17 MENU No. 18 MENU No. 19 MENU No. 20
LENTEJA GUISADA FRIJOL

ALIMENTO PROTEICO

ESTOFADO DE POLLO

CARNE DE RES EN

CARNE DE CERDO A LA
PLANCHA

CUADRITOS GUISADA
HUEVO TORTILLA HUEVO REVUELTO
CEREAL ARROZ BLANCO ARROZ CON BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ VERDE ESPAGUETI
TUBERCULOS - RAICES -
PLATANOS - DERIVADOS DE PLATANO MADURO COCIDO YUCA FRITA PATACONES PAPA SUDADA PAPA A LA FRANCESA
CEREAL
ENSALADA O VERDURA LECHUGA EN TIRITAS HABICHUELA GUISADA LECHUGA Y ZANAHORIA TOMATE Y PEPINO TOMATE EN RODAJAS
CALIENTE
. o JUGO DE GUAYABA EN
FRUTA Y LACTEO LIMONADA JUGO DE MORA EN LECHE JUGO DE PINA JUGO DE MANGO EN LECHE
LECHE
DE PANELA
AGUA AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO
HUMANO HUMANO HUMANO

HUMANO

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE REALIZA LA PLANEACION DEL CICLO DE MENUS

HUMANO

LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

CROBOIDHERAD PREESCOLAR CFERARIER FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA COMUNIDAD’\;ILFJ’,:JEQTS FLORENCIA
AFROCOLOMBIANO
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAI ENOUEROQ:!
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 1
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SsopIO
Ingredientes) @ (@ (Kcal) (@) (@) (@) (mg) (mg) (mg)
Arveia seca T003 7 7 319 24 0.1 54 6.0 05 04
ARVEJA GUISADA Cebolla junca. tallos B029 125 5 14 0.06 0.005 0.275 1.75 0.025 08
Tomate. pulpa B103 125 10 18 0.09 0.01 0.33 456 015 06
ALIMENTO PROTEICO sal L015 05 0.5 0 0 0 0 0 0 193,9
Huevo de aallina 3004 55 50 % 7.56 6.48 0.42 318 1.02 69.5
HUEVO REVUELTO sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 1939
Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0.0
Arroz blanco. crudo A010 30 30 122.15 2.345 0.14 27.93 455 0.28 06
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0.06 0,005 0.275 175 0,025 08
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 1939
Aceite de sova D012 4 4 36 0 4 0 0 0 0.0
TUBERCULUS =
RAICES - PLATANOS - |  MONEDITAS DE PLATANO crudo BO92 96,6 50 105.7 0.77 014 2541 0 0 13,0
DERNADNS NE Aceite de soya D012 4 4 36 0 4 0 0 0 0,0
VERDURA FRIA O
LECHUGA EN TIRITA
CALIENTE el S Lechuaa comin B059 91 50 4 04 0.05 0.6 22 045 25
FRUTA Mora de castilla, pulpa C061 72 65 378 06 0.06 8.76 252 1,02 0.7
AZUCARES JUGO DE MORA EN LECHE Aziicar, blanco K003 8 8 397 0 0 9,93 0 001 0,0
LACTEOS Leche de vaca, entera G008 13 13 54 32 32 32 120 03 0.0
TOTAL MENU 579,9 175 202 825 258,7 37 6704
RECOMENDACION 1300 455 433 182 700 56 1133
% ADECUACION 45% 38% 47% 45% 37% 67% 59%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
\ N
FIRMA AS o (Lsk€, g anesrs sod MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

OPERADOR

La educacién

es de todos

Mineducacién

FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA

DEPARTAMENTO

CAQUETA

MUNICIPIO

OREN

CIA

FL
AFROCOLOMBIANO 7

COMUNIDAD 7TPUEBTO
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAI ENOUEROQ:!
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 2
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
(Ingredientes) @ (@) (Kcal) (@) (@) (@) (mg) (ma) (ma)
con piel Fo85 55 40 99 12,42 552 0 6.6 042 252
Arveia verde. cruda B019 25 10 12 0.82 0.03 211 3.6 0.24 0.5
Cebolla B027 5.55 5 1.65 0.07 0.005 0.325 3.2 0.035 0
ALIMENTO PROTEICO ESTOFADO DE POLLO Tomate. pulpa B103 8.75 7 1.26 0,063 0,007 0.231 3192 0,105 0.42
anahoria. cruda B110 11.8 10 37 0.07 0.01 0.84 2.7 0.04 35
Aceite de sova D012 5 5 45 0 5 0 0 0 3.15
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco. crudo A010 30 30 122.15 2.345 0.14 27.93 4.55 0.28 0.6
Cebolla junca. tallos B029 125 5 14 0.06 0.005 0.275 175 0.025 0.75
CEREAL ARROZ CON PIMENTOS Pimentén rojo B08O 118 10 32 019 0,03 054 237 0.39 04
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193.905
Aceite de sova D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
TUBERCULOS -
RAICES - PLATANOS - Yuca. cruda P094 66 50 107.1 0.63 0.07 25.97 4.9 0.49 7
B e YUCA COCIDA
CEREAL sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
VERDURA FRIA O IR EAY L ERR Lechuga comiin B059 54.6 30 24 0.24 0,03 0.36 132 0.27 15
CALIENTE anahoria. cruda B110 236 20 74 0.14 0.02 1.68 5.4 0.08 7
FRUTA SO B VARG Narania C062 99.6 65 24 0.42 0.18 5.28 19.8 0.78 13
AZUCARES Aziicar. blanco K003 8 8 397 0 0 9.93 0 0.01 0
TOTAL MENU 514,96 17,468 16,047 75471 121,32 3,165 633,035
RECOMENDACION 1300 455 433 182 700 56 1133
9% ADECUACION 40% 38% 37% 41% 17% 57% 56%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
\ .
FIRMA ‘, 2 lask€, flonee sl MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

I PREESCOLAR OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA CDMUNIDADI\?IL};J,ICIJIEQF"JE) rLOREN CIA
AFROCOLOMBIANC
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA DAl ENQUERQ!
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 3
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO cODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO | soDio
(ingredientes) © © (Kcal) @) ()} ()} (mg) (mg) (mg)
Friiol T011 7 7 322 228 0.15 5.44 175 0.47 0.7
FRIJOL Cebolla junca. tallos B029 12,5 5 14 0.06 0.005 0.275 1.75 0.025 0.75
ALIMENTO PROTEICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1.8 0.09 0.01 0.33 45.6 0.15 0.6
Sal LO015 05 0.5 0 (1] 0 0 (1] (1] 193,905
HUEVO FRITO Huevo de gallina J004 55 50 90 7.56 6,48 0,42 31,8 1,02 69,5
Aceite de sova D012 3 3 27 0 3 0 0 0 0
Arroz blanco. crudo A010 30 30 122,15 2,345 0.14 27.93 4,55 0.28 0.6
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Sal L015 05 0.5 0 0 0 0 0 0 193.905
TS Aceite de sova D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
RAICES - PLATANOS - PATACONES ‘crudo B092 96,6 50 1106 0,84 0,14 26,46 56 0,35 13
[ DeEpn/ADOS DE Aceite de sova D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA U
P TOMATE EN RODAJAS Tomate, pulpa B103 62,5 50 9 0.45 0.05 1.65 228 0.75 3
FRUTA Mango tommy, maduro,
JUGO DE MANGO EN LECHE pulpa C052 92,28 65 114 024 0,06 28,14 (1] (1] (1]
AZUCARES Azicar, blanco K003 8 8 39.7 0 0 9,93 0 0,01 0
LACTEOS LECHE ENTERA
Leche de vaca. entera G008 13 13 54 32 32 32 120 0.3 0
TOTAL MENU 666,25 17,125 20,24 104,05 456,55 3,38 476,71
RECOMENDACION 1300 455 433 182 700 56 1133
% ADECUACION 51% 38% 47% 57% 65% 60% 42%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ

\ . \
FIRMA AS o skl fosseSodk— MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 4
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
(Ingredientes) _ @) (@) (Kcal) (@) (@) (@) (ma) (ma) (ma)
con piel F085 65 50 99 12,42 552 0 6.6 042 315
Cebolla junca. tallos B029 125 5 14 0.06 0.005 0.275 1.75 0.025 0.75
ALIMENTO PROTEICO POLLO SUDADO Tomate. pulpa B103 125 10 18 0.09 0.01 0.33 45,6 015 0.6
Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Pasta alimenticia A0T2 30 30 106.2 351 0.12 2277 6.3 03 15
CEREAL ESPAGUETI Tomate, pulpa B103 8.75 7 1.26 0,063 0.007 0.231 31.92 0.105 0.42
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0.275 175 0,025 0.75
EEEIES Pratene hanzm e B08Y 66 50 105.7 077 014 2541 0 0 2
i i crudo
RA'SE;\'/E'\EZTSAI;‘SS E TAJADA DE MADURO
CEREAL :
Aceite de sova D012 5 5 45 (1] 5 1] (1] (1] (1]
VERDURA FRIA O REMOLACHA, ZANAHORIA Y cruda B0%E 25 20 88 0.28 0 192 62 0.6 14.2
CALIENTE CEBOLLA anahoria. cruda B110 236 20 74 0.14 0.02 1.68 54 0.08 7
Cebolla B027 111 10 33 0.14 0.01 0.65 6.4 0.07 0
FRUTA Limén, pulpa C044 120 65 24,6 0.18 0.18 5,58 0 0 26
~ LIMONADA DE PANELA
AZUCARES Panela K033 8 8 19,85 0 0 4,965 0 0,005 o
. 443,71 17,713 13,017 64,086 112,12 134 256,225
TOTAL MENU
RECOMENDACION 1300 455 433 182 700 56 1133
% ADECUACION 34% 39% 30% 35% 16% 24% 23%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

CROBOIDHERAD PREESCOLAR CFERARIER FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA CDMUNIDAD’\;IL:’,:JEQF:g FLORENCIA
AFROCOLOMBIANO
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAI ENOUEROQ:!
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 5
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
(Ingredientes) @ (@) (Kcal) (@) (@) (@) (mg) (ma) (ma)
ALIMENTO PROTEICO FARNE DE CERDO A LA PLANCH/—Carme de cerdo, magra Fo11 55 40 99 10,05 595 135 25 1 20.4
Aceite de sova D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arroz blanco. crudo A010 30 30 122.15 2,345 0.14 27.93 455 0.28 0.6
CEREAL ARROZ CON ZANAHORIA Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
anahoria. cruda B110 236 20 7.4 0.14 0.02 1.68 54 0.08 7
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193.905
TUBERCULOS -
RAICES - PLATANOS -
PAPA CRIOLLA SALADA
DERIVADOS DE Papa criolla, con cascara,
CEREAL cruda BO71 50 50 602 154 0,07 1323 07 07 9
VERDURA FRIA O TOMATE Y PEPING Tomate. pulpa B103 31.25 25 45 0.225 0.025 0.825 114 0.375 15
CALIENTE Pepino cohombro, sin
céscara BO77 3325 25 25 0,125 0,025 0,45 1275 0175 05
FRUTA
JUGO DE GUAYABA EN LECHE | Guayaba, maduro, pulpa | €031 79.8 65 234 054 0.18 492 78 048 1,95
AZUCARES Aziicar. blanco K003 8 8 39.7 0 0 9.93 0 001 0
LACTEOS LECHE ENTERA
Leche de vaca, entera G008 13 13 54 3.2 3.2 3.2 120 0.3 0
TOTAL MENU 459,25 18,225 14,615 63,79 269,45 3,425 235,605
RECOMENDACION 1300 455 433 182 700 56 1133
% ADECUACION 35% 40% 34% 35% 38% 61% 21%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
\ . .
FIRMA _‘X > o Lk, fosaess sede MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

CROBOIDHERAD PREESCOLAR CFERARIER FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOLOMBIANG T
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAI ENOUEROQ:!
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 6
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
(Ingredientes) @) @) (Kcal) (a) @ (a) (mg) (ma) (ma)
Carne de pollo, pechuga
con piel F085 55 40 99 1242 552 0 6.6 042 252
ALIMENTO PROTEICO POLLO EN TIRITAS Cebolia B027 5.55 5 1.65 0.07 0.005 0.325 3.2 0.035 0
Tomate, pulpa B103 8,75 7 1.26 0,063 0,007 0.231 31,92 0,105 042
sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193.905
Aceite de sova D012 10 10 90 (1] 10 0 0 0 0
Pasta alimenticia A072 30 30 106.2 351 0.12 22,77 6.3 03 15
CEREAL ESPAGUETI Tomate. pulpa B103 8.75 7 1.26 0.063 0.007 0.231 3192 0.105 042
. Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0.06 0.005 0.275 175 0.025 0.75
RAICES - PLATANOS - | MONEDITAS DE PLATANO Acelte de sova D012 10 10 90 0 10 0 0 0 0
DERIVADOS DE FRITAS Platano hartén, maduro,
CEREAI crudo B089 66 50 105.7 077 014 2541 0 0 2
VERDURAFRIAO Lechuga comin BO059 464 30 16 0.16 0.02 0.24 8.8 0.18 15
CALIENTE LECHUGA, TOMATE Y Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 0,01 033 45,6 0.15 06
CEBOLLA Cebolia B027 111 10 33 0.14 0.01 0.65 6.4 0.07 0
FRUTA Mango tommy, maduro,
JUGO DE MANGO CON LECHE pulpa €052 92,28 65 114 0.24 0,06 2814 0 0 0
AZUCARES Aziicar. blanco K003 8 8 397 0 0 9.93 0 001 0
LACTEOS LECHE ENTERA Leche de vaca, entera G008 13 13 54 3.2 3.2 3.2 120 03 0
TOTAL MENU 7109 208 29,1 91,73 262,5 17 226,295
RECOMENDACION 1300 455 433 182 700 56 1133
% ADECUACION 55% 46% 67% 50% 37% 30% 20%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
\ " ’
FIRMA AS o lastl, fosecs sode MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

CROBOIDHERAD PREESCOLAR CFERARIER FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOLOMBIANO
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAI ENOUEROQ:!
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 7
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
(Ingredientes) @ (@) (Kcal) (@) (@ (@) (ma) (mg) (mg)
Huevo de gallina J004 55 50 90 7.56 6.48 0.42 318 1,02 69.5
HUEVO REVUELTO sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193.905
Aceite de sova D012 4 4 36 0 4 0 0 0 0
ALIMENTO PROTEICO Frijol T011 7 7 322 2,28 015 544 175 047 07
FRUOL Cebolla junca. tallos B029 125 5 14 0.06 0.005 0.275 1.75 0.025 0.75
Tomate. pulpa B103 125 10 18 0.09 0.01 0.33 456 0.15 0.6
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco. crudo A010 30 30 122.15 2.345 0.14 27.93 4.55 0.28 0.6
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca. tallos B029 125 5 14 0.06 0.005 0.275 175 0.025 0.75
Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193.905
TUBERCULUS =
S - AT AN PATACONES crudo B092 9.6 50 1106 084 014 26,46 56 035 13
NERNADAS DE. Aceite de soya D012 4 4 36 0 4 0 0 0 0
VERDURA FRIA O ZANAHORIA Y TOMATE Tomate, puipa B103 27,75 25 7.75 0,525 0 14 15 025 15
CALIENTE anahoria. cruda B110 29.5 25 9.25 0175 0.025 21 6.75 01 875
ERUTE JUGO DE PAPAYA Papava. maduro. pulpa €065 852 65 18 03 0.06 4.08 14.4 0.8 3.25
AZUCARES Azcar, blanco K003 8 8 397 0 0 9,93 0 001 0
TOTAL MENU 524,25 14,235 17,015 78,64 144.7 2,86 681,115
RECOMENDACION 1300 455 433 182 700 56 1133
% ADECUACION 40% 31% 39% 43% 21% 51% 60%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA Lloskl, §osacss sed MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

La educacién

es de todos

Mineducacién

GRUPO DE EDAD PREESCOLAR OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOLOMBIANO
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAI ENOUEROQ:!
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 8
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | sobpio
__{ngredientes) ___ © @ (Kcal) @ (@) (@) (mg) (mg) (mg)
con piel F085 55 40 99 12,42 552 0 6.6 0.42 252
ALIMENTO PROTEICO POLLO EN CUADRITOS Cebolla junca. tallos B029 125 5 14 0.06 0.005 0.275 1.75 0.025 0.75
Tomate. puipa B103 125 10 18 0.09 0.01 0.33 456 0.15 06
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0.275 175 0,025 0.75
CEREAL ARROZ CON BLANCO Arroz blanco. crudo A010 30 30 122.15 2.345 0.14 27.93 4.55 0.28 0.6
Aceite de sova D012 2 2 18 (1] 2 1] 0 0 0
S sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
RAICES - PLATANOS - | DEDITOS DE YUCA FRITA Yuca. cruda P094 66 50 107.1 0.63 0.07 2597 4.9 0.49 7
NERNANNS DE Aceite de sova D012 4 4 36 0 4 0 0 0 0
VERDURA FRIA O TOMATE Y PEPINO Tomate, pulpa B103 31,25 25 45 0,225 0,025 0,825 114 0375 15
CALIENTE cascara BO77 33,25 25 25 0,125 0,025 045 1275 0175 05
FRUTA
JUGO DE GUAYABA EN LECHE | Guayaba, maduro, pulpa | C031 79.8 65 234 054 0.18 4,92 78 048 195
AZUCARES Aziicar, blanco K003 8 8 397 0 0 9,93 0 0.01 0
LAETES LECHE ENTERA Leche de vaca. entera G008 13 13 54 3.2 3.2 3.2 120 03 0
TOTAL MENU 411,95 7,275 9,66 74,105 3131 2,31 401,46
RECOMENDACION 1300 455 433 182 700 56 1133
% ADECUACION 32% 16% 22% 41% 45% 41% 35%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA "5- > Lokl Joses e MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

CROBOIDHERAD PREESCOLAR CFERARIER FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOLOMBIANG T
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAI ENOUEROQ:!
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 9
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | sobpio
(Ingredientes) @ (@) (Kcal) (@) (@ (@) (ma) (mg) (mg)
P —— CARNE DE CERDO A LA Carne de cerdo, magra FO11 55 40 99 10,05 5,95 135 25 1 20,8
PLANCHA Aceite de sova D012 3 3 27 0 3 0 0 0 0
Arroz blanco. crudo A010 30 30 12215 2,345 0.14 27.93 4,55 0.28 0.6
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 175 0,025 0,75
Aceite de sova D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
TUBERCUCUS = " "
RAICES - PLATANOS - | PLATANO MADURO cOCIpo | P'atano hartén, maduro, 2
e a e e crudo B08Y 9.6 50 105.7 077 014 2541 0 )
VERDURA FRIA O TOMATE Y CEBOLLA EN Tomate, pulpa B103 31,25 25 45 0,225 0,025 0,825 114 0,375 15
CALIENTE CUADRITOS Cebolia B027 27.75 25 8.25 0.35 0.025 1.625 16 0.175 0
FRUTA LIMONADA Limon. pulpa C044 120 65 246 0.18 0.18 5.58 0 0 26
AZUCARES Azdcar, blanco K003 8 8 397 0 0 9.93 0 0,01 0
TOTAL MENU 450.3 13,98 11,465 72,925 1388 1,865 222,155
RECOMENDACION 1300 455 433 182 700 56 1133
% ADECUACION 35% 31% 26% 40% 20% 33% 20%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA _“3 > Lok, foses sed MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

CROBOIDHERAD PREESCOLAR CFERARIER FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOLOMBIANO
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAI ENOUEROQ:!
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 10
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
(Ingredientes) @ (@) (Kcal) (@) (@) (@) (mg) (ma) (ma)
Lenteja T026 7 7 325 2,35 0,06 5,65 7 0,95 1,89
LENTEJAS GUISADAS Cebolla junca. tallos B029 125 5 14 0.06 0.005 0.275 1.75 0.025 0.75
Tomate. pulpa B103 125 10 18 0.09 0.01 0.33 456 015 0.6
ALIMENTO PROTEICO sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Huevo de qallina J004 55 50 20 7.56 6.48 0.42 318 1.02 69.5
HUEVO TORTILLA Aceite de sova D012 4 4 36 0 4 0 0 0 0
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco. crudo A010 30 30 122.15 2.345 0.14 27.93 4.55 0.28 0.6
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca. tallos B029 125 5 14 0.06 0.005 0.275 175 0.025 0.75
Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193.905
TISERCOLOS - Papa comun, sin cascara,
RAICES - PLATANOS - y "
T B O PAPA SALADA cruda B065 50 50 65.1 133 0,07 14,77 28 0,77 3
r~epear Aceite de soya D012 4 4 36 0 4 0 0 0 0
VERDURA FRIA O TOMATE Y ZANAHORIA Tomate. puipa B103 31.25 25 45 0.225 0.025 0.825 114 0.375 15
CALIENTE anahoria, cruda B110 295 25 9.25 0175 0.025 21 6.75 01 875
FRUTA Mora de castilla, puipa co61 66,6 65 378 06 0,06 8,76 252 1.02 065
AZUCARES JUGO DE MORA EN LECHE Aziicar. blanco K003 8 8 397 0 0 9.93 0 0.01 0
LACTEOS
Leche de vaca, entera G008 13 13 54 32 32 32 120 03 0
TOTAL MENU 5496 17,995 20,08 74,465 361.2 5,025 669,705
RECOMENDACION 1300 455 433 182 700 56 1133
% ADECUACION 42% 40% 46% 41% 52% 90% 59%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
L A 9‘(
FIRMA 37 laske foseo Sk MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

CROBOIDHERAD PREESCOLAR CFERARIER FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOLOMBIANC 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAI ENOUEROQ:!
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 11
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
(Ingredientes) @ (@) (Kcal) (@) (@) (@) (mg) (ma) (ma)
Frijol TO11 7 7 322 2,28 0.15 5.44 175 047 0.7
FRIJOL Cebolla junca. tallos B029 125 5 14 0.06 0.005 0.275 1.75 0.025 0.75
ALIMENTO PROTEICO Tomate. pulpa B103 125 10 18 0.09 0.01 0.33 45,6 015 0.6
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
HUEVO TORTILLA Huevo de aallina J004 55 50 9% 7.56 6.48 042 318 1.02 69.5
Aceite de sova D012 4 4 36 0 4 0 0 0 0
Arroz blanco, crudo A010 30 30 12215 2,345 0,14 27,93 4,55 0,28 0.6
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca. tallos B029 125 5 14 0.06 0.005 0.275 1.75 0.025 0.75
Aceite de sova D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
TOBEREILOS Papa comun, sin cascara,
RAICES - PLATANOS - " "
DERIVADOS DE PAPA COCIDA cruda B065. 50 50 65,1 1.33 0,07 14,77 28 077 3
CcEREAL sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193.905
VERDURA FRIA O LECHUGA Y ZANAHORIA Lechuaa comin B059 54.6 30 24 0.24 0.03 0.36 132 0.27 15
CALIENTE anahoria, cruda B110 236 20 74 014 0.02 1,68 54 0,08 7
FRUTA Mango tommy, maduro,
_ TS O N N ST _pupa €052 92,28 65 114 0.24 0,06 28,14 0 0 0
AZUCARES Aziicar, blanco K003 8 8 397 0 0 9.93 0 001 0
LACTEOS Leche de vaca, entera G008 13 13 54 3.2 3.2 3.2 120 03 0
GRASAS Aceite de sova D012 4 4 36 0 4 0 0 0 0
TOTAL MENU 621,55 17,545 20,17 92,75 244,35 34 666,115
RECOMENDACION 1300 455 433 182 700 5,6 1133
% ADECUACION 48% 39% 47% 51% 35% 61% 59%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA “-, >, [LskE Jb el MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

CROBOIDHERAD PREESCOLAR CFERARIER FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOLOMBIANC 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAI ENOUEROQ:!
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 12
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SsopIO
Ingredientes) _ @ (@ (Kcal) (@) (@) (@) (mg) (mg) (mg)
con piel F085 55 40 99 12,42 5,52 0 6,6 042 252
Arveia verde, cruda B019 25 10 12 0.82 0.03 211 3.6 0.24 0.5
Cebolia B027 5.55 5 1.65 0.07 0.005 0.325 3.2 0.035 0
ALIMENTO PROTEICO ESTOFADO DE POLLO Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 042
anahoria. cruda B110 118 10 37 0.07 0.01 0.84 2.7 0.04 35
Aceite de sova D012 4 4 36 (1] 4 0 0 0 0
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco. crudo A010 30 30 122.15 2.345 0.14 27.93 455 0.28 06
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0.06 0,005 0.275 175 0,025 0.75
Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193.905
TUBERCULUS =
RAICES - PLATANOS - |  DEDITOS DE YUCA FRITOS Yuca, cruda P094 67 50 107.1 0,63 0.07 25,97 49 0.49 7
DERNADNS NE Aceite de soya D012 4 4 36 0 4 0 0 0 0
=RDURA FRIA O CALIEN LECHUGA EN TIRITAS Lechuaa comin BO59 91 50 4 04 0.05 0.6 22 045 25
FRUTA JUGO DE PIRA Pifia, maduro. pulpa co72 108.6 65 288 0.36 0.06 6.72 9.6 03 1.95
AZUCARES Azcar, blanco K003 8 8 397 0 0 9,93 0 001 0
TOTAL MENU 510,76 17,238 15,897 74,931 90,82 2,305 430,23
RECOMENDACION 1300 455 433 182 700 56 1133
% ADECUACION 39% 38% 37% 41% 13% 43% 38%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA ‘3 ST (PRPPSSC N MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

CROBOIDHERAD PREESCOLAR CFERARIER FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOLOMBIANO
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAI ENOUEROQ:!
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 13
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
(Ingredientes) @ (@) (Kcal) (@) (@) (@) (mg) (ma) (ma)
Carne de cerdo, magra FO11 55 40 149.4 10.32 12 0 36 1,62 204
ALIMENTO PROTEICO FARNE DE CERDO A LA PLANCH, Aceite de sova D012 4 4 36 0 4 0 0 0 0
sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Pasta alimenticia A072 30 30 106.2 3,51 012 22,77 6.3 03 15
CEREAL ESPAGUETI Tomate. pulpa B103 8.75 7 1.26 0.063 0.007 0.231 3192 0.105 0.42
S Cebolla junca. tallos B029 125 5 14 0.06 0.005 0.275 175 0.025 0.75
MONEDITAS DE PLATANO crudo B092 87 50 1106 084 014 26,46 56 035 13
RAICES - PLATANOS -
DERNMADNS DE FRITAS Aceite de sova D012 4 4 36 0 4 0 0 0 0
VERDURA FRIA O TOMATE Y ZANAHORIA Tomate. pulpa B103 31.25 25 45 0.225 0.025 0.825 114 0.375 15
CALIENTE anahoria, cruda, B110 295 25 925 0175 0,025 21 6,75 01 8,75
FRUTA U B ERAEUA Maracuya, maduro, pulpa | C056 200 65.0 354 0.9 03 7.2 5.4 1.0 3.9
AZOCARES Aziicar. blanco K003 8 8 397 0 0 9.93 0 0.01 0
TOTAL MENU 529,71 16,003 20,622 69,791 175,32 3,905 244,125
RECOMENDACION 1300 455 433 182 700 56 1133
% ADECUACION 41% 35% 48% 38% 25% 70% 22%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA ‘3 > Lk §osemSod— MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

CROBOIDHERAD PREESCOLAR CFERARIER FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOLOMBIANG T
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAI ENOUEROQ:!
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 14
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | sobpio
(Ingredientes) ()] (9) (Kcal) (@) (@ (@) (mg) (mg) (mg)
Carne de pollo, pechuga
con piel F085 55 40 99 12,42 552 0 6.6 042 252
ALIMENTO PROTEICO POLLO SUDADO Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0.06 0,005 0.275 175 0.025 0.75
Tomate, puipa B103 125 10 18 0,09 0,01 033 45,6 0.15 06
sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193.905
Arroz blanco. crudo A010 30 30 122.15 2.345 0.14 27.93 4.55 0.28 0.6
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0.275 175 0,025 0.75
CEREAL ARROZ CON PIMENTON Piment6n Roio B080 118 10 32 019 0.03 0.54 237 0.39 04
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
RAi::lé:ss%r;tz;::lés - PAPA CRIOLLA SALADA cruda BO71 50 50 60.2 154 007 13.23 0.7 0.7 9
nERNADAS NE sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
|ZRDURA FRiA O CALIEN TOMATE EN RODAJAS Tomate, puipa B103 625 50 9 0.45 0,05 1,65 228 0.75 3
FRUTA )
_ e Mora de castilla, pulpa C061 66.6 65 378 06 0.06 8.76 252 1.02 0.65
AZUCARES Aziicar, blanco K003 8 8 397 0 0 9,93 0 0.01 0
LACTEOS Leche de vaca, entera G008 13 13 54 3.2 32 3.2 120 0.3 0
TOTAL MENU 447,65 20,955 11,00 66,12 457,85 4,07 622,665
RECOMENDACION 1300 455 433 182 700 56 1133
% ADECUACION 34% 46% 26% 36% 65% 73% 55%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA “-\ > Lok, foses Lesed MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

CROBOIDHERAD PREESCOLAR CFERARIER FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOLOMBIANC 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAI ENOUEROQ:!
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 15
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
(Ingredientes) @ (@) (Kcal) (@) (@) (@) (mg) (ma) (ma)
Huevo de gallina J004 55 50 9 7,56 6.48 0.42 318 1,02 695
Cebolla junca. tallos B029 125 5 14 0.06 0.005 0.275 1.75 0.025 0.75
HUEVO PERICO Tomate. pulpa B103 125 10 18 0.09 0.01 0.33 45,6 015 0.6
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
ALIMENTO PROTEICO Aceite de sova D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
Arveia seca T003 7 7 319 24 01 54 6.0 05 1.05
ARVEJA GUISADA Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate. pulpa B103 125 10 18 0.09 0.01 0.33 456 015 06
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193.905
Arroz blanco, crudo A010 30 30 12215 2,345 0,14 27,93 4,55 0,28 0.6
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca. tallos B029 125 5 14 0.06 0.005 0.275 1.75 0.025 0.75
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193.905
TS Aceite de soya D012 4 4 36 0 4 0 0 0 0
RAICES - PLATANOS - TAJADA DE MADURO crudo B089Y 9% 50 105.7 0,77 014 2541 0 0 2
NERNANNS DE Aceite de sova D012 4 4 36 0 4 0 0 0 0
VERDURA FRIA O Tomate, puipa B103 31,25 25 45 0.225 0.025 0.825 114 0375 15
CALIENTE TOMATE Y PEPINO Pepino cohombro, sin
céscara BO77 33,25 25 25 0,125 0,025 0,45 12,75 0175 05
FRUTE Guayaba, maduro. pupa | €031 79.8 65 234 054 018 4,92 78 048 195
AZUCARES JUGO DE GUAYABA EN LECHE Aziicar. blanco K003 8 8 39.7 0 0 9.93 0 001 0
LACTEOS
Leche de vaca, entera G008 13 13 54 32 32 32 120 03 0
TOTAL MENU 571,65 17,515 20,305 79,97 393,35 3,475 662,265
RECOMENDACION 1300 455 433 182 700 56 1133
% ADECUACION 44% 38% 47% 44% 56% 62% 58%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA "‘\-\,_6 T Jb s o eSond— MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

CROBOIDHERAD PREESCOLAR CFERARIER FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOLOMBIANO
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAI ENOUEROQ:!
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 16
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
(Ingredientes) @ (@) (Kcal) (@) (@) (@) (mg) (ma) (ma)
Lenteja T026 7 7 325 2,35 0,06 5,65 7 0,95 1,89
LENTEJAS Cebolla junca. tallos B029 125 5 14 0.06 0.005 0.275 175 0.025 0,75
ALIMENTO PROTEICO Tomate. pulpa B103 125 10 18 0.09 0.01 0.33 456 015 06
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
HUEVO TORTILLA Huevo de qallina J004 55 50 90 7.56 6.48 0.42 318 1.02 69.5
Aceite de sova D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arroz blanco, crudo A010 30 30 12215 2,345 0.14 27,93 4,55 0.28 0.6
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca. tallos B029 125 5 14 0.06 0.005 0.275 1.75 0.025 0,75
sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
CES - PLATANOS - DER|_PLATANO MADURO COCIDO crudo B089 % 50 105.7 0.77 014 2541 0 0 2
Ve LECHUGA EN TIRITAS Lechuaa comin B059 01 50 4 04 0.05 0.6 22 045 25
FRUTA e — Limén, pulpa C044 120 65 246 0.18 0.18 558 0 0 26
AZUCARES Panela K033 8 8 19,85 0 0 4,965 0 0,005 0
TOTAL MENU 4934 13,815 17,07 71,435 114,45 2,905 469
RECOMENDACION 1300 455 433 182 700 56 1133
% ADECUACION 38% 30% 39% 39% 16% 52% 41%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA pecesode . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

CROBOIDHERAD PREESCOLAR CFERARIER FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
CERALIAMENID CAQUETA COMUNIDAD";ILFJ’[‘JEQF:_Ig AFROCOLOMBIANO IFLOREN cA
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAI ENOUEROQ:!
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 17
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
(Ingredientes) @ (@) (Kcal) (@) (@ (@) (ma) (mg) (mg)
Carne de pollo, pechuga
con piel F085 55 40 99 12,42 552 0 6,6 042 252
Arveia verde, cruda B019 5 5 12 0.82 0.03 211 3.6 0.24 0.25
ALIMENTO PROTEICO ESTOFADO DE POLLO Cebolia B027 5,55 5 165 0,07 0,005 0,325 3.2 0,035 0
Tomate. pulpa B103 8.75 7 1.26 0.063 0.007 0.231 31.92 0.105 042
anahoria. cruda B110 118 10 37 0.07 0.01 0.84 27 0.04 35
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco. crudo A010 30 30 122.15 2.345 0.14 27.93 455 0.28 06
Cebolla junca. tallos B029 125 5 14 0.06 0,005 0.275 1.75 0025 0.75
CEREAL ARROZ CON ZANAHORIA anahoria, cruda B110 236 20 74 014 0,02 1,68 54 0,08 7
Aceite de sova D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193.905
TUBERCULUS =
RAICES - PLATANOS - |  DEDITOS DE YUCA FRITOS Yuca, cruda P094 66.5 50 107.1 0,63 0.07 2597 4.9 0.49 7
NERNADNS DE Aceite de sova D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O HABICHUELA GUISADA Habichuela. cruda B052 27.75 25 7.75 0.525 0 14 15 0.25 15
CALIENTE Cebolla junca, tallos B029 50 25 28 012 0,01 0,55 35 0,05 3,75
F’RUTA TS IR SIS Mora de castila, pulpa Co61 66,6 65 378 06 0,06 8.76 252 1,02 0,65
AZUCARES Aziicar. blanco K003 8 8 39.7 0 0 9.93 0 001 0
LACTEOS Leche de vaca. entera G008 13 13 54 3.2 3.2 3.2 120 03 0
TOTAL MENU 587,71 21,063 10,077 83,201 228,32 3,345 438,43
RECOMENDACION 1300 455 433 182 700 56 1133
% ADECUACION 45% 46% 44% 46% 33% 60% 39%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
\ "
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

CROBOIDHERAD PREESCOLAR CFERARIER FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD 7TPUEBTO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAI ENOUEROQ:!
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 18
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
(Ingredientes) @) @) (Kcal) (a) @ (a) (mg) (ma) (ma)
Huevo de gallina J004 55 50 105 8.82 7.56 0.49 37.1 119 69.5
HUEVO REVUELTO sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193.905
Aceite de sova D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
ALIMENTO PROTEICO Frijol T011 7 7 322 428 015 544 175 047 07
FRIJOL Cebolla junca. tallos B029 125 5 14 0.06 0.005 0.275 1.75 0.025 0.75
Tomate. pulpa B103 125 10 18 0.09 0.01 0.33 456 0.15 0.6
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco. crudo A010 30 30 122.15 2.345 0.14 27.93 4.55 0.28 0.6
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca. tallos B029 125 5 14 0.06 0.005 0.275 175 0.025 0.75
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de sova D012 4 4 36 0 4 0 0 0 0
TUFEREILRS = crudo B092 o7 50 1106 084 014 26,46 56 035 13
RAICES - PLATANOS - PATACONES
DERIVADOS DE Aceite de sova D012 4 4 36 0 4 0 0 0 0
VERDURA FRIA O e Lechuga comdn BO59 54,6 30 2.4 0.24 0,03 0.36 132 0.27 15
CALIENTE anahoria. cruda B110 236 20 7.4 014 0.02 168 54 0.08 7
FRUTA JUGO DE PIRA Pifia, maduro. pulpa cor2 108.6 65 288 0.36 0.06 6.72 9.6 03 1.95
AZUCARES Azcar, blanco K003 8 8 397 0 0 9,93 0 001 0
TOTAL MENU 542,85 17,235 18,12 79.89 142,05 3.15 678,065
RECOMENDACION 1300 455 433 182 700 56 1133
% ADECUACION 42% 38% 42% 44% 20% 56% 60%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
\ .
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

CROBOIDHERAD PREESCOLAR CFERARIER FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA COMUNIDAD’\;IL:’,:JEQTS FLORENCIA
AFROCOLOMBIANO
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAI ENOUERQ!
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 19
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
(Ingredientes) @ (@) (Kcal) (@) (@) (@) (mg) (ma) (ma)
Carne de res. Maara F099 55 40 99 12.42 552 0 66 0,42 252
ALNENTQFRONEED || EARNE PIE RES EUERRR Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0275 175 0,025 075
Tomate, puipa 8103 125 10 18 0.09 001 033 456 015 06
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aoz blanco, crudo A010 30 30 122,15 2,345 014 27,93 4,55 0,28 06
Cebolla iunca. tallos 8029 125 5 14 0.06 0.005 0275 175 0.025 075
CEREAL ARROZ VERDE sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193.905
Aceite de soya D012 4 4 36 0 4 0 0 0 0
Esninaca. cruda B044 66.8 40 8 116 0.08 064 49.2 0.96 26
Papa comdn, sin cascara,
) cruda B065 66 50 65,1 133 007 14,77 28 077 3
TUBERCULOS -
RAICES - PLATANOS -
DERIVADOS DE PAPA SUDADA Cebolla iunca. tallos 8029 125 5 14 0.06 0.005 0275 175 0.025 075
CEREAL
Tomate, pulpa B103 125 10 18 009 001 033 456 015 06
Aceite de soya D012 4 4 36 0 4 0 0 0 0
VERDURA FRIA O Tomate, puipa 8103 31.25 25 45 0225 0,025 0.825 114 0375 15
CALIENTE TOMATE Y PEPINO Pepino cohombro, sin
cascara BO77 33,25 25 25 0,125 0,025 045 12,75 0,175 05
Mango tommy, maduro,
FRUTA
pulpa co52 92,28 65 114 024 0,06 28,14 0 0 0
AZOCARES EUCORERUNCOENIECHE Aziicar. blanco K003 8 8 397 ) 0 9.93 0 001 0
(LACTEOS] Leche de vaca. entera G008 13 13 54 32 32 32 120 03 0
TOTAL MENU 588,8 21,4 17,2 87,4 406,4 3.7 448,1
RECOMENDACION 1300 455 433 182 700 56 1133
9% ADECUACION 45% 47% 40% 48% 58% 65% 40%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
\ . .
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

CROBOIDHERAD PREESCOLAR CFERARIER FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOLOMBIANC 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAI ENOUEROQ:!
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 20
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
(Ingredientes) @ (@) (Kcal) (@) (@) (@) (mg) (ma) (ma)
ALIMENTO PROTEICO CARNE DE CERDO A LA Carne de cerdo, magra F011 55 40 1188 12,06 714 1,62 3 12 20,8
PLANCHA sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193.905
Aceite de sova D012 4 4 36 0 4 0 0 0 0
Pasta alimenticia A072 30 30 106.2 3,51 012 22,77 6.3 03 15
CEREAL ESPAGUET! Tomate. pulpa B103 8.75 7 1.26 0.063 0.007 0.231 3192 0.105 0.42
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193.905
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
RA;:zEF;f%_OAﬁéS cruda B065 715 60 65,1 1,33 0,07 14,77 28 0,77 36
BTt PAPA A LA FRANCESA
CEREAL Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O
CALIENTE TOMATE EN RODAJAS Tomate, puipa B103 625 50 9 0,45 0,05 1,65 228 0.75 3
FRUTA
JUGO DE GUAYABA EN LECHE | Guavaba. maduro. pulpa 031 79.8 65 234 0.54 0.18 4.92 7.8 0.48 1.95
AZUCARES Aziicar. blanco K003 8 8 397 0 0 9.93 0 001 0
LACTEOS LECHE Leche de vaca, entera G008 13 13 54 3.2 3.2 3.2 120 03 0
TOTAL MENU 499.9 212 198 594 4016 3.9 419.8
RECOMENDACION 1300 455 433 182 700 56 1133
% ADECUACION 38% 47% 46% 33% 57% 70% 37%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
\ .
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Apverster EDUCACION Lo geicacion | e
i

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO
GRUPO DE EDAD PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA |OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENGIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 1
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION [ DEL ALIMENTO (Ingreq CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@ (@ (@) (ma) (ma) (ma)
rveia seca T003 12 12,0 957 72 02 16.2 180 14 06
ARVEJA GUISADA Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 175 0,025 075
Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 001 033 456 015 06
ALIMENTO PROTEICO sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Huevo de gallina 3004 555 50 105 8,82 7556 0,49 371 119 69.5
SRR SELE LT sal Lo1s 05 05 [ 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 50 450 00 50 00 00 00 00
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 3015 018 3591 585 036 08
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0275 175 0,025 1875
sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
TUBERCUCUS
RAICES - PLATANOS - |  MONEDITAS DE PLATANO _[étano hartén, verde. crud|  B092 120 60 151 11 02 36.3 0 0 312
R Aceite de soya D012 5 50 450 00 50 00 00 00 00
VERDURA FRI
GAI IENTE LECHUGA ENTIRITAS Lechuga comin BO59 1092 60 48 048 0,06 072 264 054 3
FRUTA Mora de castilla, pulpa | C061 70 65 378 06 0,06 876 252 1,02 065
AZUCARES JUGO DE MORA EN LECHE Aziicar. blanco K003 8 8 397 0 0 993 0 001 0
LACTEO Leche de vaca, entera G008 13 13 81 48 48 48 180 0.45 0
TOTAL MENU 8117 26.2 281 1140 3417 52 690.7
RECOMENDACION 1629 57 54,3 228,1 800 6.2 1200
9% ADECUACION 50% 46% 52% 50% 43% 83% | 58% |
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA NPT MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 2
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingred CODIGO | BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHO CALCIO | HERRO | SODIO
@) @ (Keal) @ (@) (@) (ma) (ma) (ma)
ne de pollo. pechugacon|  F085 65 50 132 17,56 7.36 0 858 056 315
Arveja verde, cruda. BO19 5 5 12 082 0,03 211 36 024 025
ALIMENTO PROTEICO ESTOFADO DE POLLO Cebolla cabezona 8027 555 5 1,65 0,07 0,005 0325 32 0,035 0
Tomate, pulpa B103 875 7 126 0,063 0,007 0231 3192 0,105 042
Zanahoria, cruda B110 118 10 37 0,07 001 084 27 0,04 35
Sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 4,015 018 3591 585 036 08
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0275 175 0,025 075
CEREAL ARROZ DE PIMENTON Pimenton rojo B08O 118 10 32 019 0,03 054 237 0.39 04
Sal Lo15 05 05 4 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
RAICES - PLATANOS - A G Yuca, cruda P0g4 85 60 153 09 01 371 7 07 84
nEpANAS NE Sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
-RDURA FRIA O CALIEN]  LECHUGA Y ZANAHORIA Lechuga comin BO59 728 40 32 032 0,04 048 17,6 036 2
Zanahoria, cruda. B110 236 20 74 014 0,02 168 54 0,08 7
FRUTA JUGO DE NARANJA Narania C062 996 65 24 042 018 528 198 078 13
AZUCARES Aziicar, blanco K003 8 8 39.7 0 0 993 0 001 0
TOTAL MENU 588,56 24,628 12,967 94,701 13132 3,685 638,035
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 6.2 1200
9% ADECUACION 36% 43% 24% 2% 16% 59% 53%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA Lske e B MATRICULA PROFESIONAL | MND 02187
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ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA [OPERADOR

FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA

La educacién

es de todos

DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO ELORENCIA
elE | |COMUNIDAD /PUEBLO | |AFROCOLOMBIANOI
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 3
PESO PESO CALGRIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION F DEL ALIMENTO (ingred CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@ (@) (@) (ma) (ma) (ma)
Frijol Toi1 12 12 %66 684 045 1632 525 141 12
R Cebolla junca, tallos 8029 125 5 14 006 0,005 0275 175 0,025 075
AN ETERRETEES Tomate, pulpa B103 125 10 18 009 001 033 456 015 06
sal Lo15 05 05 0 o 0 o 0 0 193,005
HUEVO FRITO Huevo de gallina 3004 55 50 %0 7,56 6.48 042 318 1,02 69,5
Aceite de sova D012 5 5 45 o 5 o 0 0 0
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 3015 018 3591 585 036 08
L eSS Cebolla junca, tallos 8029 125 5 14 006 0,005 0275 175 0,025 075
sal Lo15 05 05 0 o 0 o 0 0 193,005
Aceite de soya D012 5 5 45 o 5 o 0 0 0
RAICES - PLATANOS - PATACONES Pistano harton. verde. crua|_Bog2 1200 60.0 156,0 12 02 37.8 80 05 156
nERVARNS DE Aceite de sova D012 5 5 45 o 5 o 0 0 0
v e TOMATE EN RODAJAS Tomate. pulpa B103 75 60 108 05 01 20 2736 09 36
Mango tommy, maduro,
FRUTA UUED R AR EHILEEE A C052 9228 65 114 024 006 28,14 0 0 0
AZUCARES Aziicar, blanco K003 8 8 307 o 0 9.93 0 001 0
LACTEOS LECHE ENTERA
Leche de vaca. entera | G008 13 13 81 48 48 48 180 045 0
TOTAL MEND 886,75 24,405 27,25 136,18 600,85 4,85 280,61
RECOMENDACION 1629 57 543 228.1 800 62 1200
9% ADECUACION 54% 43% 50% 60% 75% 78% 40%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
MATRICULA PROFESIONAL MND 02187

FIRMA
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GRUPO DE EDAD 3 . FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENGIA
elE | |COMUNIDAD /PUEBLO | |AFROCOLOMBIANOI
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 4
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (ingreq CODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@) (@ (@) (ma) (ma) (ma)
Came de pollo, pechuga
con piel F085 65 50 132 16,56 736 0 88 056 315
AN ETERRETEES FEILE SUEEEE) Cebolla junca, tallos 8029 125 5 14 0,06 0,005 0275 175 0,025 075
Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 001 033 456 015 06
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Pasta alimenticia A0T2 40 40 1416 468 016 3036 8.4 04 2
CEREAL EsEtEl Tomate, pulpa, B103 8,75 7 1.26 0,063 0,007 0231 31,92 0,105 0,42
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 175 0,025 075
e Platano hartén, maduro,
RAISE;Q:E@?SSS : TAJADA DE MADURO crudo B089 85 60 151 11 02 363 0 0 24
CEREA Aceite de sova D012 10 10 2 0 10 0 0 0 0
VEBREAG REMOLACHA, ZANAHORIA y _[emolacha. sin cascara.crul _ B098 375 30 132 042 0 288 96 024 213
CALIENTE CEBOLLA Zanahoria, cruda. B110 236 20 74 014 0,02 168 54 0,08 7
Cebolla cabezona B027 11 10 33 014 001 0,65 6.4 0,07 [
FRUTA LB RTAB B DAL Limén. pulba co44 120 60 246 018 018 558 0 0 24
AZUCARES Panela K033 8 8 19.85 0 0 4,965 0 0,005 0
TOTAL MENU 633,81 23,493 22,957 83526 119,62 166 | 263,025 |
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 6.2 1200
% ADECUACION 39% 1% 22% 37% 15% 27% 22%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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F TO ANAL NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA | OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO ELORENCIA
p—— COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 5
PESO PESO CALGRIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION F DEL ALIMENTO (ingred CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@ (@) (@) (ma) (ma) (ma)
ALIMENTO PROTEICO FARNE DE CERDO A LA PLANGH]Carne de cerdo, magra | FO11 65 50 99 1005 595 135 25 1 255
Aceite de sova D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arroz blanco. crudo A010 40 40 157,05 3015 018 35,01 585 036 08
=L SR EEN TG Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 006 0,005 0275 175 0,025 075
Zanahoria, cruda B110 236 20 74 014 002 168 54 008 7
sal Lo15 05 05 0 o 0 o 0 0 193,005
TUBERCULOS -
RAICES - PLATANOS -
DERIVADOS DE PAPACRIOLLASALADA | 521 criola, con cascara,
CEREAL cruda BO71 60 60 86 22 01 189 1 1 108
bl Fe @ EAUEY YT VG _Tomate, pulpa 8103 375 30 54 027 003 099 1368 045 18
cascara BO77 309 30 3 015 003 054 153 021 0.798
FRUTA JUGO DE GUAYABA EN LECHE | Cuavaba, maduro. pulpa | C031 798 65 234 054 018 492 78 048 195
AZOCARES Aziicar, blanco K003 8 8 307 o 0 9.93 0 001 0
LACTEOS LECHE ENTERA
Leche de vaca.entera | G008 13 13 81 48 48 48 180 045 0
TOTAL MEND 548,35 21,225 16,295 79,295 356.4 4,065 | 243303
RECOMENDACION 1629 57 543 228,1 800 6.2 1200
9% ADECUACION 34% 31% 30% 35% 45% 66% 20%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA we, farees sod MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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GRUPO DE EDAD PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA |OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENGIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 6
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (ingreq CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@) (@ (@) (ma) (ma) (ma)
Came de pollo, pechuga
con piel F085 65 50 132 16,56 736 0 88 056 315
ALIMENTO PROTEICO POLLO ENTIRITAS Cebolla cabezona B027 555 5 165 0,07 0,005 0,325 32 0,035 o
Tomate, pulpa B103 875 7 126 0,063 0,007 0231 3192 0,105 042
sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de sova D012 10 10 2 0 10 0 0 0 0
Pasta alimenticia A072 40 40 1416 468 016 30.36 8.4 04 2
CEREAL Eetlzl Tomate, pulpa. B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 3192 0,105 0,42
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0275 175 0,025 075
TUBERCULOS -
RAICES - PLATANOS - Aceite de sova D012 10 10 90 0 10 0 0 0 0
DERIVADOS DE MONEDITAS DE PATANO 500 hartén, maduro,
CEREAL crudo B089 85 60 151 11 02 363 0 0 24
VERDURA FRIA O Lechuga comin B059 455 25 2 02 0,025 03 11 0225 125
CALIENTE LECHUGA, TOMATE Y Tomate, pulpa B103 3125 25 45 0225 0,025 0,825 114 0375 15
CEBOLLA CABEZONA Cebolla cabezona B027 11 10 33 014 001 065 6.4 0,07 0
Mango tommy, maduro,
FRUTA pulpa Co052 9228 65 114 024 0.06 2814 0 0 0
AZUCARES JUGO DE MANGO EN LECHE Aziicar. blanco K003 8 8 397 0 0 9.93 o 0.01 0
LACTEOS Leche de vaca. entera G008 13 13 81 48 48 48 180 045 0
TOTAL MENU 854,67 28,201 32,664 112,367 397,39 236 234,145
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 6.2 1200
% ADECUACION 52% 49% 60% 49% 50% 38% 20%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA PN MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA [OPERADOR

FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA

La educacién

es de todos

DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENGIA
elE |COMUNIDAD /PUEBLO | |AFROCOLOMBIANOI
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 7
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (ingreq CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@) (@ (@) (ma) (ma) (ma)
Huevo de gallina. 3004 555 50 105 882 7556 0,49 371 119 69.5
HUEVO REVUELTO Sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
ALIMENTO PROTEICO Frijol T011 12 12 96.6 684 045 16,32 525 141 12
FRUOL Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0.275 175 0,025 075
Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 001 033 456 015 06
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 3015 018 3591 585 036 08
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0.275 175 0,025 075
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
_ . hSalo . L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
TUBERCULOS - Platano harton, verde,

RAICES - PLATANOS - PATACONES crudo B092 1200 600 1580 12 02 378 80 05 156
DERIVADOS DE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O ZANAHORIA Y TOMATE Tomate. pulpa B103 333 30 9.3 063 0 168 18 03 18
CACIENTE Zanahoria, cruda B110 354 30 111 021 0,03 252 8.1 012 105

ERUTA JUGO DE PAPAYA Papaya, maduro, pulpa | C065 852 65 18 03 0,06 4,08 144 018 325
AZUCARES Azicar, blanco K003 8 8 39.7 0 0 993 0 001 0
TOTAL MENU 734.4 212 235 1096 1931 43 6865
RECOMENDACION 1629 57 54,3 228,1 800 6.2 1200
% ADECUACION 45% 37% 43% 48% 24% 69% 57%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ.
MATRICULA PROFESIONAL MND 02187

FIRMA
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F TO ANAL NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA | OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO ELORENCIA
p—— COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 8
PESO PESO CALGRIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION [ DEL ALIMENTO (ingred CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHo CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@ (@) (@) (ma) (ma) (ma)
Came de pollo, pechuga
con piel F085 65 50 99 1242 552 0 66 042 315
ALIMENTO PROTEICO | POLLO EN CUADRITOS Cebolla junca, tallos. B029 125 5 14 006 0,005 0275 175 0025 015
Tomate, pulpa B103 125 10 18 009 001 033 456 015 06
sal Lo15 05 05 0 o 0 0 0 0 193,905
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 006 0,005 0275 175 0025 015
L RS arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 5015 018 3591 585 036 08
Aceite de sova D012 5 5 45 o 5 0 0 0 0
S sal Lo15 05 05 0 o 0 o 0 0 193,005
RAICES - PLATANOS - |  DEDITOS DE YUCA FRITOS Yuca. cruda 0% £ 9 158 09 0l 3L L 0r 28
nEBIVARNS NE Aceite de sova D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O Tomate, pulpa B103 375 30 54 027 003 099 1368 045 18
CALIENTE TOMATE Y PEPINO Pepino cohombro, sin
céscara BO77 309 30 3 015 003 054 153 021 06
FRUTA JUGO DE GAYABA ENLECHE |-Guavaba, maduro. pulpa| 031 798 65 234 054 018 492 78 048 195
AZOCARES Agicar, blanco K003 8 8 307 o 0 993 0 001 0
LACTEO
LECHE ENTERA Leche de vaca. entera | G008 13 13 81 48 48 48 180 045 0
TOTAL MENU 557,15 11,885 1534 95,07 201,85 2,86 404,86
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 6.2 1200
9% ADECUACION 34% 21% 28% 42% 50% 46% 34%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL | MND 02187




% EﬁﬁCKéiON La educacién Mineducacién

A LCALBIA DE FLORENGIA es de todos

(imentosse Y
Prendel <

GRUPO DE EDAD FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENGIA
elE | |COMUNIDAD /PUEBLO | |AFROCOLOMBIANOI
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 9
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (ingreq CODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@) (@ (@) (ma) (ma) (ma)
ALIMENTO PROTEICO CARNE DE CERDO A LA Carne de cerdo, magra | FO11 65 50 1188 12,06 7.14 1,62 3 12 26
(LLANE Aceite de soya D012 5 5 45 o 5 o 0 0 0
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 3015 018 3591 585 036 08
CEREAL ARROZBLANCO. Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0275 175 0,025 075
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
TUBERCULOS -
RAICES - PLATANOS -
DERIVADOS DE PLATANO MADURO COCIDO | harton, maduro,
CEREAL crudo B089 120 60 151 11 02 363 0 0 24
VERDURA FRIA O TOMATE Y CEBOLLA EN Tomate, pulpa B103 375 30 63 0315 0,035 1155 1506 0,525 18
CALIENTE CUADRITOS Cebolla cabezona B027 327 30 825 035 0,025 1,625 16 0175 0
FRUTA LIMONADA Limén. pulpa €044 120 60 24.6 018 018 5.58 0 0 24
AZUCARES Azicar, blanco K003 8 8 39.7 0 0 993 0 0,01 o
TOTAL MENU 5971 17,08 17,765 92,395 186.2 2,205 | 228,055 |
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 6.2 1200
9% ADECUACION 37% 30% 33% 1% 23% 37% 19%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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EROROIDEERZD FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENGIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 10
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION F DEL ALIMENTO (ingreq CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@) (@ (@) (ma) (ma) (ma)
Lenteja T026 12 12 97,5 7.05 018 16,95 21 285 324
LETEAS GUEATAS Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 175 0,025 075
i Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 001 033 456 015 06
ALIMENTO PROTEICO sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Huevo de aallina 3004 55 50 90 756 6.48 0.42 318 102 69.5
HUEVO TORTILLA Aceite de sova D012 5 5 45 0 5 0 o o [
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 3015 018 3591 585 036 08
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0.275 175 0,025 075
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
TUBERCULOS - Papa comin, sin cascara,

RAICES - PLATANOS - PAPA SALADA cruda B065S 600 600 930 o ot t 40 11 36
DERIVADOS DE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O Y TN TS Tomate, pulpa B103 387 30 63 0315 0,035 1155 1506 0525 18

AL Zanahoria, cruda. B110 354 30 111 021 0,03 252 8.1 012 105
R Mora de castilla. pulba_| __C061 66.6 65 378 06 006 876 252 102 065
AZUCARES JUGO DE MORA EN LECHE Azicar. blanco K003 8 8 397 0 o} 9.93 0 001 0
LACTEOS Leche de vaca. entera | G008 13 13 81 48 48 48 180 045 0
TOTAL MENU 753,05 25,66 26,885 102425 484,65 7,655 673,905
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 6.2 1200
% ADECUACION 46% 45% 50% 45% 61% 123% 56%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA T —“"k' N MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

La educacién

es de todos

GRUPO DE EDAD PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA | OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO ELORENCIA
p—— COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 11
PESO PESO CALGRIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION F DEL ALIMENTO (ingred CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@ (@) (@) (ma) (ma) (ma)
Erijol Toi1 12 12 %66 684 045 1632 525 141 12
o Cebolla junca, tallos 8029 125 5 14 006 0005 0275 175 0025 075
AN ETERRETEES Tomate, pulpa B103 125 10 18 009 001 033 456 015 06
sal Lo15 05 05 0 o 0 o 0 0 193,005
(Y TERTIAA Huevo de aallina 004 55 50 9% 7.56 6.48 042 318 102 695
Aceite de sova D012 5 5 45 o 5 o 0 0 0
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 3015 018 3591 585 036 08
L eSS Cebolla junca, tallos 8029 125 5 14 006 0,005 0275 175 0,025 075
Aceite de sova D012 5 5 45 o 5 o 0 0 0
sal Lo15 05 05 0 o 0 o 0 0 193,005
P S Papa comun, sin cascara,
RAICES - PLATANOS - J d
PAPA COCIDA
S EE cruda B065 60 60 93 19 01 211 4 11 36
ERel sal Lo15 95 70 0 o 0 ) 0 0 271467
VERDURA FRIA O T Lechuga comin B059 728 40 32 032 004 048 176 036 2
EALIENTE Zanahoria, cruda. B110 236 20 74 014 0,02 168 54 0,08 7
FRUTA e e e cos2 9228 65 114 024 006 2814 0 0 0
= JUGO DE MANGO EN LECHE -
AZUCARES Azicar, blanco K003 8 8 307 o 0 993 0 001 0
LACTEOS Leche de vaca entera | G008 13 13 81 48 48 48 180 045 0
GRASAS Aceite de sova D012 5 5 45 o 5 0 0 0
TOTAL MENU 821,55 25,025 27.15 110,66 346,25 499 | 2762071 |
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 6.2 1200
9% ADECUACION 50% 44% 50% 52% 43% 80% 2302%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA e S MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO
GRUPO DE EDAD PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA |OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENGIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 12
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION [ DEL ALIMENTO (ingreq CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@ (@ (@ (ma) (ma) (ma)
Ime de pollo. pechuaacon| _F85 65 50 132 16,56 736 0 88 056 315
Arveja verde, cruda BO19 8 8 12 082 0,03 211 36 024 04
i Cebolla cabezona B027 555 5 165 0,07 0,005 0,325 32 0,035 [
ALIMENTO PROTEICO ESTOFADO DE POLLO Tomate, pulpa, B103 875 7 126 0,063 0,007 0231 31,92 0,105 0,42
Zanahoria, cruda. B110 118 10 37 0,07 001 084 27 004 35
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 4,015 018 3591 585 036 08
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0275 175 0,025 075
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
TUBERCULUS =
RAICES - PLATANOS - [  DEDITOS DE YUCA FRITOS Yuca, cruda, £094 17 60 153 09 0.1 37.1 Z 0.7 8.4
nERARAS NE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
ZRDURA FRIA O CALIEN] LECHUGA ENTIRITAS Lechuga comun B059 101 60 4 04 0.05 06 22 0,45 3
FRUTA UG DE PIRA Pifia, maduro, pulpa co72 1086 65 288 036 0,06 672 96 03 195
AZUCARES Azicar. blanco K003 8 8 39.7 0 0 993 0 001 0
TOTAL MENU 669,56 23318 22,807 94,041 96,42 2,825 438,53
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 62 1200
% ADECUACION 21% 41% 42% 41% 12% 46% 37%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA Lokl fosamss MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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F TO ANAL NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA |OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
[l COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 13
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingreq CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHo CALCIO | HERRO | SODIO
() @ (Kcal) (@ (@ (@ (ma) (ma) (ma)
Came de cerdo. magra | FO11 65 50 2241 15.48 18 0 54 243 255
ALIMENTO PROTEICO FARNE DE CERDO A LAPLANCH{ __ aceite de soya. Do12 s s 15 o s o o o o
sal L015 05 05 0 o 0 o 0 0 193,905
Pasta alimenticia A072 40 40 1416 468 016 3036 84 04 2
CEREAL ESPAGUETI Tomate. pulpa B103 875 7 126 0,063 0,007 0231 3192 0,105 0,42
Cebollajunca, tallos 8029 125 5 14 0,06 0,005 0275 175 0025 075
D ol MONEDITAS DE PLATANO platano hartén, verde. crud| _ B092 104.0 60.0 158,0 12 02 378 80 05 156
RAICES - PLATANOS - s
nERwARAS NE Aceite de sova D012 5 5 45 o 5 o 0 0 0
VERDURA FRIA O TOMATE Y ZANAHORIA Tomate, pulpa B103 387 30 63 0315 0035 1155 1506 0525 18
CALIENTE Zanahoria, cruda B110 354 30 111 021 0,03 252 8.1 012 105
FRUTA PG Maracuyé, maduro, pulpal  c056 200 65.0 354 09 03 72 54 10 39
AZUCARES Aziicar. blanco K003 8 8 39.7 o 0 993 0 001 0
TOTAL MENU 708,86 22,008 28,737 89,471 228,57 5135 | 254375
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 62 1200
% ADECUACION 44% 40% 53% 39% 29% 83% 21%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
\
FIRMA S ekl d PPN S MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

La educacién
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GRUPO DE EDAD PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA |OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENGIA
elE | |COMUNIDAD /PUEBLO | |AFROCOLOMBIANOI
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 14
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (ingreq CODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@) (@ (@) (ma) (ma) (ma)
Came de pollo, pechuga
con piel F085 65 50 1155 14,49 644 0 77 049 315
ALIMENTO PROTEICO POLLO SUDADO Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 175 0,025 075
Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 001 033 456 015 06
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 40' 40 157,05 3015 018 3591 585 036 08
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0.275 175 0,025 075
CEREAL ARROZ CONPIMENTON Pimenton rojo B08O 118 10 32 019 0,03 054 237 039 04
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 45 0 5 0 0 0 0 0
RAi(TDléZEF;(I:.UAI}CIiISVéS la criolla, con céscara.cn| 8071 60 60 86 22 01 189 1 1 108
DERIVADOS DE PAPA CRIOLLA SALADA
CEREAL Sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
VERDURA FRIA O
CALIENTE TOMATE EN RODAJA Tomate, pulpa B103 75 60 108 05 01 20 2736 09 36
FRUTA Mora de castilla, pulpa Co61 66.6 65 37.8 06 0,06 876 252 102 065
AZUCARES JUGO DE MORA EN LECHE Azicar, blanco K003 8 8 397 0 0 993 0 001 0
Y SITEES Leche de vaca, entera. G008 13 13 81 48 48 48 180 045 0
TOTAL MENU 535,65 31,045 11,69 817 566,15 4,82 631,565
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 6.2 1200
9% ADECUACION 33% 54% 22% 36% 71% 78% 53%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA Loty forecs sod MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO
GRUPO DE EDAD PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA |OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
[l COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 15
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingreq CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHo CALCIO | HERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@ (@) (@) (ma) (ma) (ma)
Huevo de gallina. 3004 555 50 75 63 54 035 265 085 605
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0275 175 0025 075
HUEVO PERICO Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 0,01 033 456 015 06
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
ALIMENTO PROTEICO Aceite de sova D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arveja seca T003 12 12 319 24 01 54 60 05 18
YA SR Ceholla junca, tallos B029 125 5 14 006 0,005 0275 175 0,025 075
Tomate, pulpa 8103 125 10 18 0,09 001 033 456 015 06
sal L015 05 05 0 o 0 o 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 3015 018 35,01 585 036 08
AL RS ELANES Cebolla junca, tallos 8029 125 5 14 0,06 0,005 0275 175 0025 075
sal L015 05 05 0 o 0 0 0 0 193,905
Aceite de sova D012 5 5 45 0 5 o 0 0 0
TUBERCULOS - Platano harton, maduro,

RAICES - PLATANOS - TAJADA DE MADURO crudo B089 127 60 151 11 02 363 0 0 24
DERIVADOS DE Aceite de soya D012 5 5 45 o 5 o 0 0 0
I TOMATE Y PEPINO Tomate. pulba 8103 36.2 30 45 0225 0025 0825 114 0375 18

s céscara BO77 382 30 25 0125 0,025 045 12,75 0175 06
FRUTA Guavaba. maduro. pulpa | €031 798 65 234 054 018 4,92 78 048 195
AZUCARES JUGO DE GUAYABA EN LECHE Aziicar, blanco K003 8 8 397 o 0 993 0 001 0
LACTEOS Leche de vaca.entera | G008 13 13 81 48 48 48 180 045 0
TOTAL MENU 708,85 18,855 25,925 100,37 249,35 3535 | 664,015
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 62 1200
9% ADECUACION 44% 33% 48% 44% 56% 57% 55%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA >o ook, fasecs sl MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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F TO ANAL NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA |OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENGIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 16
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (ingreq CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@) (@ (@) (ma) (ma) (ma)
Lenteja T026 12 12 975 7,05 018 16,95 21 285 324
=TS Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 175 0,025 075
ALIMENTO PROTEICO Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 001 033 456 015 06
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
IS0 = TEIRTLLA, Huevo de aallina 3004 55 50 90 756 6.48 0.42 318 102 69.5
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 3,015 018 3591 585 036 08
AL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 175 0,025 075
sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
CES - PLATANOS - DERI| PLATANO MADURO COCIDO _ [itano harton. maduro. crul  B089 106 60 151 11 02 363 0 0 24
Ve Y LECHUGA ENTIRITAS Lechuaa comin BOS59 101 60 4 04 0.05 06 22 0.45 3
FRUTA U N D EA Limén, pulpa Cco44 120 65 246 018 018 558 0 0 26
AZUCARES Panela K033 8 8 19.85 0 0 4,965 0 0,005 0
TOTAL MENU 6386 19515 17,29 101,605 12075 4,885 471,45
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 62 1200
% ADECUACION 39% 34% 32% 45% 16% 79% 39%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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GRUPO DE EDAD PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA |OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENGIA
elE | |COMUNIDAD /PUEBLO | |AFROCOLOMBIANOI
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 17
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION F DEL ALIMENTO (ingreq CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@) (@ (@) (ma) (ma) (ma)
Ime de pollo. pechugacon| F085 65 50 1155 14,49 644 0 77 049 315
Arveja verde, cruda BO19 8 8 12 0582 0,03 211 36 024 04
AT ERETEES ESTOFADO DE POLLO Cebolla cabezona 8027 555 5 165 0,07 0,005 0,325 32 0035 0
Tomate, pulpa B103 875 7 126 0,063 0,007 0231 3192 0,105 042
Zanahoria, cruda. B110 118 10 37 0,07 001 084 27 004 35
Sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 3,015 018 3591 585 036 08
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 175 0,025 075
CEREAL ERECZECHEZ G Zanahoria, cruda B110 236 20 7.4 014 0,02 1,68 54 0,08 7
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
TUBERCULUS =
RAICES - PLATANOS - |  DEDITOS DE YUCA FRITOS Yuca, cruda e 5 s 153 Ly Ll A% - oL Az
DeRvADOS DE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O HABICHUELA GUISADA Habichuela, cruda B052 333 30 93 063 0 168 18 03 18
CAUENTE Cebolla junca, tallos B029 55 30 28 012 0,01 055 35 0,05 45
FRUTA Mora de castilla, pulpa | C061 66.6 65 378 06 0,06 876 252 1,02 065
AZUCARES JUGO DE MORA EN LECHE Azicar. blanco K003 8 8 39.7 0 0 9.93 0 0.01 0
LACTEOS Leche de vaca. entera | G008 13 13 81 48 48 48 180 045 0
TOTAL MENU 713,56 25,778 21,667 104,191 295,82 3,905 447,53
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 6.2 1200
9% ADECUACION 44% 45% 40% 26% 37% 63% 37%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA ) Lok, fusec sede MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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EROROIDEERZD d : FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENGIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 18
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION F DEL ALIMENTO (ingreq CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@) (@ (@) (ma) (ma) (ma)
Huevo de gallina. 3004 555 50 120 1008 864 056 424 136 69.5
HUEVO REVUELTO Sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
i Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
ALIMENTO PROTEICO Frijol T011 12 12 96.6 7.84 045 16,32 525 141 12
FRUOL Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0.275 175 0,025 075
Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 001 033 456 015 06
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 3015 018 3591 585 036 08
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0.275 175 0,025 075
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
S Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
RAICES - PLATANOS - PATACONES Platano harton. verde. crud| 8092 120,0 600 158,0 12 02 378 80 05 156
DeRvADOS DE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O LECHUGA Y ZANAHORIA Lechuga comn B059 728 40 32 032 0,04 048 176 036 2
CAUENTE Zanahoria, cruda. B110 236 20 74 014 0,02 168 54 0,08 7
FRUTA SO EEE Pifia, maduro, pulpa co72 1086 65 288 036 0,06 6.72 96 03 195
AZUCARES Azicar. blanco K003 8 8 39.7 0 0 993 0 001 0
TOTAL MENU 750,35 23,165 24,61 11028 190,45 458 | 681865 |
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 6.2 1200
% ADECUACION 46% 41% 45% 48% 24% 74% 57%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANAL| NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA | OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO ELORENCIA
p—— COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 19
NOMBRE DEL PESO PESO CALGRIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHO CALCIO | HERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@ (@) (@) (ma) (ma) (ma)
Came de res. Maara F099 65 50 1155 14.49 644 0 77 049 315
ALIMENTO PROTEICO | CARNE DE RES GUISADA Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 006 0,005 0275 175 0025 015
Tomate. pulpa B103 125 10 18 009 001 033 456 015 06
sal Lo15 05 05 0 ) 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 3,015 018 35,01 585 036 08
Cebolla junca, tallos 8029 125 5 14 006 0,005 0275 175 0025 075
CEREAL ARROZ VERDE sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de sova D012 5 5 45 o 5 ) 0 0 0
Espinaca, cruda 8044 668 40 8 116 008 064 492 096 26
Papa comun, sin cascara,
cruda B065 76 60 93 19 01 211 4 11 36
TUBERCULOS - Ceboll tall B029 125 5 14 006 0005 0275 175 0025 075
[N : ebolla junca, tallos
RAICES - PLATANOS -
DERIVADOS DE
CEREAL Tomate, pulpa 8103 125 10 18 009 001 033 456 015 06
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VEZ':KF:QN?RE‘A ©° TOMATE Y PEPINO Tomate, pulpa B103 375 30 54 027 003 099 1368 045 18
Pepino cohombro, sin
cascara BO77 309 30 3 015 003 054 153 021 06
Mango tommy, Maauro,
GRUTA pulpa cos52 92.28 65 114 024 006 2814 0 0 0
AZUCARES JUGO DE MANGO EN LECHE Aziicar. blanco K003 8 8 397 0 0 9.93 0 0,01 0
CACIEOS Leche de vaca.entera | G008 13 13 81 48 48 48 180 045 0
TOTAL MEND 714,45 26,385 21,755 103,535 4953 4,405 455,56
RECOMENDACION 1629 57 543 228,1 800 62 1200
9% ADECUACION 44% 46% 40%. 45% 62% 71% 38%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
\ y
FIRMA sl Qosecs sod MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA [OPERADOR

FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA

La educacién

es de todos

DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENGIA
elE |COMUNIDAD /PUEBLO | |AFROCOLOMBIANOI
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 20
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (ingreq CODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@) (@ (@) (ma) (ma) (ma)
Carne de cerdo, magra | FO11 65 50 1782 18,09 1071 243 45 18 26
ALIMENTO PROTEICO CARNEPDLEAﬁgsﬁo ALA sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193.905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Pasta alimenticia AOT2 40 40 1416 468 016 30.36 84 04 2
=L ESPAGUET! Tomate, pulpa B103 875 7 126 0,063 0,007 0231 3192 0,105 042
Sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193.905
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0275 175 0,025 075
"TUBERCULOS - ipa comin. sin cascara.cn| __BO65 85 60 93 19 01 211 4 11 36
RAICES - PLATANOS - PAPA A LA FRANCESA
DERIVADOS DE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
ERDURA FRIA O CALIEN] TOMATE EN RODAJA Tomate, pulpa B103 75 60 108 05 0.1 20 2736 09 36
FRUTA JUGO DE GUAYABA EN LECHE |-Guavaba, maduro, pupa | C031 798 65 234 054 018 4,92 78 048 195
AZUCARES Azicar. blanco K003 8 8 39.7 0 0 993 0 001 0
LACTEOS LECHE Leche de vaca. entera. G008 13 13 81 48 48 48 180 045 0
TOTAL MENU 660,36 30,673 26,022 76.026 511,97 527 426,13
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 6.2 1200
% ADECUACION 41% 54% 8% 33% 64% 85% 36%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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EDUCACION
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ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

OPERADOR
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FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA

|[DEPARTAMENTO CAQUETA [MUNICIPIO FLORENCIA
. INDIGENA COMUNTDAD TPUEBLO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 1
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingred| CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
@) @) (Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma) (ma)
Arveja seca TO003 20 20,0 95,7 7,2 0,2 16,2 18,0 1,4 1,0
ARVEJA GUISADA Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
ALIMENTO PROTEICO Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Huevo de gallina J004 55,5 50 105 8,82 7,56 0,49 37,1 1,19 69,5
HUEVO REVUELTO Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Arroz blanco, crudo A010 50 50 157,05 3,015 0,18 35,91 5,85 0,36 1
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 1,875
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
T OLATANOS - |  MONEDITAS DE PLATANO [YAtano harton, verde, crud{  B092 130 80 151 11 02 36,3 0 0 338
AEDIADAS A Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
VERCD:LTQNTEIA ° LECRIUEA EN TRITAS Lechuga comdin BO59 115 65 4,8 0,48 0,06 0,72 26,4 0,54 3,25
FRUTA Mora de castilla, pulpa C061 70 65 37,8 0,6 0,06 8,76 25,2 1,02 0,65
AZUCARES JUGO DE MORA EN LECHE Azucar, blanco K003 8 8 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
LACTEO Leche de vaca, entera G008 13 13 81 4,8 4,8 4,8 180 0,45 0
TOTAL MENU 811,7 26,2 28,1 114,0 341,7 5,2 694,1
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 41% 38% 42% 41% 31% 59% 46%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA ‘ \; P Y =3 }@'O P . '8 MATRICULA PROFESIONAL MND 02187




MENU No. 2

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingred| CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
@) @) (Kcal) (@) (@) (a) (ma) (ma) (ma)
rne de pollo, pechuga con | F085 65 50 132 17,56 7,36 0 8,8 0,56 31,5
Arveja verde, cruda B019 25 10 12 0,82 0,03 2,11 3,6 0,24 0,5
ALIMENTO PROTEICO ESTOFADO DE POLLO Cebolla cabezona B027 5,55 5 1,65 0,07 0,005 0,325 3,2 0,035 0
Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 0,42
Zanahoria, cruda B110 11,8 10 3,7 0,07 0,01 0,84 2,7 0,04 3,5
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 50 50 157,05 4,015 0,18 35,91 5,85 0,36 1
Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
CEREAL ARROZ DE PIMENTON Pimentén rojo B080 11,8 10 3,2 0,19 0,03 0,54 23,7 0,39 0,4
Sal LO15 0,5 0,5 4 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
TUBTRCULTS = RATCES
- PLATANOS - YUCA COCIDA Yuca, cruda P094 105 80 153 0,9 0,1 37,1 7 0,7 11,2
AEDIANAS M Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
ERDURA FRIA O CALIENT LECHUGA Y ZANAHORIA Lechugéjl comun B059 72,8 45 3,2 0,32 0,04 0,48 17,6 0,36 2,25
Zanahoria, cruda B110 23,6 20 7.4 0,14 0,02 1,68 54 0,08 7
FRUTA JUGO DE NARANJA Naranja C062 99,6 65 24 0,42 0,18 5,28 19,8 0,78 1,3
AZUCARES Azucar, blanco K003 8 8 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
TOTAL MENU 588,56 24,628 12,967 94,701 131,32 3,685 641,535
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 30% 35% 19% 34% 12% 42% 43%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA § \-%3 T DS~y }2’ Q8 o W MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 3
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingred| CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
@ ()] (Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma) (ma)
Frijol cargamanto TO11 20 20 96,6 6,84 0,45 16,32 52,5 1,41 2
ERIJOL Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
ALIMENTO PROTEICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1.8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Huevo de galli
HUEVO FRITO ! gallina J004 55 50 90 7,56 6,48 0,42 31,8 1,02 69,5
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arroz blanco, crudo A010 50 50 157,05 3,015 0,18 35,91 5,85 0,36 1
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
TUDERCUCUS = RATCES' Ca -
- PLATANOS - PATACONES latano hérton, verde, crud B092 130,0 80,0 158,0 1,2 0,2 37,8 8,0 0,5 20,8
ey Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
i TOMATE EN RODAJAS Tomate, pulpa B103 80 65 10,8 05 0,1 2,0 273,6 0,9 3,9
Mango tommy, maduro,
ARUUE JUGO DE MANGO EN LECHE pulpa C052 92,28 65 114 0,24 0,06 28,14 0 0 0
AZUCARES Azlcar, blanco K003 8 8 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
LACTEOS LECHE ENTERA Leche de vaca, entera G008 13 13 81 48 4,8 4,8 180 0,45 0
TOTAL MENU 886,75 24,405 27,25 136,18 600,85 4,85 487,11
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 44% 35% 41% 49% 55% 56% 32%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \* a, oeRC )‘l Q8 0w S S MATRICULA PROFESIONAL MND 02187




MENU No. 4

i ’ PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingred| CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
@ @ (Kcal) (@) (@) () (ma) (mq) (mq)
Carne de pollo, pechuga
con piel F085 65 50 132 16,56 7,36 0 8,8 0,56 31,5
ALIMENTO PROTEICO FE1LILE) SR Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Pasta alimenticia A072 50 50 141,6 4,68 0,16 30,36 8,4 0,4 2,5
CEREAL ESPAGUETI Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 0,42
Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
TUBERCULOS - RAICES Platano hartén, maduro,

- PLATANOS - TAJADA DE MADURO crudo B089 105 80 151 1,1 0,2 36,3 0 0 3,2
DERIVADOS DE Aceite de soya D012 10 10 90 0 10 0 0 0 0
VERDURA FRIA O REMOLACHA, ZANAHORIA Y Emolacha, sini cascara, cru B098 37,5 30 13,2 0,42 0 2,88 9,6 0,24 21,3

CALIENTE CEBOLLA Zanahoria, cruda B110 28,6 25 7,4 0,14 0,02 1,68 5,4 0,08 8,75
Cebolla cabezona B027 11,1 10 3,3 0,14 0,01 0,65 6,4 0,07 0
F’RUTA LIMONADA DE PANELA Limén, pulpa C044 120 65 24,6 0,18 0,18 5,58 0 0 2,6
AZUCARES Panela K033 8 8 19,85 0 0 4,965 0 0,005 0
TOTAL MENU 633,81 23,493 22,957 83,526 119,62 1,66 266,275
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 32% 34% 35% 30% 11% 19% 18%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \_ o [aRC )Q’ g s e ».,-\-,—&r-)\-\ MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 5
i 5 PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingred| CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
@) @) (Kcal) (@) (@) (a) (ma) (ma) (ma)
ALIMENTO PROTEICO [CARNE DE CERDO A LA PLANCH Carne dg cerdo, magra FO11 65 50 99 10,05 5,95 1,35 2,5 1 25,5
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arroz blanco, crudo A010 50 50 157,05 3,015 0,18 35,91 5,85 0,36 1
CEREAL ARROZ CON ZANAHORIA Cebolla ju.nca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Zanahoria, cruda B110 23,6 20 7.4 0,14 0,02 1,68 54 0,08 7
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
TUBERCULOS - RAICES
DEPI;I{_IC;II;’\(I)ZSDE BARACRIOCLASALADA Papa criolla, con céscara,
CEREAL cruda BO71 80 80 86 2,2 0,1 18,9 1 1 14,4
5 Tomate, pulpa B103 42,5 35 54 0,27 0,03 0,99 136,8 0,45 2,1
ERDURA FRIA O CALIENT TOMATE Y PEPINO Pepino cohombro, sin
céascara BO77 39,9 30 3 0,15 0,03 0,54 15,3 0,21 0,798
FlRUTA JUGO DE GUAYABA EN LECHE Guayaba, maduro, pulpa C031 79,8 65 23,4 0,54 0,18 4,92 7,8 0,48 1,95
AZUCARES Azucar, blanco K003 8 8 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
LACTEOS LECHE ENTERA Leche de vaca, entera G008 13 13 81 4.8 4.8 4.8 180 0,45 0
TOTAL MENU 548,35 21,225 16,295 79,295 356,4 4,065 247,403
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 28% 30% 25% 28% 32% A47% 16%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \, = }% MATRICULA PROFESIONAL MND 02187




MENU No. 6

] ) PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingred| CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
@) @) (Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma) (ma)
Carne de pollo, pechuga
con piel F085 65 50 132 16,56 7,36 0 8,8 0,56 31,5
" Cebolla cabezona B027 5,55 5 1,65 0,07 0,005 0,325 3,2 0,035 0
SEMENIDIERCIEICO RO SIENEITAS Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 0,42
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 10 10 90 0 10 0 0 0 0
Pasta alimenticia A072 50 50 141,6 4,68 0,16 30,36 8,4 0,4 2,5
CEREAL ESPAGUETI Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 0,42
Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
TUBERCULOS - RAICES Aceite de soya D012 10 10 90 0 10 0 0 0 0
- PLATANOS - MONEDITAS DE PATANO Platano hartén, maduro,
DERIVADOS DE crudo B089 105 80 151 1,1 0,2 36,3 0 0 3,2
VERDURA FRIA O Lechuga comin B059 55,5 30 2 0,2 0,025 0,3 11 0,225 1,5
CALIENTE LECHUGA, TOMATE Y CEBOLLA Tomate, pulpa B103 31,25 25 45 0,225 0,025 0,825 114 0,375 15
CABEZONA Cebolla cabezona B027 11,1 10 3,3 0,14 0,01 0,65 6,4 0,07 0
Mango tommy, maduro,
R pulpa C052 92,28 65 114 0,24 0,06 28,14 0 0 0
AZUCARES WEOEEMNEDEN LEEHE Azucar, blanco K003 8 8 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
LACTEOS Leche de vaca, entera G008 13 13 81 4,8 4,8 4,8 180 0,45 0
TOTAL MENU 854,67 28,201 32,664 112,367 397,39 2,36 235,695
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 43% 40% 49% 40% 36% 27% 16%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \— = s )Q' o ,q__u;».—-:,—‘,vw\-\ - MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 7
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingred| CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
@) ()] (Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma) (ma)
Huevo de gallina J004 55,5 50 105 8,82 7,56 0,49 37,1 1,19 69,5
HUEVO REVUELTO Sal LO015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
ALIMENTO PROTEICO Frijol cargamanto TO11 20 20 96,6 6,84 0,45 16,32 52,5 1,41 2
FRIJOL Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L0I5 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 50 50 157,05 3,015 0,18 35,91 5,85 0,36 1
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
TUBERCULOS - RAICES DT ACENES Platano harton, verde, B092 130,0 100,0 158,0 12 02 37,8 8,0 05 26
- PLATANOS - Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O ZANAHORIA Y TOMATE Tomatg, pulpa B103 38,3 35 9,3 0,63 0 1,68 18 0,3 2,1
CALIENTE Zanahoria, cruda B110 35,4 30 11,1 0,21 0,03 2,52 8,1 0,12 10,5
F’RUTA JUGO DE PAPAYA Papaya, maduro, pulpa C065 85,2 65 18 0,3 0,06 4,08 14,4 0,18 3,25
AZUCARES Azucar, blanco K003 8 8 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
TOTAL MENU 734,4 21,2 23,5 109,6 193,1 4,3 698,2
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 37% 30% 35% 39% 18% 49% 47%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA N e Roan——=aSe MATRICULA PROFESIONAL MND 02187




MENU No. 8

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingred| CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(9) ()] (Kcal) () () () (ma) (mq) (mq)
Carne de pollo, pechuga
con piel F085 65 50 99 12,42 5,52 0 6,6 0,42 31,5
ALIMENTO PROTEICO POLLO EN CUADRITOS Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
CEREAL ARROZ BLANCO arroz planco, crudo A010 50 50 157,05 5,015 0,18 35,91 5,85 0,36 1
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
TUDCRCULCUS = RATCES
_ PLATANOS - DEDITOS DE YUCA FRITOS cha, cruda P094 105 80 153 0,9 0,1 37,1 7 0,7 11,2
T e Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
r Tomate, pulpa B103 42,5 35 54 0,27 0,03 0,99 136,8 0,45 2,1
VERCDAULT:NEI_?A © TOMATE Y PEPINO Pepino cohombro, sin
cascara BO77 39,9 30 3 0,15 0,03 0,54 15,3 0,21 0,6
FlRUTA JUGO DE GAYABA EN LECHE Guayab’a, maduro, pulpa C031 79,8 65 23,4 0,54 0,18 4,92 7,8 0,48 1,95
AZUCARES Azlcar, blanco K003 8 8 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
LACTEO LECHE ENTERA Leche de vaca, entera G008 13 13 81 4,8 4,8 4,8 180 0,45 0
TOTAL MENU 557,15 11,885 15,34 95,07 401,85 2,86 406,76
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 28% 17% 23% 34% 37% 33% 27%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA Q8 o> -J"'(-’\&' MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 9
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingred| CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
@) @) (Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma) (ma)
ALIMENTO PROTEICO CARNE DE CERDO A LA Carne dg cerdo, magra FO11 65 50 118,8 12,06 7,14 1,62 3 1,2 26
PLANCHA Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arroz blanco, crudo A010 50 50 157,05 3,015 0,18 35,91 5,85 0,36 1
CEREAL ARROZ BLANCO Cebollfaljunca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
TUBERCULOS - RAICES
- PLATANOS - i
DERIVADOS DE PLATANO MADURO COCIDO Platano harton, maduro,
CEREAI crudo B089 130 80 151 11 0,2 36,3 0 0 3,2
VERDURA FRIA O TOMATE Y CEBOLLAEN Tomate, pulpa B103 43,75 35 6,3 0,315 0,035 1,155 159,6 0,525 2,1
CALIENTE CUADRITOS Cebolla cabezona B027 32,7 30 8,25 0,35 0,025 1,625 16 0,175 0
FRUTA LIMONADA Limén, pulpa C044 120 65 24,6 0,18 0,18 5,58 0 0 2,6
AZUCARES Azucar, blanco K003 8 8 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
TOTAL MENU 597,1 17,08 17,765 92,395 186,2 2,295 229,555
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 30% 24% 27% 33% 17% 26% 15%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA Y= /&1’ q s =S =& MATRICULA PROFESIONAL MND 02187




MENU No. 10

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingred| CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
@) @) (Kcal) (@) (@) (a) (ma) (ma) (ma)
Lenteja T026 20 20 97,5 7,05 0,18 16,95 21 2,85 54
LENTEJAS GUISADAS Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
ALIMENTO PROTEICO Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Huevo de gallina J004 55 50 90 7,56 6,48 0,42 31,8 1,02 69,5
HUEVO TORTILLA Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 50 50 157,05 3,015 0,18 35,91 5,85 0,36 1
CEREAL ARROZ BLANCO Ceboll?]unca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
TUBERCULOS - RAICES Papa comun, sin cascara,
- PLATANOS - PAPA SALADA cruda B065 800 80,0 93,0 19 01 211 40 11 48
DERIVADOS DE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O TOMATE Y ZANAHORIA Tomate?’, pulpa B103 43,75 35 6,3 0,315 0,035 1,155 159,6 0,525 2,1
CALIENTE Zanahoria, cruda B110 35,4 30 11,1 0,21 0,03 2,52 8,1 0,12 10,5
FRUTA Mora de castilla, pulpa C061 66,6 65 37,8 0,6 0,06 8,76 25,2 1,02 0,65
AZUCARES JUGO DE MORA EN LECHE Azucar, blanco K003 8 8 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
LACTEOS Leche de vaca, entera G008 13 13 81 4,8 4,8 4,8 180 0,45 0
TOTAL MENU 753,05 25,66 26,885 102,425 484,65 7,655 677,765
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 38% 37% 40% 37% 44% 88% 45%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \ o sl /Q paneecSomde MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 11
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingred| CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
@) @) (Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma) (ma)
Frijol cargamanto TO11 20 20 96,6 6,84 0,45 16,32 52,5 1,41 2
FRIJOL Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
ALIMENTO PROTEICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
H d i
HUEVO TORTILLA uev.o e gallina J004 55 50 90 7,56 6,48 0,42 31,8 1,02 69,5
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arroz blanco, crudo A010 50 50 157,05 3,015 0,18 35,91 5,85 0,36 1
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 175 0,025 0,75
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal 015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
TUBERCULOS - RAICES Fapa COTTTUT, ST Cascard;
- PLATANOS - PAPA COCIDA cruda B065 80 80 93 19 0,1 21,1 4 1,1 4,8
DERIVADOS DE Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
VERDURA FRIA O LECHUGA Y ZANAHORIA Lechugg comun B059 72,8 40 3,2 0,32 0,04 0,48 17,6 0,36 2
CALIENTE Zanahoria, cruda B110 28,6 25 7,4 0,14 0,02 1,68 54 0,08 8,75
FRUTA pulpa C052 92,28 65 114 0,24 0,06 28,14 0 0 0
AZUCARES JUGO DE MANGO EN LECHE Azicar, blanco K003 8 8 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
LACTEOS Leche de vaca, entera G008 13 13 81 4,8 4,8 4,8 180 0,45 0
GRASAS Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
TOTAL MENU 821,55 25,025 27,15 119,66 346,25 4,99 671,865
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 41% 36% 41% 43% 31% 57% 45%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA N tooe. fosax SN N MATRICULA PROFESIONAL MND 02187




MENU No. 12

..\‘i‘ P DS - = }Q Q _se,,u_t.'.v:f-""-’\&\"

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingred| CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(9 (9 (Kcal) (@) () () (ma) (mq) (mq)
rne de pollo, pechuga con | F085 65 50 132 16,56 7,36 0 8,8 0,56 31,5
Arveja verde, cruda B019 25 10 12 0,82 0,03 2,11 3,6 0,24 0,5
Cebolla cabezona B027 5,55 5 1,65 0,07 0,005 0,325 3,2 0,035 0
ALIMENTO PROTEICO ESTOFADO DE POLLO Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 0,42
Zanahoria, cruda B110 11,8 10 3,7 0,07 0,01 0,84 2,7 0,04 3,5
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 50 50 157,05 4,015 0,18 35,91 5,85 0,36 1
CEREAL ARROZ BLANCO CeboIIIEAJunca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
TUDERCUTUS - RAICES
- PLATANOS - DEDITOS DE YUCA ERITOS Yu.ca, cruda P094 110 80 153 0,9 0,1 37,1 7 0,7 11,2
AEDIADAS AE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
ERDURA FRIA O CALIEN LECHUGA EN TIRITAS Lechuga comdn B059 116 65 4 0,4 0,05 0,6 22 0,45 3,25
F’RUTA JUGO DE PIRA Pifia, maduro, pulpa C072 108,6 65 28,8 0,36 0,06 6,72 9,6 0,3 1,95
AZUCARES Azucar, blanco K003 8 8 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
TOTAL MENU 669,56 23,318 22,807 94,041 96,42 2,825 441,88
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 34% 33% 34% 34% 9% 32% 29%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA ) \ Y= }Q’ & S,,L;_-,.:,A:.ew\.. . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 13
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingred| CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
@) @) (Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma) (ma)
Carne de cerdo, magra FO11 65 50 224,1 15,48 18 0 54 2,43 25,5
ALIMENTO PROTEICO [CARNE DE CERDO A LA PLANCHA Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Pasta alimenticia A072 50 50 141,6 4,68 0,16 30,36 8,4 0,4 2,5
CEREAL ESPAGUETI Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 0,42
Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
e LLATANOS | MONEDITAS DEPLATANO  latano harton, verde, crud{  B092 140,0 80,0 158,0 12 02 37,8 8,0 05 20,8
AEDN/ALDAS M FRITAS Aceite de soya D012 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O TOMATE Y ZANAHORIA Tomate, pulpa B103 43,75 35 6,3 0,315 0,035 1,155 159,6 0,525 2,1
CALIENTE Zanahoria, cruda B110 35,4 30 11,1 0,21 0,03 2,52 8,1 0,12 10,5
F’RUTA JUGO DE MARACUYA Maracuy’a, maduro, pulpa C056 200 65,0 35,4 0,9 0,3 7,2 54 1,0 3,9
AZUCARES Azucar, blanco K003 8 8 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
TOTAL MENU 708,86 22,908 28,737 89,471 228,57 5,135 260,375
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 36% 33% 43% 32% 21% 59% 17%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL MND 02187




MENU No. 14

i 5 PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingred| CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
@) @) (Kcal) (@) (@) (a) (ma) (ma) (ma)
Carne de pollo, pechuga
con piel F085 65 50 115,5 14,49 6,44 0 7,7 0,49 31,5
ALIMENTO PROTEICO POLLO SUDADO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 50 50 157,05 3,015 0,18 35,91 5,85 0,36 1
Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
CEREAL ARROZ CON PIMENTON Pimentén rojo B080 11,8 10 3,2 0,19 0,03 0,54 23,7 0,39 0,4
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 45 0 5 0 0 0 0 0
T LATANOS - | PAPACRIOLLA SALADA  |Pacriolla, con cascara, cr]  BO7L 80 80 86 22 0.1 18,9 1 1 14,4
AEDIADAS e Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
VERDURA FRIAO
AL IEATE TOMATE EN RODAJAS Tomate, pulpa B103 80 65 10,8 0,5 0,1 2,0 273,6 0,9 3,9
FRUTA Mora de castilla, pulpa C061 66,6 65 37,8 0,6 0,06 8,76 25,2 1,02 0,65
AZUCARES JUGO DE MORA EN LECHE Azlcar, blanco K003 8 8 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
LACTEOS Leche de vaca, entera G008 13 13 81 48 48 48 180 0,45 0
TOTAL MENU 535,65 31,045 11,69 81,7 566,15 4,82 635,665
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 27% 44% 18% 29% 51% 55% 42%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \, =3 )@ 5 6L i s MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 15
] ) PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingred| CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
@) @) (Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma) (ma)
Huevo de gallina J004 55,5 50 75 6,3 54 0,35 26,5 0,85 69,5
Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
HUEVO PERICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
ALIMENTO PROTEICO Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arveja seca TO003 20 20 31,9 2,4 0,1 54 6,0 0,5 3,0
ARVEJA GUISADA Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 50 50 157,05 3,015 0,18 35,91 5,85 0,36 1
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
TUBERCULOS - RAICES Platano harton, maduro,
- PLATANOS - TAJADA DE MADURO crudo B089 130 80 151 1,1 0,2 36,3 0 0 3,2
DERIVADOS DE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O TOMATE Y PEPINO Tomate, pulpa B103 42,5 35 54 0,27 0,03 0,99 136,8 0,45 2,1
CALIENTE lepino cohombro, sin cascal B077 39,9 30 3 0,15 0,03 0,54 15,3 0,21 0,6
FRUTA Guayaba, maduro, pulpa C031 79,8 65 23,4 0,54 0,18 4,92 7,8 0,48 1,95
AZUCARES JUGO DE GUAYABA EN LECHE Azucar, blanco K003 8 8 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
LACTEOS Leche de vaca, entera G008 13 13 81 4,8 4,8 4,8 180 0,45 0
TOTAL MENU 710,25 18,925 25,935 100,625 4747 3,645 666,515
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 36% 27% 39% 36% 43% 42% 44%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA D R MATRICULA PROFESIONAL MND 02187




MENU No. 16

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingred| CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(9 (9) (Kcal) (@) () (a) (ma) (mq) (mq)
Lenteja T026 20 20 97,5 7,05 0,18 16,95 21 2,85 54
LENTEJAS Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
ALIMENTO PROTEICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
HUEVO EN TORTILLA Huev.o de gallina J004 55 50 90 7,56 6,48 0,42 31,8 1,02 69,5
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arroz blanco, crudo A010 50 50 157,05 3,015 0,18 35,91 5,85 0,36 1
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
ICES - PLATANOS - DERI| PLATANO MADURO COCIDO Jatano hartén, maduro, crug B089 130 80 151 1,1 0,2 36,3 0 0 3,2
VERTORA TR Y LECHUGA EN TIRITAS Lechuga comun B059 116 65 4 0,4 0,05 0,6 22 0,45 3,25
FlRUTA LIMONADA DE PANELA Limén, pulpa C044 120 65 24,6 0,18 0,18 5,58 0 0 2,6
AZUCARES Panela K033 8 8 19,85 0 0 4,965 0 0,005 0
TOTAL MENU 638,6 19,515 17,29 101,605 129,75 4,885 474,86
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 32% 28% 26% 36% 12% 56% 32%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \7 o lasRC )I}, o8 e =% MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 17
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingred| CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
@) @) (Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma) (ma)
rne de pollo, pechuga con F085 65 50 115,5 14,49 6,44 0 7,7 0,49 31,5
Arveja verde, cruda B019 25 10 12 0,82 0,03 2,11 3,6 0,24 0,5
ALIMENTO PROTEICO ESTOFADO DE POLLO Cebolla cabezona B027 5,55 5 1,65 0,07 0,005 0,325 3,2 0,035 0
Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 0,42
Zanahoria, cruda B110 11,8 10 3,7 0,07 0,01 0,84 2,7 0,04 3,5
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 50 50 157,05 3,015 0,18 35,91 5,85 0,36 1
Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
CEREAL ARROZ CON ZANAHORIA Zanahoria, cruda B110 23,6 20 7,4 0,14 0,02 1,68 5.4 0,08 7
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
TUDERCULCUS = RATCES
_ PLATANOS - DEDITOS DE YUCA FRITOS Yu.ca, cruda P094 95 80 153 0,9 0,1 37,1 7 0,7 11,2
ey Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O HABICHUELA GUISADA Habichuela, cruda B052 38,3 35 9,3 0,63 0 1,68 18 0,3 2,1
CALIENTE Cebolla junca, tallos B029 55 30 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 4,5
FRUTA Mora de castilla, pulpa Co61 66,6 65 37,8 0,6 0,06 8,76 25,2 1,02 0,65
AZUCARES JUGO DE MORA EN LECHE Azucar, blanco K003 8 8 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
LACTEOS Leche de vaca, entera G008 13 13 81 4,8 4,8 4,8 180 0,45 0
TOTAL MENU 713,56 25,778 21,667 104,191 295,82 3,905 450,93
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 36% 37% 33% 37% 27% 45% 30%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \ o aRC /Q_o W = *—'J\&-- - MATRICULA PROFESIONAL MND 02187




MENU No. 18

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingred| CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
()] ()] (Kcal) (a) (@) (a) (ma) (mq) (ma)
Huevo de gallina J004 55,5 50 120 10,08 8,64 0,56 42,4 1,36 69,5
HUEVO REVUELTO Sal L015 05 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
ALIMENTO PROTEICO Frijol cargamanto T011 20 20 96,6 7,84 0,45 16,32 52,5 1,41 2
ERIL Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 50 50 157,05 3,015 0,18 35,91 5,85 0,36 1
CEREAL AEEGR ELANES Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
rUBERCUCUS —RATCES 5 -
- PLATANOS - PATACONES latano ha.rton, verde, crud( B092 130,0 80,0 158,0 1,2 0,2 37,8 8,0 0,5 20,8
nEpnADAS NE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O LEIIEA Y AR Lechuga com(n B059 72,8 40 3,2 0,32 0,04 0,48 17,6 0,36 2
CALIENTE Zanahoria, cruda B110 28,6 25 7.4 0,14 0,02 1,68 54 0,08 8,75
FRUTA UEE) BE FITA Pifia, maduro, pulpa Cco72 108,6 65 28,8 0,36 0,06 6,72 9,6 0,3 1,95
AZUCARES Azlicar, blanco K003 8 8 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
TOTAL MENU 750,35 23,165 24,61 110,28 190,45 4,58 689,815
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 38% 33% 37% 39% 17% 53% 46%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA ‘ \* P e N }Q S ssed MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 19
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) () ()] (Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma) (ma)
Carne de res, Magra F099 65 50 115,5 14,49 6,44 0 7,7 0,49 31,5
ALNENT® FReTE S CAEIE D FES GUISADA Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 50 50 157,05 3,015 0,18 35,91 5,85 0,36 1
Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
CEREAL ARROZ VERDE Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Espinaca, cruda B044 66,8 40 8 1,16 0,08 0,64 49,2 0,96 26
S LR G
TUBERCULOS - RAICES cruda B065 96 80 93 19 0.1 21,1 4 11 48
- PLATANOS - PAPA SUDADA Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
DERIVADOS DE Tomate, pulpa B103 12,5 10 18 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
CEREAL Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
i Tomate, pulpa B103 42,5 35 54 0,27 0,03 0,99 136,8 0,45 2,1
VERUA ARG TOMATE Y PEPINO o L
CALIENTE céscara BO77 39,9 30 3 0,15 0,03 0,54 153 0,21 0,6
Mango tommy, maduro,
FRUTA
P e p—— pulpa C052 92,28 65 114 0,24 0,06 28,14 0 0 0
AZUCARES Azlicar, blanco K003 8 8 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
LACTEOS Leche de vaca, entera G008 13 13 81 48 4,8 4,8 180 0,45 0
TOTAL MENU 714,45 26,385 21,755 103,535 495,3 4,405 457,26
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 36% 38% 33% 37% 45% 51% 30%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA N o e QPose =X MATRICULA PROFESIONAL MND 02187




MENU No. 20

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingred| CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(9 (9 (Kcal) (@) () (a) (ma) (mq) (ma)
i CARNE DE CERDO A LA Carne de cerdo, magra FO11 65 50 178,2 18,09 10,71 2,43 4,5 1,8 26
ALIMENTO PROTEICO PLANCHA Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Pasta alimenticia A072 50 50 141,6 4,68 0,16 30,36 8,4 0,4 2,5
CEREAL ESPAGUETI Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 0,42
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
TUDCRCULCUS = RATCES —
- PLATANOS - PAPA A LA FRANCESA pa comun., sin cascara, cry B065 105 80 93 1,9 0,1 21,1 4 1,1 4,8
T e Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
ERDURA FRIA O CALIENY TOMATE EN RODAJAS Tomate, pulpa B103 80 65 10,8 0,5 0,1 2,0 273,6 0,9 3,9
F’RUTA JUGO DE GUAYABA EN LECHE Guayaba, maduro, pulpa CO031 79,8 65 23,4 0,54 0,18 4,92 7.8 0,48 1,95
AZUCARES Azucar, blanco K003 8 8 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
LACTEOS LECHE Leche de vaca, entera G008 13 13 81 48 48 48 180 0,45 0
TOTAL MENU 660,36 30,673 26,022 76,026 511,97 5,27 428,13
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 33% 44% 39% 27% A47% 61% 29%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS I LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA - \ a laeRe | }Q, I = L MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAl ENOUEROS,
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 1
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) @ @ (Kcal) @ @) @ (mg) (mg) (mg)
Arveja seca T003 30 30 127,6 9,6 03 21,6 24,0 18 15
ARVEJA GUISADA Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
ALIMENTO PROTEICO Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Huevo de gallina J004 55,5 50 75 6,3 54 0,35 26,5 0,85 69,5
HUEVO REVUELTO sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209,4 4,02 0,24 47,88 7,8 0,48 1,2
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 1,875
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
TOBERCULCUS - RATCES
L PLATANOS - MONEDITAS DE PLATANO crudo B092 160 100 226,5 1,65 03 54,45 0 0 416
| RERNADOS BE Aceite de soya D012 8 8,0 72,0 0,0 8,0 0,0 0,0 0,0 0,0
CALIENTE LECHUGA EN TIRITAS Lechuga comun BO59 1274 70 56 0,56 0,07 0,84 308 0,63 35
FRUTA Mora de castilla, pulpa Co061 66,6 60 37,8 0,6 0,06 8,76 252 1,02 0,6
AZUCARES JUGO DE MORA EN LECHE Azlicar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
L2 Leche de vaca, entera G008 13 13 108 6.4 6.4 6.4 240 0,6 0
TOTAL MENU 996,2 29,3 30,8 151,1 403,4 56 702,8
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 40% 34% 37% 43% 37% 59% 47%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA do _;,_r_lcsa&— . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAl ENOUEROS,
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 2
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) © ©@ (Kcal) @ @ @) (mg) (mg) (mg)
con piel Fo85 65 50 148,5 18,63 8,28 0 9.9 0,63 315
Arveja verde, cruda B019 25 10 12 0,82 0,03 2,11 3,6 0,24 0,5
Cebolla cabezona B027 5,55 5 1,65 0,07 0,005 0,325 3,2 0,035 0
ALIMENTO PROTEICO ESTOFADO DE POLLO Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 0,42
Aceite de soya D012 10 10 90 0 10 0 0 0 0
Zanahoria, cruda B110 11,8 10 37 0,07 0,01 0,84 27 0,04 35
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209,4 4,02 0,24 47,88 7,8 0,48 1,2
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
CEREAL ARROZ DE PIMENTON Piment6n rojo B08O 11,8 10 3.2 0,19 0,03 0,54 23,7 0,39 04
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 8 8,0 72,0 0,0 8,0 0,0 0,0 0,0 0
T —_— . Yuca, cruda P094 137 100 2295 135 015 55,65 10,5 1,05 14
VIS EEUSIE Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
ERDURA FRIA G CALIENT  LECHUGA Y ZANAHORIA Lechuga comiin B059 728 40 32 0,32 0,04 0,48 17,6 0,36 2
Zanahoria, cruda B110 354 30 11,1 0,21 0,03 2,52 8.1 0,12 10,5
FRUTA JUGO DE NARANJA Naranja €062 99,6 65 24 042 0,18 5,28 19,8 0,78 13
AZUCARES Azlicar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
TETAL M 850,61 26,223 27,007 126,061 140,57 4,265 647,785
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 34% 30% 33% 36% 13% 45% 43%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \‘T o skl ;,JQ _LLQ:‘»& . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
- CTOMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAL ENOUFRQOS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA




%%SI{CRH'I'AR(:\ _DE
: 232y EDUCACION 2 La educacién

Mineducacién

lim ;toa%‘a%

ALCALDIA DE FLORENCIA = es de todos

PrendeY

\_/

{

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
7 COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAl ENOUEROS,
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 3
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @ @ (mg) (mg) (mg)
Frijol cargamanto T011 30 30 128.8 9,12 0,6 21,76 70 1,88 3
FRIJOL Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
ALIMENTO PROTEICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
H d lli
HUEVO FRITO uevo ce gaTna Joo4 55 50 90 7,56 6,48 0,42 31,8 1,02 69,5
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209.4 4,02 0,24 47,88 7.8 0,48 1.2
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
TUBERCULTUS - RAICES
- PLATANOS - PATACONES crudo B092 137,0 130,0 237,0 18 03 56,7 12,0 0,75 33,8
| RERNAROS DE Aceite de soya D012 8 8,0 72,0 0,0 8,0 0,0 0,0 0.0 0
AT
e TOMATE EN RODAJAS Tomate, pulpa B103 87,5 70 12,6 0,63 0,07 2,31 319,2 1,05 4,2
ERUTA Mango tommy, maduro,
JUGO DE MANGO EN LECHE pulpa C052 92,28 65 114 0,24 0,06 28,14 0 0 0
AZUCARES Azucar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
Lne=ers =G ENITERA Leche de vaca, entera G008 13 13 108 6,4 6,4 6,4 240 0,6 0
TOTAL MENU 1106,1 29,98 32,17 174,42 729,9 5,99 501,61
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 44% 34% 39% 50% 66% 63% 33%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ

FIRMA '\f‘! = ookl ;Ll ,‘_Lt‘ér“‘&\' . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGEND INDIGENA PAL ENOUFRQS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 4
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) @ @ (Kcal) @ @) @ (mg) (mg) (mg)
Carne de pollo, pechuga
con piel F085 65 50 1485 18,63 8,28 0 9,9 0,63 31,5
AETO ERETEES SEILLE EUEAEO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 12,5 10 18 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal L015 0,5 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Pasta alimenticia A072 60 60 194,7 6,435 0,22 41,745 11,55 0,55 3
CEREAL ESPAGUETI Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 0,42
Aceite de soya D012 3 3 27 0 3 0 0 0 0
Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
TUBERLOLOS -~ RATCES Platano hartén, maduro,
- PLATANOS - : {
DERIVADOS DE TAJADA DE MADURO crudo B089 137 100 226,5 1,65 03 54,45 0 0 4
CEREAI Aceite de soya D012 10 10 90 0 10 0 0 0 0
VERDURA FRIA O REMOLACHA, ZANAHORIA Y cruda B098 50 40 176 0.56 0 3,84 128 0,32 284
CALIENTE CEBOLLA Zanahoria, cruda B110 23,6 20 74 0,14 0,02 1,68 54 0,08 7
Cebolla cabezona B027 22,2 10 6,6 0,28 0,02 13 12,8 0,14 0
FRUTA LIMONADA DE PANELA Limén, pulpa Co044 120 65 24,6 0,18 0,18 5,58 0 0 2,6
AZUCARES Panela K033 10 10 19,85 0 0 4,965 0 0,005 0
’ 813,61 28,148 27,047 114,671 133,47 2,03 272,925
TOTAL MENU
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 33% 32% 33% 33% 12% 21% 18%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \T Lk MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
- CTOMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAL ENOUFRQOS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
- CTOMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGEND INDIGENA PAL ENOUFRQS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 5
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @) @ (mg) (mg) (mg)
ALIMENTO PROTEICO FARNE DE CERDO A LA PLANCHA—Carme de cerdo, magra | FO11 65 50 99 10,05 5.95 1.35 25 L 255
Aceite de soya D012 8 8,0 72,0 0,0 8,0 0,0 0,0 0,0 0
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209,4 4,02 0,24 47,88 7,8 0,48 1,2
CEREAL ARROZ CON ZANAHORIA Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Zanahoria, cruda B110 23,6 20 74 0,14 0,02 1,68 54 0,08 7
_ Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
e ieaee"=°|  PAPA CRIOLLA SALADA cruda BO71 100 100 129 33 0.15 28,35 15 15 18
R FRA® EALES S OITE Y CEENE _Tomate, pulpa B103 43,75 35 6.3 0,315 0,035 1,155 159.6 0,525 2.1
cascara BO77 46,55 35 35 0,175 0,035 0,63 17,85 0,245 0,931
FRUTA
JUGO DE GUAYABA EN LECHE | Guayaba, maduro, pulpa | 031 79.8 65 234 0,54 0,18 4,92 7.8 0,48 1,95
AZUCARES Azlicar, blanco K003 10 10 39.7 0 0 9,93 0 0,01 0
LACTEOS LECHE ENTERA
Leche de vaca, entera G008 13 13 108 6,4 6,4 6,4 240 0,6 0
TOTAL MENU 699,1 25 21,015 102,57 444.2 4,945 251,336
RECOMENDACION 2491 872 83 3487 1100 95 1500
% ADECUACION 28% 29% 25% 29% 20% 52% 17%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA 2. go JUPSEERA S MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAl ENOUEROS,
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 6
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CcODIGO | BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @) @ (mg) (mg) (mg)
Carne de pollo, pechuga
con piel F085 65 50 148,5 18,63 8,28 0 9,9 0,63 315
ALNENTE FRETEEE HELLE) B TIRTAS Cebolla cabezona B027 5,55 5 1,65 0,07 0,005 0,325 32 0,035 0
Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 0,42
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 10 10 90 0 10 0 0 0 0
Pasta alimenticia A072 60 60 194,7 6,435 0,22 41,745 11,55 0,55 3
CEREAL ESPAGUETI Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 0,42
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
TUBERCULOS - RAICES Platano harton, verde,
_PLATANOS - MONED'T'/:*;TDESPLATANO crudo B092 137 100 2265 1,65 03 54,45 0 0 4
DERIVADOS DE Aceite de soya D012 10 10 90 0 10 0 0 0 0
VEEBURA ERAG Lechuga comtin B059 127,4 50 56 0,56 0,07 0,84 30,8 0,63 25
CALIENTE LECHUGA, TOMATE Y CEBOLLA Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 06
Cebolla cabezona B027 11,1 10 3,3 0,14 0,01 0,65 6,4 0,07 0
Mango fommy, maduro,
AR JUGO DE MANGO EN LECHE pulpa Cco52 92.28 65 114 0.24 0,06 28.14 0 0 0
AZUCARES Azlicar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
LAGneE LECHE ENTERA Leche de vaca, entera G008 13 13 108 64 6.4 6.4 240 06 0
TOTAL MENU 1027,67 34,401 35,374 143,547 413,04 2,91 237,095
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 41% 39% 43% 41% 38% 31% 16%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \T (el #; ;_k;‘éo&— . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAI ENOUFROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 7
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @) @ (mg) (mg) (mg)
Huevo de gallina J004 55,5 50 75 6.3 5.4 0,35 26,5 0,85 69,5
HUEVO REVUELTO sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
ALIMENTO PROTEICO Frijol cargamanto T011 30 30 128,8 9,12 0,6 21,76 70 1,88 3
FRIJOL Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 12,5 10 18 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209,4 4,02 0,24 47,88 7.8 0,48 12
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
TOBERCULCUS - RAITCES
LTS SATACENES crudo B092 160,0 100,0 237,0 1,8 0,3 56,7 12,0 0,75 26
NEBRIV/ARAS DE Aceite de soya D012 8 8,0 72,0 0,0 8,0 0,0 0,0 0,0 0
VERDURA FRIA O ZANAHORIA Y TOMATE Tomate, pulpa B103 38,3 35 9,3 0,63 0 1,68 18 0,3 2,1
CALIENTE Zanahoria, cruda B110 40,4 35 11,1 0,21 0,03 2,52 8,1 0,12 12,25
FRUTA
JUGO DE PAPAYA Papaya, maduro, pulpa C065 85,2 65 18 03 0,06 4,08 14,4 0,18 3,25
AZUCARES Azlcar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
TOTAL MENU 894,9 22,59 24,65 145,78 205,9 4,77 701,115
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 36% 26% 30% 42% 19% 50% 47%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA o (aske, #; _&,\_E‘r—"r"\sﬂ' . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
- CTOMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAI ENOUFROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 8
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CcODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS [ PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @) @ (mg) (mg) (mg)
Carne de pollo, pechuga
con piel F085 65 50 99 12,42 5,52 0 6.6 0,42 315
ALIMENTO PROTEICO POLLO EN CUADRITOS Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 456 0,15 0,6
sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
CEREAL ARROZ BLANCO arroz blanco, crudo A010 60 60 209,4 4,02 0,24 47,88 7,8 0,48 1,2
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
TUBERCULOS - RAICES Yuca, cruda P094 137 100 153 0.9 0.1 37,1 7 0.7 14
- PLATANOS -
T DEDITOS DE YUCA FRITOS
CEREAL Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O R a— _Tomate, pulpa B103 475 40 54 0,27 0,03 0,99 136,8 0,45 24
CALIENTE cascara B077 39,9 30 3 0,15 0,03 0,54 15,3 0,21 06
ARDUA Guayaba, maduro, pulpa C031 79,8 65 23,4 0,54 0,18 4,92 7,8 0,48 1,95
AZUCARES UUEIDDI= CIUAAEA BN LECHIE Aziicar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
LACIED Leche de vaca, entera G008 13 13 108 6.4 6.4 6.4 240 0,6 0
TOTAL MENU 636,5 12,49 17 108,64 463,8 3,13 410,06
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 26% 14% 20% 31% 2% 33% 27%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

La educacién
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Mineducacion

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDICENA INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 9
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @) @ (mg) (mg) (mg)
ALIMENTO PROTEICO CARNE DE CERDO A LA Carne df* cerdo, magra FO011 65 50 138,67 14,07 8,3 1,86 3,5 1,4 26
PLANCHA Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209,4 4,02 0,24 47,88 7,8 0,48 1,2
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
CES - PLATANOS - DERI[ PLATANO MADURO COCIDO | Platano harton, maduro,
crudo B089 160 100 226,5 1,65 03 54,45 0 0 4
VERDURA FRIA O TOMATE Y CEBOLLA EN Tomate, pulpa B103 43,75 35 6,3 0,315 0,035 1,155 159,6 0,525 2,1
CALIENTE CUADRITOS Cebolla cabezona B027 38,85 35 11,55 0,49 0,035 2,275 22,4 0,245 0
FRUTA LIMONADA Limon, pulpa C044 120 65 24,6 0,18 0,18 5,58 0 0 26
AZUCARES Aziicar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
TOTAL MENU 748,12 20,785 19,095 123,405 195,05 2,685 230,555
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 30% 24% 23% 35% 18% 28% 15%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA (o€ #,t _Lgt‘ég‘\sﬂ' . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187




um tes%%l \é%su CRETARIA _DE
: , %E Y EDUCACION : ion [
Pvende( o La educacién | vineducacion

\_/

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAI ENOUFROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 10
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) @) @) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
Lenteja 1026 30 30 130 9,4 0,24 22,6 28 38 8,1
LENTEJAS GUISADAS Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
ALIMENTO PROTEICO sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Huevo de gallina J004 55 50 90 7,56 6,48 0,42 318 1,02 69,5
HUEVO TORTILLA Aceite de soya D012 5 5 45 0,0 5 0,0 0 0,0 0
Sal L015 05 05 o) 0,0 0 0,0 0 0,0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209,4 4,0 0,24 47,9 7,8 0,5 1,2
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,1 0,005 0,3 1,75 0,0 0,75
Aceite de soya D012 5 5 45 0,0 5 0,0 0 0,0 0
Sal L015 0,5 0,5 0 0,0 0 0,0 0 0,0 193,905
TUBERCULOS - RAICES
- PLATANOS - PAPA SALADA Papa comdn, sin cascara, 100,0 100,0 139,5 2,9 0,2 31,7 6,0
DERIVADOS DE cruda B065 1,7 6
VERDURA FRIA O
CALIENTE TOMATE Y ZANAHORIA Tomate, pulpa B103 43,75 35 6,3 0,315 0,035 1,155 159,6 0,525 21
Zanahoria, cruda B110 394 35 11,1 0,21 0,03 2,52 8,1 0,12 12,25
FRUTA Mora de castilla, pulpa C061 66,6 65 37,8 0,6 0,06 8,8 252 1,0 0,65
AZUCARES JUGO DE MORA EN LECHE Azucar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,9 0 0,01 0
LAGIEeE Leche de vaca, entera G008 13 13 108 6,4 6,4 6,4 240 0,6 0
TOTAL MENU 866,4 31,565 23,655 132,2 555,6 9,425 683,615
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 35% 36% 29% 0,4 51% 99% 46%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA '\f'!“ (L oké ;.J; 5 ko;x,o& y MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
sloskes fos
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAl ENOUEROS,
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 11
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @) @ (mg) (mg) (mg)
Frijol cargamanto T011 30 30 128,8 9,12 0,6 21,76 70 1,88 3
FRITOL Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
ALIMENTO PROTEICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L015 0,5 05 0 0 0 0 0 0 193,905
HUEVO TORTILLA Huev.o de gallina J004 55 50 90 7,56 6,48 0,42 31,8 1,02 26
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209,4 4,02 0,24 47,88 7,8 0,48 1,2
CEEEAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal L015 0,5 05 0 0 0 0 0 0 193,905
TUBERCULOS - RAICES —
- PLATANOS - Papa comun, sin cascara,
PAPA COCIDA
DERIVADOS DE cruda B065 100 100 1395 2,85 0,15 31,65 6 1,65 6
CEREAL Sal L015 05 05 o 0 0 0 0 o 193,905
VERDURA FRIA O LECHUGA Y ZANAHORIA Lechuga comin B059 72,8 40 32 0,32 0,04 0,48 17,6 0,36 2
CALIENTE Zanahoria, cruda B110 33,6 30 7.4 0,14 0,02 1,68 5.4 0,08 10,5
FRUTA Menao anT); madur. C052 92,28 65 114 0,24 0,06 28,14 0 0 0
- JUGO DE MANGO EN LECHE o : . : -
AZUCARES Azlicar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
LACTEOS Leche de vaca, entera G008 13 13 108 6,4 6,4 6,4 240 0,6 0
GRASAS Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
TOTAL MENU 979,6 30,86 29,01 149,22 427,7 6,28 632,515
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 39% 35% 35% 43% 39% 66% 42%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGEND INDIGENA PAL ENOUFRQS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 12
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CcODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) © ©@ (Kcal) @ @ @) (mg) (mg) (mg)
con piel F085 65 50 1485 18,63 8,28 0 9,9 0,63 315
Arveja verde, cruda B019 25 10 12 0,82 0,03 2,11 3,6 0,24 0,5
Cebolla cabezona B027 5,55 5 1,65 0,07 0,005 0,325 3,2 0,035 0
ALIMENTO PROTEICO ESTOFADO DE POLLO Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 0,42
Zanahoria, cruda B110 11,8 10 37 0,07 0,01 0,84 27 0,04 3,5
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209,4 4,02 0,24 47,88 7,8 0,48 1,2
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal L015 0.5 0.5 0 0 0 0 0 o] 193,905
TOBERCULCUS - RATCES
_ PLATANOS - DEDITOS DE YUCA FRITOS Yuca, cruda P094 125 100 153 0,9 0,1 37,1 7 0,7 14
DERIN/ADAS DE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
ERDURA FRIA O CALIENT LECHUGA EN TIRITAS Lechuga comdn B059 120 70 4 0,4 0,05 0,6 22 0,45 3,5
FRUTA JUGO DE PINA Pifia, maduro, pulpa Co72 108,6 65 28,8 0,36 0,06 6,72 9,6 0,3 1,95
AZUCARES AzUcar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
TOTAL MENU 738,41 25,393 23,787 106,011 99,47 3,015 445,13
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 30% 29% 29% 30% 9% 32% 30%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \T Lokl ;-J; ,‘_l.c~é°\3<f - MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDICENA INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 13
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CcODIGO | BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @) @ (mg) (mg) (mg)
Carne de cerdo, magra FO11 65 50 224,1 15,48 18 0 5.4 2,43 25,5
ALIMENTO PROTEICO FARNE DE CERDOA LA PLANCHA Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Pasta alimenticia AQ72 60 60 194,7 6,435 0,22 41,745 11,55 0,55 3
CEREAL ESPAGUETI Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 0,42
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
'“DE:“L‘A"T‘AEE);”“‘“ MONEDITAS DE PLATANO crudo B092 190,0 100,0 237,0 1,8 0,3 56,7 12,0 0.75 26
DERN/ADNS NE FRITAS Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O TEMATE ¥ ZANASERIA Tomate, pulpa B103 43,75 35 6.3 0,315 0,035 1,155 159,6 0,525 2,1
CALIENTE Zanahoria, cruda B110 40,4 35 11,1 0,21 0,03 2,52 8.1 0,12 12,25
FBUTA JUGO DE MARACUYA Maracuyé, maduro, pulpa C056 200 65,0 35,4 0,9 0,3 7.2 54 1,0 3.9
AZUCARES Az(car, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
TOTAL MENU 840,96 25,263 28,897 119,756 235,72 5,535 267,825
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 34% 29% 35% 34% 21% 58% 18%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \T < [LsRR, ;.J; _g,._r_‘émsk— . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAI ENOUFROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 14
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @) @ (mg) (mg) (mg)
Carne de pollo, pechuga
con piel F085 65 50 1485 18,63 8,28 0 9,9 0,63 31,5
ALIMENTO PROTEICO POLLO SUDADO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L015 0,5 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209,4 4,02 0,24 47,88 7.8 0,48 12
Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
CEREAL ARROZ CON PJMENTON Piment6n rojo B08O 11,8 10 32 0,19 0,03 0,54 23,7 0,39 04
Sal L015 05 05 0 o 0 0 0 0 193,905
. Aceite de soya D012 5 45 0 5 0 0 0 0 0
By | T cruda BO71 100 100 129 33 015 28,35 15 15 18
DERNANAS DE Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
ERDURA FRIA O CALIEN| TOMATE EN RODAJAS Tomate, pulpa B103 82 70 9 0,45 0,05 1,65 228 0,75 4,2
FRUTA Mora de castilla, pulpa Co61 66,6 65 37,8 0,6 0,06 8.8 252 1,0 0,65
AZUCARES Azlicar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
JUGO DE MORA EN LECHE
LACTEOS
Leche de vaca, entera G008 13 13 108 6,4 6,4 6,4 240 0,6 0
TOTAL MENU 689,2 38,8 15,23 104,39 585,2 5,58 639,765
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 28% 44% 18% 30% 53% 59% 43%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA 2., #,L .Lu‘-‘c‘“'&' : MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAI ENOUFROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 15
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CcODIGO | BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @) @ (mg) (mg) (mg)
Huevo de gallina 3004 55,5 50 75 6.3 54 0,35 26,5 0,85 69,5
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
HUEVO PERICO Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 06
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
ALIMENTO PROTEICO Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arveia seca T003 30 30 1276 9,6 03 216 24,0 18 45
AEVEDA GUIEADA Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 06
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209.4 4,02 0,24 47,88 7.8 0,48 12
CEREAL ARRGZBIANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
TUOBERCULCUS - RATCES
L ATANG TAJADA DE MADURO crudo B089 200 100 226,5 1,65 03 54,45 0 0 4
DERN/ADNS DE. Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O TOMATE Y FEERG Tomate, pulpa B103 42,5 35 54 0,27 0,03 0,99 136,8 0,45 2,1
CALIENTE cascara B077 44,9 35 3 0,15 0,03 0,54 15,3 0,21 07
AROVA Guayaba, maduro, pulpa | €031 79.8 65 234 054 018 4,92 7.8 048 1,95
AZUCARES JUGO DE GUAYABA EN LECHE Azlicar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
LAGi=eE Leche de vaca, entera G008 13 13 108 6.4 6.4 6,4 240 0,6 0
TOTAL MENU 960,8 29,25 27,935 148,545 554,65 5,295 669,115
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 95 1500
% ADECUACION 39% 34% 34% 43% 50% 56% 45%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \J Lak@. g; _&,gqm-'—_‘f—‘\ss- . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAl ENOUEROS,
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 16
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) @) @) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
Lenteja 1026 30 30 130 9,4 0,24 22,6 28 3,8 8,1
LENTEJA GUISADA Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
ALIMENTO PROTEICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
HUEVO EN TORTILLA Huev.o de gallina J004 55 50 90 7,56 6,48 0,42 318 1,02 69,5
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209,4 4,02 0,24 47,88 7,8 0,48 1,2
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
sal L015 05 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
CES - PLATANOS - DERI[ PLATANO MADURO COCIDO crudo B089 210 100 2265 1,65 0.3 54,45 0 0 4
VERDURATFRIAT .
ot i LECHUGA EN TIRITAS Lechuga comun B059 120 80 4 04 0,05 0,6 22 0,45 4
FRUTA LTV BRADA BE FARTELA Limén, pulpa C044 120 65 24,6 0,18 0,18 5,58 0 0 26
AZUCARES Panela K033 10 10 19,85 0 0 4,965 0 0,005 0
TOTAL MENU 798,95 23,42 17,51 137,375 138,7 5,955 479,31
RECOMENDACION 2491 87,2 83 3487 1100 9,5 1500
% ADECUACION 32% 27% 21% 39% 13% 63% 32%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA "\‘f Y- ;.Jg ;_L.c--éwss- . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAI ENOUFROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 17
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @) @ (mg) (mg) (mg)
con piel F085 65 50 1485 18,63 8,28 0 9,9 0,63 31,5
Arveja verde, cruda B019 25 10 12 0,82 0,03 2,11 3,6 0,24 0,5
ALIMENTO PROTEICO ESTOFADO DE POLLO Cebolla cabezona B027 5,55 5 1,65 0,07 0,005 0,325 3,2 0,035 0
Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 0,42
Zanahoria, cruda B110 11,8 10 3,7 0,07 0,01 0,84 2,7 0,04 35
Sal L015 05 05 o 0 0 0 0 o 193,905
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209,4 4,02 0,24 47,88 7,8 0,48 1,2
Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
CEREAL ARROZ CON ZANAHORIA Zanahoria, cruda B110 23,6 20 7.4 0,14 0,02 1,68 54 0,08 7
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
oo || cEsies Be e FRmes Yuca, cruda P94 120 100 153 0,9 01 37,1 7 07 14
DERIN/ADNS DE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O HABICHUELA GUISADA Habichuela, cruda B052 38,3 35 7,75 0,525 0 14 15 0,25 21
CALIENTE Cebolla junca, tallos B029 60 35 2,8 0,12 0,01 0,55 35 0,05 525
AR Mora de castilla, pulpa C061 66,6 65 37,8 0,6 0,06 8,8 25,2 1,0 0,65
— JUGO DE MORA EN LECHE - - . - - . . . .
AZUCARES Azlicar, blanco K003 10 10 39,7 o 0 9,93 0 0,01 0
LACTEOS Leche de vaca, entera G008 13 13 108 6,4 6,4 6,4 240 0,6 0
TOTAL MENU 824,36 32,418 25,167 117,481 356,97 4,265 454,68
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 33% 37% 30% 34% 32% 45% 30%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ

FIRMA \‘T Sloste, fo saemcSed— MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGEND INDIGENA PALENQUFROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 18
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @) @ (mg) (mg) (mg)
Huevo de gallina Joo4 55,5 50 75 6,3 54 0,35 26,5 0,85 69,5
HUEVO REVUELTO sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
ALIMENTO PROTEICO Frijol cargamanto T011 30 30 128,8 9,12 0,6 21,76 70 1,88 3
FRIJOL Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 12,5 10 18 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209,4 4,02 0,24 47,88 7.8 0,48 12
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Sal L015 0,5 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
TOBERCULCUS - RAITCES
LTS SATACENES crudo B092 160,0 100,0 237,0 1,8 0,3 56,7 12,0 0,75 26
DERIN/ADAS DE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O LECHUGA Y ZANAHORIA Lechuga comun B059 72,8 40 3,2 0,32 0,04 0,48 17,6 0,36 2
CALIENTE Zanahoria, cruda B110 33,6 30 7.4 0,14 0,02 1,68 54 0,08 10,5
FRUTA JUGO DE PINA Pifia, maduro, pulpa co72 108,6 65 28,8 0,36 0,06 6,72 9,6 03 1,95
AZUCARES Azlicar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
TOTAL MENU 868,9 22,27 21,68 146,38 198 4,91 697,965
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 35% 26% 26% 42% 18% 52% 47%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \T (= ;.J; ;_Lc»—}cv& - MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
- COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOCOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGEND INDIGENA PALENQUFROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 19
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @ @ (mg) (mg) (mg)
Carne de res, Magra F099 65 50 148,5 18,63 8,28 0 9.9 0,63 0,63
ALIMENTO PROTEICO CARNE DE RES GUISADA Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,025
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,15
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 0
Arroz blanco, crudo 11 60 60 209,4 4,02 0,24 47,88 7.8 0,48 0,48
Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,025
CEREAL ARROZ VERDE sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 0
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Espinaca, cruda B044 66,8 40 8 1,16 0,08 0,64 49,2 0,96 0,96
Papa comun, sin cascara,
FURERGCULES - RS cruda B065 115 100 139,5 2,85 0,15 31,65 6 1,65 1,65
- PLATANOS - )
BEEADOR BE PAPA SUDADA Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,025
CEREL Tomate, pulpa B103 12,5 10 18 0,09 001 033 456 015 015
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
ERDURA FRIA O CALIENT TOMATE Y PEPINO vTomate, pulpa B103 42,5 35 5,4 0,27 0,03 0,99 136,8 0,45 2,1
cascara B0O77 44,9 35 3 0,15 0,03 0,54 15,3 0,21 0,7
Mango tommy, maduro,
ARG pulpa C052 92,28 65 114 0,24 0,06 28,14 0 0 0
AZUCARES JUGO DE MANGO EN LECHE Azucar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0,01
LACTEOS
Leche de vaca, entera G008 13 13 108 6.4 6.4 6.4 240 0,6 0,6
TOTAL MENU 873,3 34,08 25,305 127,655 561,45 5,365 7,505
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 35% 39% 30% 37% 51% 56% 1%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA 2. ;‘J; _u_r_l_—_sa&- v MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGEND INDIGENA PAL ENOUFRQS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 20
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @) @ (mg) (mg) (mg)
FO11
CARNE DE CERDO A LA Carne de cerdo, magra 65 50 178,2 18,09 10,71 2,43 4,5 18 69,5
ALIMENTO PROTEICO PLANCHA Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 193,905 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Pasta alimenticia AQ72 60 60 194,7 6,435 0,22 41,745 11,55 0,55 3
CEREAL ESPAGUETI Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 0,42
Sal L015 0,5 05 o 0 0 0 0 193,905 193,905
Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
TUOBERCULCUS - RATCES N
- FLATANGS - PAPA A LA FRANCESA cruda B065 137 100 1395 2,85 0,15 31,65 6 1,65 6
DERIN/ADNS DE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
ERDURA FRIA O CALIEN] TOMATE EN RODAJAS Tomate, pulpa B103 85 70 9 0,45 0,05 1,65 228 0,75 4,2
ARBEA JUGO DEGUAYABA EN LECHE | Guayaba, maduro, pulpa | €031 79.8 65 234 054 018 492 7.8 048 1,95
AZUCARES Azlicar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
LAC=es LECHE Leche de vaca, entera G008 13 13 108 6,4 6,4 6,4 240 0,6 0
TOTAL MENU 785,16 34,888 27,722 99,231 531,52 393,78 473,63
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 32% 40% 33% 28% 48% 4145% 32%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA . ;,J; ;_L(h—}o& . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
c COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROUCULCOMBTANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAl ENOUEROS,
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 1
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) @) @) (Kcal) @) (@) @) (mg) (mg) (mg)
Arveja seca T003 30 30 127,6 9,6 03 21,6 24,0 18 15
ARVEJA GUISADA Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
ALIMENTO PROTEICO Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Huevo de gallina J004 55,5 50 75 6,3 54 0,35 26,5 0,85 69,5
HUEVO REVUELTO sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209,4 4,02 0,24 47,88 7,8 0,48 1,2
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 1,875
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
TOBERCULCUS - RATCES
L PLATANOS - MONEDITAS DE PLATANO crudo B092 160 100 226,5 1,65 03 54,45 0 0 416
| RERNADOS BE Aceite de soya D012 8 8,0 72,0 0,0 8,0 0,0 0,0 0,0 0,0
CALIENTE LECHUGA EN TIRITAS Lechuga comun BO59 1274 70 56 0,56 0,07 0,84 308 0,63 35
FRUTA Mora de castilla, pulpa Co061 66,6 60 37,8 0,6 0,06 8,76 252 1,02 0,6
AZUCARES JUGO DE MORA EN LECHE Azlicar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
L2 Leche de vaca, entera G008 13 13 108 6.4 6.4 6.4 240 0,6 0
TOTAL MENU 996,2 29,3 30,8 151,1 403,4 56 702,8
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 40% 34% 37% 43% 37% 59% 47%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA do _;,_r_lcsa&\— . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAl ENOUEROS,
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 2
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) © ©@ (Kcal) @ @ @) (mg) (mg) (mg)
con piel F085 65 50 1485 18,63 8,28 0 9,9 0,63 31,5
Arveja verde, cruda B019 25 10 12 0,82 0,03 2,11 3,6 0,24 0,5
Cebolla cabezona B027 5,55 5 1,65 0,07 0,005 0,325 3,2 0,035 0
ALIMENTO PROTEICO ESTOFADO DE POLLO Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 0,42
Aceite de soya D012 10 10 90 0 10 0 0 0 0
Zanahoria, cruda B110 11,8 10 37 0,07 0,01 0,84 27 0,04 35
Sal L015 05 05 0 o 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209,4 4,02 0,24 47,88 7,8 0,48 1,2
Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
CEREAL ARROZ DE PIMENTON Piment6n rojo B08O 11,8 10 3.2 0,19 0,03 0,54 23,7 0,39 04
sal L015 05 05 o 0 0 0 0 o 193,905
Aceite de soya D012 8 8,0 72,0 0,0 8,0 0,0 0,0 0,0 0
T —_— . Yuca, cruda P094 137 100 2295 135 015 55,65 10,5 1,05 14
DERIANAS DE Ssal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
ERDURA FRIA O CALIENT  LECHUGA Y ZANAHORIA Lechuga comin B059 72,8 40 3.2 0,32 0,04 0,48 17,6 0,36 2
Zanahoria, cruda B110 35,4 30 11,1 0,21 0,03 2,52 8,1 0,12 10,5
FRUTA JUGO DE NARANJA Naranja €062 99,6 65 24 042 0,18 5,28 19,8 0,78 13
AZUCARES Azlcar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
TETAL MENT 850,61 26,223 27,007 126,061 140,57 4,265 647,785
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 34% 30% 33% 36% 13% 45% 43%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \‘T o skl ;,JQ _LLQ:‘»& . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
A COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOLOMBTANT 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAL ENOUFRQOS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
7 COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAl ENOUEROS,
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 3
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @ @ (mg) (mg) (mg)
Frijol cargamanto T011 30 30 128.8 9,12 0,6 21,76 70 1,88 3
FRIJOL Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
ALIMENTO PROTEICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
H d lli
HUEVO FRITO LIEVIO e gallina J004 55 50 90 7,56 6,48 0,42 31,8 1,02 69,5
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209.4 4,02 0,24 47,88 7.8 0,48 1.2
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
TUBERCULTUS - RAICES
- PLATANOS - PATACONES crudo B092 137,0 130,0 237,0 18 03 56,7 12,0 0,75 33,8
| RERNAROS DE Aceite de soya D012 8 8,0 72,0 0,0 8,0 0,0 0,0 0.0 0
AT
e TOMATE EN RODAJAS Tomate, pulpa B103 87,5 70 12,6 0,63 0,07 2,31 319,2 1,05 4,2
ERUTA Mango tommy, maduro,
JUGO DE MANGO EN LECHE pulpa C052 92,28 65 114 0,24 0,06 28,14 0 0 0
AZUCARES Azucar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
Lne=ers =G ENITERA Leche de vaca, entera G008 13 13 108 6,4 6,4 6,4 240 0,6 0
TOTAL MENU 1106,1 29,98 32,17 174,42 729,9 5,99 501,61
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 44% 34% 39% 50% 66% 63% 33%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ

FIRMA '\f‘! = ookl ;Ll ,‘_Lt‘ér“‘&\' . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAl ENOUEROS,
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 4
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CcODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) @ @ (Kcal) @ @) @ (mg) (mg) (mg)
Carne de pollo, pechuga
con piel F085 65 50 148,5 18,63 8,28 0 9,9 0,63 315
AETO ERETEES SEILLE EUEAEO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 12,5 10 18 0,09 0,01 0,33 456 0,15 0,6
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Pasta alimenticia A072 60 60 194,7 6,435 0,22 41,745 11,55 0,55 3
CEREAL ESPAGUETI Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 0,42
Aceite de soya D012 3 3 27 0 3 0 0 0 0
Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
TUBERLOLOS -~ RATCES Platano hartén, maduro,
- PLATANOS - ' {
DERIVADOS DE TAJADA DE MADURO crudo B089 137 100 226,5 1,65 03 54,45 0 0 4
CEREAI Aceite de soya D012 10 10 90 0 10 0 0 0 0
VERDURA FRIA O REMOLACHA, ZANAHORIA Y cruda B098 50 40 176 0.56 0 3,84 128 0,32 284
CALIENTE CEBOLLA Zanahoria, cruda B110 23,6 20 74 0,14 0,02 1,68 54 0,08 7
Cebolla cabezona B027 22,2 10 6,6 0,28 0,02 13 12,8 0,14 0
FRUTA LIMONADA DE PANELA Limén, pulpa C044 120 65 24,6 0,18 0,18 5,58 0 0 2,6
AZUCARES Panela K033 10 10 19,85 0 0 4,965 0 0,005 0
’ 813,61 28,148 27,047 114,671 133,47 2,03 272,925
TOTAL MENU
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 33% 32% 33% 33% 12% 21% 18%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \T Lotl. MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
A COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOLOMBTANT 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAL ENOUFRQOS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
- CTOMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAl ENOUEROS,
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 5
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @) @ (mg) (mg) (mg)
ALIMENTO PROTEICO FARNE DE CERDO A LA PLANCHA—Carme de cerdo, magra | FO11 65 50 99 10,05 5.95 1.35 25 L 255
Aceite de soya D012 8 8,0 72,0 0,0 8,0 0,0 0,0 0,0 0
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209,4 4,02 0,24 47,88 7,8 0,48 1,2
CEREAL ARROZ CON ZANAHORIA Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Zanahoria, cruda B110 23,6 20 74 0,14 0,02 1,68 54 0,08 7
_ Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
e ieaee"=°|  PAPA CRIOLLA SALADA cruda BO71 100 100 129 33 0.15 28,35 15 15 18
R FRA® EALES S OITE Y CEENE _Tomate, pulpa B103 43,75 35 6.3 0,315 0,035 1,155 159.6 0,525 2.1
cascara BO77 46,55 35 35 0,175 0,035 0,63 17,85 0,245 0,931
FRUTA
JUGO DE GUAYABA EN LECHE | Guayaba, maduro, pulpa | 031 79.8 65 234 0,54 0,18 4,92 7.8 0,48 1,95
AZUCARES Azlicar, blanco K003 10 10 39.7 0 0 9,93 0 0,01 0
LACTEOS LECHE ENTERA
Leche de vaca, entera G008 13 13 108 6,4 6,4 6,4 240 0,6 0
TOTAL MENU 699,1 25 21,015 102,57 444.2 4,945 251,336
RECOMENDACION 2491 87.2 83 3487 1100 95 1500
% ADECUACION 28% 29% 25% 29% 20% 52% 17%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \-f Llste. go JUPSEERA S MATRICULA PROFESIONAL MND 02187




um tes%%l \é%su CRETARIA _DE
: , %E Y EDUCACION : ion [
Pvende( o La educacién | vineducacion

\_/

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGEND INDIGENA PAL ENOUFRQS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 6
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @) @ (mg) (mg) (mg)
Carne de pollo, pechuga
con piel F085 65 50 148,5 18,63 8,28 0 9,9 0,63 315
ALNENTE FRETEEE HELLE) B TIRTAS Cebolla cabezona B027 5,55 5 1,65 0,07 0,005 0,325 32 0,035 0
Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 0,42
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 10 10 90 0 10 0 0 0 0
Pasta alimenticia A072 60 60 194,7 6,435 0,22 41,745 11,55 0,55 3
CEREAL ESPAGUETI Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 0,42
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
TUBERCULOS - RAICES Platano harton, verde,
- PLATANOS - MONED'T'/:*;TDESPLATANO crudo B092 137 100 2265 1,65 03 54,45 0 0 4
DERIVADOS DE Aceite de soya D012 10 10 90 0 10 0 0 0 0
VEEBURA ERAG Lechuga comtin B059 127,4 50 56 0,56 0,07 0,84 30,8 0,63 25
CALIENTE LECHUGA, TOMATE Y CEBOLLA Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Cebolla cabezona B027 11,1 10 3,3 0,14 0,01 0,65 6,4 0,07 0
Mango fommy, maduro,
AR JUGO DE MANGO EN LECHE pulpa Cco52 92.28 65 114 0.24 0,06 28.14 0 0 0
AZUCARES Azlicar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
LAGneE LECHE ENTERA Leche de vaca, entera G008 13 13 108 64 6.4 6.4 240 06 0
TOTAL MENU 1027,67 34,401 35,374 143,547 413,04 2,91 237,095
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 41% 39% 43% 41% 38% 31% 16%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \T (el ;,J; ;_k;‘:w& - MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGEND INDIGENA PAL ENOUFRQS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 7
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @ @ (mg) (mg) (mg)
Huevo de gallina Joo4 55,5 50 75 6.3 54 0.35 26,5 0,85 69,5
HUEVO REVUELTO sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
ALIMENTO PROTEICO Frijol cargamanto T011 30 30 128,8 9,12 0,6 21,76 70 1,88 3
FRIJOL Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 12,5 10 18 0,09 0,01 0.33 456 0,15 0.6
Sal L015 05 05 o) 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209,4 4,02 0,24 47,88 7.8 0,48 12
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
TOBERCULCUS - RAITCES
s, SATACENES crudo B092 160,0 100,0 237,0 1,8 0,3 56,7 12,0 0,75 26
nDEDIVZANAS DE Aceite de soya D012 8 8,0 72,0 0,0 8,0 0,0 0,0 0,0 0
VERDURA FRIA O ZANAHORIA Y TOMATE Tomate, pulpa B103 38,3 35 9,3 0,63 0 1,68 18 0,3 2,1
CALIENTE Zanahoria, cruda B110 40,4 35 11,1 021 0,03 2,52 8,1 0,12 12,25
FRUTA
JUGO DE PAPAYA Papaya, maduro, pulpa C065 85,2 65 18 03 0,06 4,08 14,4 0,18 3,25
AZUCARES AzUcar, blanco K003 10 10 397 0 0 9,93 0 0,01 0
TOTAL MENU 894,9 22,59 24,65 145,78 205,9 4,77 701,115
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 36% 26% 30% 42% 19% 50% 47%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA o L@ ;‘J; _&,\_E‘r—"r"\sﬂ' - MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAl ENOUEROS,
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 8
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @) @ (mg) (mg) (mg)
Carne de pollo, pechuga
con piel F085 65 50 99 12,42 5,52 0 6.6 0,42 31,5
ALIMENTO PROTEICO POLLO EN CUADRITOS Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 06
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
CEREAL ARROZ BLANCO arroz blanco, crudo A010 60 60 209,4 4,02 0,24 47,88 7,8 0,48 1,2
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
TUBERCULOS - RAICES Yuca, cruda P094 137 100 153 0,9 0.1 37,1 7 07 14
- PLATANOS -
o vere DEDITOS DE YUCA FRITOS
CEREAL Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O TENATTE Y FEERG _Tomate, pulpa B103 47,5 40 54 0,27 0,03 0,99 136,8 0,45 24
CALIENTE cascara B077 39,9 30 3 0,15 0,03 0,54 15,3 0,21 06
ARDUA Guayaba, maduro, pulpa C031 79,8 65 23,4 0,54 0,18 4,92 7,8 0,48 1,95
AZUCARES UUEIDDI= CIUAAEA BN LECHIE Aziicar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
LACIED Leche de vaca, entera G008 13 13 108 6.4 6.4 6.4 240 0,6 0
TOTAL MENU 636,5 12,49 17 108,64 463,8 3,13 410,06
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 26% 14% 20% 31% 42% 33% 27%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO
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GRUPO DE EDAD MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
c COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOLOMBIANT 7
GRUPO ETNICO INDIGEND INDIGENA PAL ENOUFRQS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 9
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @) @ (mg) (mg) (mg)
ALIMENTO PROTEICO CARNE DE CERDO A LA Carne df* cerdo, magra FO011 65 50 138,67 14,07 8,3 1,86 3,5 1,4 26
PLANCHA Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209,4 4,02 0,24 47,88 7,8 0,48 1,2
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal L015 05 05 o 0 0 0 0 o 193,905
CES - PLATANOS - DERI[ PLATANO MADURO COCIDO | Platano harton, maduro,
crudo B089 160 100 226,5 1,65 03 54,45 0 0 4
VERDURA FRIA O TOMATE Y CEBOLLA EN Tomate, pulpa B103 43,75 35 6,3 0,315 0,035 1,155 159,6 0,525 21
CALIENTE CUADRITOS Cebolla cabezona B027 38,85 35 11,55 0,49 0,035 2,275 22,4 0,245 0
FRUTA LIMONADA Limén, pulpa C044 120 65 24,6 0,18 0,18 5,58 0 0 2,6
AZUCARES Azlicar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
TOTAL MENU 748,12 20,785 19,095 123,405 195,05 2,685 230,555
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 30% 24% 23% 35% 18% 28% 15%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA (o€ #,t _Lgt‘ég‘\sﬂ' . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
7 COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGEND INDIGENA PAL ENOUFRQS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 10
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) @) @) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
Lenteja T026 30 30 130 9,4 0,24 22,6 28 3,8 8,1
LENTEJAS GUISADAS Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
ALIMENTO PROTEICO Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Huevo de gallina Joo4 55 50 90 7,56 6,48 0,42 31,8 1,02 69,5
HUEVO TORTILLA Aceite de soya D012 5 5 45 0,0 5 0,0 0 0,0 0
Sal LO15 0,5 0,5 0 0,0 0 0,0 0 0,0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209,4 4,0 0,24 47,9 7,8 0,5 1,2
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,1 0,005 0,3 1,75 0,0 0,75
Aceite de soya D012 5 5 45 0,0 5 0,0 0 0,0 0
Sal LO15 0,5 0,5 0 0,0 0 0,0 0 0,0 193,905
TUBERCULOS - RAICES
- PLATANOS - PAPA SALADA Papa comun, sin cascara, 100,0 100,0 139,5 29 0,2 31,7 6,0
DERIVADOS DE cruda B065 1,7 6
VERDURA FRIA O
CALIENTE TOMATE Y ZANAHORIA Tomate, pulpa B103 43,75 35 6,3 0,315 0,035 1,155 159,6 0,525 2,1
Zanahoria, cruda B110 39,4 35 111 0,21 0,03 2,52 8,1 0,12 12,25
FRUTA Mora de castilla, pulpa C061 66,6 65 37,8 0,6 0,06 8,8 252 10 0,65
AZUCARES JUGO DE MORA EN LECHE Azucar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,9 0 0,01 0
LAGIEeE Leche de vaca, entera G008 13 13 108 6,4 6,4 6,4 240 0,6 0
TOTAL MENU 866,4 31,565 23,655 132,2 555,6 9,425 683,615
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 35% 36% 29% 0,4 51% 99% 46%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA '\f'!“ [ ;.J; 5 ko;x,o& ' MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
7 COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAl ENOUEROS,
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 11
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @ @ (mg) (mg) (mg)
Frijol cargamanto T011 30 30 128.8 9,12 0,6 21,76 70 1,88 3
FRIJOL Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
ALIMENTO PROTEICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
HUEVO TORTILLA Huev.o de gallina Joo4 55 50 90 7,56 6,48 0,42 31,8 1,02 26
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209.4 4,02 0,24 47,88 7.8 0,48 1.2
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
TUBERCULQCS - RAICES j o
- PLATANOS - Papa comun, sin cascara,
PAPA COCIDA
DERIVADOS DE cruda B065 100 100 139,5 2,85 0,15 31,65 6 1,65 6
CEREAL Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
VERDURA FRIA O LECHUGA Y ZANAHORIA Lechuga comun B059 72,8 40 3,2 0,32 0,04 0,48 17,6 0,36 2
CALIENTE Zanahoria, cruda B110 336 30 7.4 0,14 0,02 1,68 54 0,08 10,5
AR Mange [OT.IT); madue. C052 92,28 65 114 0,24 0,06 28,14 0 0 0
- JUGO DE MANGO EN LECHE —pup . : : :
AZUCARES Azlcar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
LACTEOS Leche de vaca, entera G008 13 13 108 6,4 6,4 6,4 240 0,6 0
GRASAS Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
TOTAL MENU 979,6 30,86 29,01 149,22 427,7 6,28 632,515
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 39% 35% 35% 43% 39% 66% 42%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
7 COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAl ENOUEROS,
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 12
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CcODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) © ©@ (Kcal) @ @ @) (mg) (mg) (mg)
con piel F085 65 50 1485 18,63 8,28 0 9,9 0,63 31,5
Arveja verde, cruda B019 25 10 12 0,82 0,03 2,11 3,6 0,24 0,5
Cebolla cabezona B027 5,55 5 1,65 0,07 0,005 0,325 3,2 0,035 0
ALIMENTO PROTEICO ESTOFADO DE POLLO Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 0,42
Zanahoria, cruda B110 11,8 10 37 0,07 0,01 0,84 2,7 0,04 35
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209,4 4,02 0,24 47,88 7,8 0,48 1,2
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
TUBERCULCUS - RAICES
_ PLATANOS - DEDITOS DE YUCA FRITOS Yuca, cruda P094 125 100 153 0,9 0,1 37,1 7 0,7 14
DERIN/ADAS DE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
ERDURA FRIA O CALIENT LECHUGA EN TIRITAS Lechuga comdn B059 120 70 4 0,4 0,05 0,6 22 0,45 3,5
F’RUTA JUGO DE PIRA Pifia, maduro, pulpa Cco72 108,6 65 28,8 0,36 0,06 6,72 9,6 0,3 1,95
AZUCARES Azlcar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
TOTAL MENU 738,41 25,393 23,787 106,011 99,47 3,015 445,13
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 30% 29% 29% 30% 9% 32% 30%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA ..\r’ ekl ;Ll s_m.(bé“’\sv d MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGEND INDIGENA PAL ENOUFRQS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 13
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CcODIGO | BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @) @ (mg) (mg) (mg)
Carne de cerdo, magra FO11 65 50 224,1 15,48 18 0 5.4 2,43 25,5
ALIMENTO PROTEICO FARNE DE CERDOA LA PLANCHA Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Pasta alimenticia AQ72 60 60 194,7 6,435 0,22 41,745 11,55 0,55 3
CEREAL ESPAGUETI Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 0,42
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
'“DE:“L‘A"T‘AEE);”“‘“ MONEDITAS DE PLATANO crudo B092 190,0 100,0 237,0 1,8 0,3 56,7 12,0 0.75 26
DERN/ADNS NE FRITAS Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O TOMATE Y ZANAHORIA Tomate, pulpa B103 43,75 35 6.3 0,315 0,035 1,155 159,6 0,525 2,1
CALIENTE Zanahoria, cruda B110 40,4 35 11,1 0,21 0,03 2,52 8.1 0,12 12,25
FBUTA JUGO DE MARACUYA Maracuyé, maduro, pulpa C056 200 65,0 35,4 0,9 0,3 7.2 54 1,0 3.9
AZUCARES Az(icar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
TOTAL MENU 840,96 25,263 28,897 119,756 235,72 5,535 267,825
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 34% 29% 35% 34% 21% 58% 18%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \T < [LsRR, ;.J; _g,._r_‘émsk— . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAl ENOUEROS,
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 14
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @) @ (mg) (mg) (mg)
Carne de pollo, pechuga
con piel F085 65 50 1485 18,63 8,28 0 9,9 0,63 31,5
ALIMENTO PROTEICO POLLO SUDADO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L015 0,5 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209,4 4,02 0,24 47,88 7.8 0,48 12
Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
CEREAL ARROZ CON PJMENTON Piment6n rojo B08O 11,8 10 32 0,19 0,03 0,54 23,7 0,39 04
Sal L015 05 05 0 o 0 0 0 0 193,905
. Aceite de soya D012 5 45 0 5 0 0 0 0 0
By | T cruda BO71 100 100 129 33 015 28,35 15 15 18
DERNANAS DE Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
ERDURA FRIA O CALIEN| TOMATE EN RODAJAS Tomate, pulpa B103 82 70 9 0,45 0,05 1,65 228 0,75 4,2
FRUTA Mora de castilla, pulpa Co61 66,6 65 37,8 0,6 0,06 8.8 252 1,0 0,65
AZUCARES Azlicar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
JUGO DE MORA EN LECHE
LACTEOS
Leche de vaca, entera G008 13 13 108 6,4 6,4 6,4 240 0,6 0
TOTAL MENU 689,2 38,8 15,23 104,39 585,2 5,58 639,765
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 28% 44% 18% 30% 53% 59% 43%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA 2., §,L .Lu‘-‘c‘“'&' : MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD 7 PUEBLCO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAl ENOUEROS,
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 15
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO CALORIAS [ PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @) @ (mg) (mg) (mg)
Huevo de gallina J004 55,5 50 75 6.3 5.4 0,35 26,5 0,85 69,5
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
HUEVO PERICO Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 06
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
ALIMENTO PROTEICO Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arveia seca T003 30 30 127,6 9,6 03 21,6 24,0 18 45
AEVETA EUEATA Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 06
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209.4 4,02 0,24 47,88 7.8 0,48 12
CEREAL ARRGZBIANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
TUOBERCULCUS - RATCES
L ATANG TAJADA DE MADURO crudo B089 200 100 226,5 1,65 03 54,45 0 0 4
DERN/ADNS DE. Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O TOMATE Y PEPINO Tomate, pulpa B103 42,5 35 54 0,27 0,03 0,99 136,8 0,45 2,1
CALIENTE cascara B077 44,9 35 3 0,15 0,03 0,54 15,3 0,21 07
AROVA Guayaba, maduro, pulpa | €031 79.8 65 234 054 018 4,92 7.8 048 1,95
AZUCARES JUGO DE GUAYABA EN LECHE Azlicar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
LAGi=eE Leche de vaca, entera G008 13 13 108 6.4 6,4 6,4 240 0,6 0
TOTAL MENU 960,8 29,25 27,935 148,545 554,65 5,295 669,115
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 95 1500
% ADECUACION 39% 34% 34% 43% 50% 56% 45%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \1 R g; _g,_r_‘c&wl- . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
7 COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAl ENOUEROS,
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 16
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @ @ (mg) (mg) (mg)
Lenteja T026 30 30 130 9,4 0,24 22,6 28 3,8 8,1
LENTEJA GUISADA Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
ALIMENTO PROTEICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
HUEVO EN TORTILLA Huev.o de gallina Joo4 55 50 90 7,56 6,48 0,42 31,8 1,02 69,5
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209.4 4,02 0,24 47,88 7.8 0,48 1.2
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
CES - PLATANOS - DERI| PLATANO MADURO COCIDO crudo B089 210 100 226,5 1,65 0.3 54,45 0 0 4
VERDURATFRIAT A
ot i LECHUGA EN TIRITAS Lechuga comun B059 120 80 4 04 0,05 0,6 22 0,45 4
FBUTA LIMONADA DE PANELA Limén, pulpa C044 120 65 24,6 0,18 0,18 5,58 0 0 2,6
AZUCARES Panela K033 10 10 19,85 0 0 4,965 0 0,005 0
TOTAL MENU 798,95 2342 17,51 137,375 138,7 5,955 479,31
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 32% 27% 21% 39% 13% 63% 32%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA "\f TN ;.Jg ;_L.c--:'swss— . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
- COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAl ENOUEROS,
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 17
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @ @ (mg) (mg) (mg)
con piel F085 65 50 1485 18,63 8,28 0 9,9 0,63 31,5
Arveja verde, cruda B019 25 10 12 0,82 0,03 2,11 3,6 0,24 0,5
ALIMENTO PROTEICO ESTOFADO DE POLLO Cebolla cabezona B027 5,55 5 1,65 0,07 0,005 0,325 3,2 0,035 0
Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 0,42
Zanahoria, cruda B110 11,8 10 3,7 0,07 0,01 0,84 2,7 0,04 35
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209.4 4,02 0,24 47,88 7.8 0,48 1.2
Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
CEREAL ARROZ CON ZANAHORIA Zanahoria, cruda B110 23,6 20 7.4 0,14 0,02 1,68 54 0,08 7
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
oo || cEsies Be e FRmes Yuca, cruda P94 120 100 153 0,9 01 37,1 7 07 14
DERI/ADOS DE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O HABICHUELA GUISADA Habichuela, cruda B052 38,3 35 7,75 0,525 0 14 15 0,25 2,1
CALIENTE Cebolla junca, tallos B029 60 35 2,8 0,12 0,01 0,55 35 0,05 525
AR Mora de castilla, pulpa C061 66,6 65 37,8 0,6 0,06 8,8 25,2 1,0 0,65
= JUGO DE MORA EN LECHE - . . . > . . * >
AZUCARES Azlcar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
LACTEOS Leche de vaca, entera G008 13 13 108 6,4 6,4 6,4 240 0,6 0
TOTAL MENU 824,36 32,418 25,167 117,481 356,97 4,265 454,68
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 33% 37% 30% 34% 32% 45% 30%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
- COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOCOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAl ENOUEROS,
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 18
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @ @ (mg) (mg) (mg)
Huevo de gallina Joo4 55,5 50 75 6.3 54 0,35 26,5 0,85 69,5
HUEVO REVUELTO sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
ALIMENTO PROTEICO Frijol cargamanto T011 30 30 128,8 9,12 0,6 21,76 70 1,88 3
ERIJOL Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Tomate, pulpa B103 12,5 10 18 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0.6
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 60 60 209,4 4,02 0,24 47,88 7,8 0,48 1.2
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 1,4 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
TOBERCULCUS - RAITCES
B AT AT AGEINES crudo B092 160,0 100,0 237,0 1,8 0,3 56,7 12,0 0,75 26
DERIN/ADNS DE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O LECHUGA Y ZANAHORIA Lechuga comun B059 72,8 40 3,2 0,32 0,04 0,48 17,6 0,36 2
CALIENTE Zanahoria, cruda B110 336 30 7.4 0,14 0,02 1,68 54 0,08 10,5
FRUTA JUGO DE PINA Pifia, maduro, pulpa co72 108,6 65 28,8 0,36 0,06 6,72 9,6 03 1,95
AZUCARES Az(car, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
TOTAL MENU 868,9 22,27 21,68 146,38 198 4,91 697,965
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 35% 26% 26% 42% 18% 52% 47%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \T [LoRC. ;.J; ;_Lc‘éb& - MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
7 COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGEND INDIGENA PAL ENOUFRQS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 19
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @ @ (mg) (mg) (mg)
Carne de res, Magra F099 65 50 1485 18,63 8,28 0 9.9 0,63 0,63
ALIMENTO PROTEICO CARNE DE RES GUISADA Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,025
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,15
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 0
Arroz blanco, crudo 11 60 60 209.4 4,02 0,24 47,88 7.8 0,48 0,48
Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,025
CEREAL ARROZ VERDE Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 0
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Espinaca, cruda B044 66,8 40 8 1,16 0,08 0,64 49,2 0,96 0,96
Papa comun, sin cascara,
TUBERCULOS - RAICES cruda B065 115 100 139,5 2,85 0,15 31,65 6 1,65 1,65
- PLATANOS - .
DERIVADOS DE PAPA SUDADA Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,025
3T Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 001 033 45,6 015 015
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
ERDURA FRIA O CALIENT TOMATE Y PEPINO vTomate, pulpa B103 42,5 35 5,4 0,27 0,03 0,99 136,8 0,45 2,1
cascara B077 44,9 35 3 0,15 0,03 0,54 153 0,21 0,7
Mango tommy, maduro,
ARG pulpa C052 92,28 65 114 0,24 0,06 28,14 0 0 0
AZUCARES JUGO DE MANGO EN LECHE Az(car, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0,01
LACTEOS
Leche de vaca, entera G008 13 13 108 6.4 6.4 6.4 240 0,6 0,6
TOTAL MENU 873,3 34,08 25,305 127,655 561,45 5,365 7,505
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 35% 39% 30% 37% 51% 56% 1%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA e #; _u_clr—"r’\k' . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO OPERADOR FUNDACION ECOLOGICA Y SOCIAL LA ESPERANZA
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
7 COMUNIDAD 7 PUEBLO AFROCOLOMBIANO 7
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA PAl ENOUEROS,
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 20
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) ©@ @ (Kcal) @ @ @ (mg) (mg) (mg)
FO011
CARNE DE CERDO A LA Carne de cerdo, magra 65 50 178,2 18,09 10,71 2,43 4,5 1,8 69,5
ALIMENTO PROTEICO PLANCHA Sal L015 05 05 0 o 0 0 0 193,905 | 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Pasta alimenticia AQ72 60 60 194,7 6,435 0,22 41,745 11,55 0,55 3
CEREAL ESPAGUET! Tomate, pulpa B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 31,92 0,105 0,42
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 193,905 193,905
Cebolla junca, tallos B029 12,5 5 14 0,06 0,005 0,275 1,75 0,025 0,75
TUBERCULCOUS - RAICES N
_ PLATANOS - PAPA A LA FRANCESA cruda B065 137 100 139,5 2,85 0,15 31,65 6 1,65 6
DERIN/ADAS DE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
ERDURA FRIA O CALIENT TOMATE EN RODAJAS Tomate, pulpa B103 85 70 9 0,45 0,05 1,65 228 0,75 4,2
FRUTA JUGO DEGUAYABA EN LECHE | Guayaba, maduro, pulpa |  C031 79.8 65 234 054 018 492 78 048 1.95
AZUCARES Azucar, blanco K003 10 10 39,7 0 0 9,93 0 0,01 0
LAC=es LECHE Leche de vaca, entera G008 13 13 108 6,4 6,4 6,4 240 0,6 0
TOTAL MENU 785,16 34,888 27,722 99,231 531,52 393,78 473,63
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 32% 40% 33% 28% 48% 4145% 32%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA X ;.J; ,‘_L(‘éo& . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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LISTA DE INTERCAMBIOS
UERZO RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD TODOS OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
INDIGENA PUEBLO INDIGENA JPALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA

COMPONENTE

LISTA DE ALIMENTOS PARA INTERCAMBIO

ALIMENTO PROTEICO

Carne de res, pechuga de pollo, huevo, carne de cerdo

CEREAL

Arroz, pasta

TUBERCULOS - RAICES -
PLATANOS - DERIVADOS DE

Papa comun, papa criolla, yuca, papa, Name, platano verde, maduro, arracacha, arepa, pan.

CEREAL
Maiz tierno, acelgas, ahuyama, apio, berenjena, brécoli, calabaza, cebolla cabezona, coliflor, espinaca, habichuela, lechuga, pepino cohombro, pepino
VERDURAS ; g . . .
criollo, pimentén, rabano, remolacha- repollo - repollo morado, tomate, zanahoria

FRUTA Aguacate, banano, curuba, fresa, guanébana, guayaba, limén, lulo, mandarina, mango, maracuya
AZUCARES Azlcar, panela

GRASAS Aceite - margarina
LACTEOS Leche entera pasteurizada - leche en polvo, queso

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

FIRMA

MATRICULA PROFESIONAL

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE REALIZA LA MINUTA'Y LISTA DE
INTERCAMBIOS POR PARTE DE LA ENTIDAD TERRITORIAL

LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ

FIRMA

MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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GUIA DE PREPARACIONES ALMUERZOS

GRUPO DE EDAD TODOS OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
INDIGENA I COMUNIDAD/ PUEBLO I AFROCOLOMBIANO I
GRUPO ETNICO RAIZAL [ ROM | sNPERTENECA |
MENU 1
PESO BRUTO PESO BRUTO PESO BRUTO PESO BRUTO | PESO BRUTO
COMPONENTE PREPARACION NOMB(EEZE:;:EQ")ENTO CcODIGO NIVEL (g) NIVEL (9) NIVEL (g) NIVEL (g) NIVEL PREPARACIONES
9 PREESCOLAR(q) PRIMERO, CUARTO Y SECUNDARIA MEDIA Y
Arveja seca T003 7 12 20 30 50 En un recipiente limpio y desinfectado remojar las arvejas, en agua potable, la noche anterior a
Cebolla junca, tallos B029 125 125 125 125 125 la preparacion, para que se rehidrate la leguminosa. Alistar los ingredientes. Limpiar y
ARVEJA GUISADA la cebolla, el tomate, de acuerdo al programa de limpieza y desinfeccion
Tomate, pulpa B103 12,5 12,5 125 12,5 12,5 . " . . .
implementado en sitio. Picar la cebolla, el tomate en cuadritos. Poner todos los ingredientes
ALINIENT) FRETTEE sal L015 05 05 05 05 05 enuna ol Impia v desinfectada, cubrir con aqua potable agregar sal, Tapara olla y deiar
Huevo de galina J004 55 555 555 555 555 ecid e el roy raha de Im ieza desnlcclén | Ieenton sitio. Plar ﬂnmte
HUEVO REVUELTO sal L015 05 05 05 05 05 ene prog jmpieza y des P  Piear
» la cebolla junca y en una sartén verter aceite para sofreirla, agregar el huevo previamente
Aceite de soya D012 2 5 5 5 5 hati i i ili
Arroz blanco, crudo A010 30 40 50 60 65 Lavar muy bien efarroz en un recipiente fimpio y con agua fria, luego escurrir.Alistar los
Cebola junca, tallos B029 125 125 125 125 1p5 | domas ngredentes (cobola jnca, ;:'Z)a )';”""‘a’ y de,s'”l';;“:;:ncl:gg": Junca de acuerdoalo
p l .
GEEAL ARROZBIENCO Sal L015 05 05 05 05 05 olla aceite y sofreir la cebolla previamente picada. Posteriormente, se adiciona el agua (por
Aceite de soya cada taza de arroz usar dos tazas de agua) y la sal al gusto, al hervir agregar el arroz, dejar
D012 4 S 5 S S aque seque a fuego medio. tapar la olla v esperar 30 minutos aproxi hasta que este
:I'UBERCL:ILOS B Platano hartén, verde, crudo B092 96,6 120 130 160 180 Lave y d_esir_lfecle. Pelar y_conar los platanos en rodajas delgadas. Caler]tar el aceite en una
RAICES - PLATANOS - > sartén limpia a fuego medio por 5 minutos. Agregar las moneditas de platano, poco a poco
MONEDITAS DE PLATANO . . . .
DERIVADOS DE Aceite de soya para evitar quemaduras y cocinar hasta que estén doradas por ambos lados. Retirar y
CEREAL D012 4 5 5 8 8 escurrir para eliminar el exceso de grasa, adicionar la sal al gusto. Servir con el utensilio
VERDURA FRIA O . Lavar y desinfectar los vegetales de acuerdo al procedimiento establecido en sitio. Para las
CALIENTE LSSRILTER EY TRITAS Lecchuga Comiin B059 91 109 115 127 127 verduras que se serviren en preparaciones_frescas, picar cada uno por separado, realizar las
(FRIA Mora de castila, pupa €061 0 0 0 70 0 Lavar, limpiar y desinfectar la fruta de acuerdo al procedimiento establecido en sitio , licuar en
AZUCARES IUEORIE e EY LUECHE Azdcar, blanco K003 8 8 8 10 10 leche y cantidad d de azticar establecida , colar. Servir.
LACTEO Leche de vaca, entera G008 13 13 13 13 13

NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ

FIRMA

\
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MATRICULA PROFESIONAL

MND 02187




MENU 2

PESO BRUTO PESO BRUTO PESO BRUTO
PESO BRUTO PESO BRUTO
COMPONENTE PREPARACION NERNEHRERIEL ALMERNO)| - amrag NIVEL () NIVEL (0) NIVEL (9) NIVEL () NIVEL PREPARACIONES
(Ingredientes) PREESCOLAR(g) PRIMERO, CUARTO Y SECUNDARIA MEDIA Y
9 EGUNDO. QUINTOQ cIclO
Carne de pollo, pechuga
con piel F085 55 65 65 65 75
Arveja verde, cruda B019 25 5 25 25 25
Cebolla cabezona B027 555 555 555 555 555 Lavar la pe(I:huga de chllo,;;Aitarle la pieldy desh:esarla. Porcionar en fajitas. Lin)piar.d
ALIMENTO PROTEICO | ESTOFADO DE POLLO Tomate, pulpa B103 8,75 875 875 8,75 8,75 » pelar y cortar las diferentes verduras. Agregar en un recipiente con aceite todas
- las verduras previamente alistadas, las fajitas y la sal, cocinar hasta que el pollo este listo.
Zanahoria, cruda B110 118 118 118 11,8 118 Retirar del fuego. Servir.
Aceite de soya D012 5 5 5 10 10
Sal L015 05 0,5 0,5 0,5 05
Arroz blanco, crudo
AO10 30 40 50 60 65 Lavar muy bien el arroz en un recipiente limpio y con agua fria, luego escurrir. Aparte lavar y
e EEERBE FIETEN Cebolla junca, tallos B029 12,5 125 12,5 12,5 12,5 picar finamente el pimentén y la cebolla, sofreirlos con el aceite. En un recipiente verter el
Pimentén rojo B080 11,8 11,8 11,8 118 118 arroz con los vegetales, adicionar el agua previamente medida y la sal. Dejar en coccion a
Sal L015 0,5 0,5 05 0,5 0,5 fuego bajo con el recipiente tapado hasta que este blando. Servir con el utensilio adecuado
Aceite de soya D012 5 5 5 8 8
TUBERCULUS - Tave 135 yucas de acuerao arpr > EN SO, Telre Ta cascara, Enun
RAICES - PLATANOS - YUCA COCIDA Yuca, cruda P04 66 85 105 137 157 recipiente con agua potable cocine las yucas hasta tener una consistencia suave, retire del
PERNMANOS NFE Sal _ L015 05 0,5 0.5 05 05 fren i Senr
:RDURA FRIA O CALIEN| Lechug§ comun B059 54.6 72,8 72,8 72,8 80
LECHUGA Y ZANAHORIA Zanahoria, cruda B110 23.6 23.6 23.6 354 45 Lavar y desinfectar los tomates de acuerdo al pr 1to en sitio. Cortar en
FRUTA Naranja C062 99,6 99,6 99,6 99,6 99,6 Lavary la fruta de acuerdo al procedimiento establecido en sitio , exprimir limén
= JUGO DE NARANJA N . 3 .
AZUCARES Azicar, blanco K003 8 8 8 10 10 conaguay cantidad d de azticar establecida , colar. Servir.

NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ

FIRMA
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FESU BRUTO

PESO BRUTO
NOMBRE DEL ALIMENTO RESOERUI® (9) NIVEL PE(S())I:SELTO FESD EIRUIE (322';:\:\%
COMPONENTE PREPARACION " CODIGO NIVEL PRIMERO, g (9) NIVEL PREPARACIONES
(igicElEies) PREESCOLAR(g)| SEGUNDO CUARIO SECUNDARIA clee
9 b QUINTO COMPLEMENT
TERCERO AT
Frijol cargamanto To1l 7 1 20 30 50 EUn TECipiente fmpio y desmTectado remojar el Tmjol, en agua potable, [ noche anterior a fa
preparacion, para que se rehidrate la leguminosa. Alistar los ingredientes. Limpiar y
desinfectar la cebolla, el tomate, de acuerdo al programa de limpieza y desinfeccion
Cebolla junca, tallos . " ) . .
FRIJOL BO29 125 125 125 125 125 implementado en sitio. Picar la cebolla, el tomate en cuadritos. Poner todos los ingredientes
ALIMENTO PROTEICO T " 5103 12'5 12'5 12'5 12'5 12'5 en una olla limpia y desinfectada, cubrir con agua potable, agregar sal. Tapar la olla y dejar
omate, pulpa . . . . . cocinar hasta que estén blandos y bien cocidos, retirar del fuego. Servir con el utensilio
Sal L015 0,5 0,5 05 0,5 0,5
Huevo de gallina Joo4 55 55 55 55 55 Lavar la carne, porcionar y adobar con ajo, cebolla y sal. Calentar la plancha o la sartén,
HUEVCO FRITO . .
Aceite de soya D012 3 5 5 5 5 agregar el aceite y asar la carne (res/cerdo) por lado y lado. Servir.
TAVAT Ty DIETT ETaTUZ ETT U TECIIETE MMPI0"y COMT ayUa 11T, TIEgU ESTUIT - ATSTaT 10
Arroz bl.anco, crudo A010 30 40 50 60 65 demas ingredientes (cebolla junca, sal). Limpiar y desinfectar la cebolla junca de acuerdo a lo
Cebolla junca, tallos B029 125 125 125 125 125 en el programa de limpieza y desinfeccion implementado en sitio. Poner en una
CEREAL ARROZ BLANCO Sal L015 05 05 05 05 05 olla aceite y sofreir la cebolla previamente picada. Posteriormente, se adiciona el agua (por
. cada taza de arroz usar dos tazas de agua) y la sal al gusto, al hervir agregar el arroz, dejar
Aceite de soya que seque a fuego medio, tapar la olla y esperar 30 minutos aproximadamente hasta que este
D012 2 5 5 5 5 Plando S, L tancilia ad, A
TUBERCQLOS - Platano hartén, verde, crudo 8092 6 85,0 105,0 137,0 157,0 Lavey de.slnfecle Pelar y picar el platano v.erde en cubos. Frite los cubos en suficiente
RAICES - PLATANOS - aceite, sin dejar que doren, retirar del fuego, dejar enfriar un poco, y aplastar el cubo formando
PATACONES e (He90, Ay -
DERIVADOS DE Aceite de soya un patacon; llevar nuevamente al aceite caliente dejar fritar hasta que doren, retirar del fuego,
CEREAL ! Y D012 5 5 5 8 8 escurrir, espolvorear sal y servir con el utensilio adecuado.
VEK,',J:J,T: :“,H v TOMATE Tomate, pulpa B103 62 72 1 82 102 Lavar y desinfectar los vegetales de acuerdo al procedimiento establecido en sitio.Para las
FRUTA Mango tommy, maduro,
JUGO DE MANGO EN LECHE pulba C052 92,28 92,28 92,28 92,28 92,28 Lavary la fruta de acuerdo al procedimiento establecido en sitio , pelar, cortar en
AZUCARES Az(car, blanco K003 8 8 8 10 10 trozos y licuar con leche y cantidad d de azlcar establecida , colar. Servir.
LACTEOS LECHE ENTERA Leche de vaca, entera G008 13 13 13 13 13
NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
lste, Josee sed MND 02187
FIRMA / MATRICULA PROFESIONAL
MENU 4
NOMBRE DEL ALIENTO pesooruTo. | NNE'S | Mgl | PESOoBRUTO | PO
COMPONENTE PREPARACION . CODIGO NIVEL 9 9 (9) NIVEL 9 PREPARACIONES
(Ingredientes) PREESCOLAR(g) PRIMERO, CUARTO Y SECUNDARIA MEDIA Y
SEGUNDO, QUINTO CICLO
Tarne ae polio, pecnuga
con piel F085 55 65 65 65 75 Lavar la pechuga de pollo, quitarle la piel y deshuesarla. Porcionar. Lavar, desinfectar, pelar y
ALIMENTO PROTEICO POLLO SUDADO Cebolla junca, tallos B029 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5 picar el tomate y la cebolla cabezona. En un recipiente con aceite adicione la cebolla
Tomate, pulpa 244 125 125 125 125 125 cabezona y :I tomate, solfria"haciendoI un gu\slo. /"\gregue la phechuga piczllda"en cuad.ros y
Sal o5 05 05 05 05 05 ponga agua hasta tapar el pollo consal Tape la olla y cocine hasta que el pollo este tierno.
Sirva caliente con el elemento adecuado.
Pasta alimenticia A072 30 40 50 60 65
CEREAL ESPAGUETI Tomate, pulpa B103 8,75 8,75 8,75 8,75 8,75 Poner a hervir agua, dependiendo la cantidad de pasta que se vaya a cocinar (1 litro por 250
Cebolla junca, tallos B029 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5 gr pasta), cuando el agua empiece a hervir agregar la pasta, previamente lavada; dejar cocer
TUBERCULOS - por apr ite 15 minutos. Aparte lavar, desinfectar y picar finamente todas las
RAICES - PLATANOS - Platano hartén, maduro, verduras a utilizar para el guiso. una vez transcurrido los 15 minutos pasar la pasta por un
DERIVADOS DE VAN EE R crudo B089 66 85 105 137 157 colador y poner sobre guiso realizado previamente. Dejar cocer por 5 minutos mas,
CEREAL Aceite de soya D012 5 10 10 10 10 . . »
Lave los platanos de acuerdo al procedimiento establecido en sitio. Pelar y cortar los platanos
en tajas, en un recipiente con aceite agregar y retirar cuando estén doradas, adicionar saly
) servir con el utensilio adecuado.
VERDURA FRIA O REMOLACHA, ZANAHORIA Remolacha, sin cascara, crud| B098 25 37,5 375 50 50
CALIENTE Y CEBOLLA
Lavar y desinfectar los vegetales de acuerdo al procedimiento establecido en sitio. Para las
Zanahoria, cruda B110 236 236 286 236 336 verduras que llevan cocciénse deben lavar, limpiar y desinfectar antes de someter a coccion,
Cebolla cabezona B027 111 111 111 222 322 una vez ya realizado el procedimiento de cocci6npicar en cubos y /o mezclar, segin sea la
preparacion.Servir
FRUTA o
LIMONADA DE PANELA Limén, pulpa C044 120 120 120 120 120
AZUCARES panel K033 Lavar y desinfectar la fruta de acuerdo al procedimiento establecido en sitio , exprimir limén
anela 8 8 8 10 10 conaguay cantidad d de azticar establecida , colar. Servir.
ACEITE PARA LAS - -
GRASA PREPARACIONES Aceite de soya D012 5 5 5 5 5 Distribuir en las preparaciones
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MENU 5

PESU BRUTO PESOUBRUTO
N EEECEL ATETE PESO BRUTO (9) NIVEL PE(S(;’\?IS:LTO PESO BRUTO (g) NIVEL
COMPONENTE PREPARACION (ingredientes) CODIGO NIVEL PRIMERO, CLgJARTO v (9) NIVEL MEDIA Y PREPARACIONES
9 PREESCOLAR(g) SEGUNDO, QUINTO SECUNDARIA CICLO
TERCERQ COMPI EMENT
CARNE DE CERDO A LA Carne de cerdo, magra FO11 55 65 65 65 75 Lavar la carne de cerdo, porcionar. |. Verter en una sartén el aceite y la carne, tapar la sartén
ALIMENTO PROTEICO . o o
PLANCHA Aceite de soya D012 5 125 125 8 8 y dejar en coccidn hasta que ablande. Servir con el utensilio adecuado
Arroz blanco, crudo A010 30 40 50 60 65 Lavar muy bien el arroz en un recipiente limpio y con agua fria, luego escurrir. Alistar los
Cebolla junca, tallos B029 125 236 236 125 125 demas ingredientes (aceite y sal). Aparte lavar y picar finamente la cebolla, pelary lavar la
CEREAL ARROZ CON ZANAHORIA — - . - y - zanahoria, por el lado grueso del rallador, rallarla, sofreirlos en el aceite, mezclarlos con el
Zanahoria, cruda B110 23,6 5 5 23,6 23,6 4 o . . i .
arroz, en una sartén, adicionar el agua previamente medida, dejar en coccién a fuego bajo
Sal L015 05 05 0.5 05 05 con el recipiente tapado hasta que este blando. Servir con el utensilio adecuado
TUBERCULOS - PAPA CRIOLLA SALADA Papa criolla, con cascara, Lave las papas de acuerdo al procedimiento establecido en sitio. Limpie las papas , en un
RAICES - PLATANOS - cruda BO71 50 60 80 100 120 recipiente con agua_agregar las papas, piner a coccio_y retirar cuando estén blandas,
. Tomate, pul i I imi itio.
:RDURA FRIA O CALEN| TOMATE Y PEPINO L omate, pulpa _ B103 31,2 37,5 425 43,7 53,7 Lavary los de acuerdo al procedimiento establecido en sitio. Cortar en
Pepino cohombro, sin tiritas y servir.
cascara BO77 332 399 394 46,5 56,5
ERUTA EUCCLECOAILEE Guayaba, maduro, pulpa cos1 798 798 798 798 798 Lavary la fruta de acuerdo al procedimiento establecido en sitio , pelar, cortar en
J LECHE Q R ! € , ar,
AZ,UCARES Azlicar, blanco K003 8 8 8 10 10 trozos y licuar en leche y cantidad de azlicar establecida, colar. Servir.
LACTEOS LECHE ENTERA Leche de vaca, entera G008 13 13 13 13 13
NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
\ 5
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MENU 6
PESO BRUTO PESO BRUTO
e EEEGE ALLET® PESO BRUTO (g) NIVEL PE(S?,\?I\F/QEJO PESO BRUTO (9) NIVEL
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) CcODIGO NIVEL PRIMERO, C?JARTO v (9) NIVEL MEDIA Y PREPARACIONES
9 PREESCOLAR(g)| SEGUNDO, QUINTO SECUNDARIA cicLo
TERCERO COMPLEMENT
Carne de pollo, pechuga
con piel F085 55 65 65 65 75 Lavar la pechuga de pollo, quitarle la piel y poner a coccion. Porcionar. Lavar, desinfectar,
Cebolla cabezona B027 5,55 5,55 5,55 5,55 5,55 pelar y picar el tomate y la cebolla cabezona. En un recipiente con aceite adicione la cebolla
ALIMENTO PROTEICO POLLO EN TIRITAS Tomate, pulpa B103 8,75 8,75 8,75 8,75 8,75 cabezona y el tomate, y la sal sofria haciendo un guiso. una vez esta cocida la pechuga, dejar
Sal Lo15 05 05 05 05 05 enfriar, desmechar , agregue al sofrito de cebolla y tomates . Tape la olla y cocine hasta que
- - - - - - se integre todo. Sirva caliente con el elemento adecuado.
Aceite de soya D012 2 2 2 3 3
Pasta alimenticia A072 30 40 50 60 65 Poner a hervir agua , dependiendo la cantidad de pasta que se vaya a cocinar (1 litro por 250
Aceite de soya D012 5 5 5 5 5 gr pasta ), cuando el agua empiece a hervir agregar la pasta, previamente lavada; dejar cocer
CEREAL ESPAGUET! Tomate, pulpa B103 875 875 8,75 875 8,75 por aproxi a ite 15 minu!os. Aparte lavar, Qesinfec!ar y picar finamente todas las
verduras a utilizar para el guiso. una vez transcurrido los 15 minutos pasar la pasta por un
Cebolla junca, tallos colador y poner sobre guiso realizado previamente. Dejar cocer por 5 minutos mas,
B029 125 12,5 125 125 125 salpimentar. Servir
Platano hartén, verde, crudo . 5 .
TUBERCULOS - B092 66 85 105 137 157 Lave y desinfecte. Pelar y cortar los platanos en rodajas delgadas. Calentar el aceite en una
RAICES - PLATANOS - sartén limpia a fuego medio por 5 minutos. Agregar las moneditas de platano, poco a poco
DERIVADOS DE MONEDITAS DE PLATANO Aceite de soya para evitar quemaduras y cocinar hasta que estén doradas por ambos lados. Retirar y
D012 10 10 10 10 10 escurrir para eliminar el exceso de grasa, adicionar la sal al gusto. Servir con el utensilio
CEREAL
adecuado.
Sal
L015 0,5 0,5 05 0,5 0,5
Lech G
VERDURA ERIA O LECHUGA, TOMATE Y -:gmuagt:c;‘rlr:;n Egzg iz’g gi’z ;i'g 112275 2122; Lavar y desinfectar »Ios vegetales dg acuerdo al procgdlmienlo establecido en sitio.Pa}ra las
= verduras que se serviran en preparaciones frescas, picar cada uno por separado, realizar las
SO CESORLS respectivas mezclas aderezar con gotas limén y servir
Cebola cabezona B027 11 11 111 11 211 P 9 Y
FRUTA Mango tommy, maduro,
JUGO DE MANGO EN LECHE oulba €052 92,28 92,28 92,28 92,28 92,28 Lavary la fruta de acuerdo al procedimiento establecido en sitio , pelar, cortar en
AZUCARES Az(car, blanco K003 8 8 8 10 10 trozos y licuar con agua y cantidad d de azlicar establecida , colar. Servir.
LACTEOS LECHE Leche de vaca, entera G008 13 13 13 13 13
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MENU 7

PESO BRUTO PESO BRUTO
NN EREREL ALNET® PESO BRUTO (g) NIVEL PE(S?;\?:JO PESO BRUTO (g) NIVEL
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) CODIGO NIVEL PRIMERO, C?JARTO v (9) NIVEL MEDIA Y PREPARACIONES
9 PREESCOLAR(g)| SEGUNDO, QUINTO SECUNDARIA cicLo
TERCERO COMPLEMENT
Huevo de galiina J004 55,5 55,5 555 55,5 55,5 Alistar !os ingredientes. Limpi.ar y‘deslnfecl{ar los’ hlueyus y la cebolla junca de.acuerdo alo
HUEVO REVUELTO sal 1015 0.5 05 0,5 0.5 0.5 establecid o en el programa de I]mpleza y de;lnfecclon |mplemenlado en sitio. Picar f\namente
) la cebolla junca y en una sartén verter aceite para sofreirla, agregar el huevo previamente
Aceite de soya D012 4 S 5 S S batido en crudo, revolver hasta que seque. Adicionar sal al qusto. Servir con el utensilio
ALIMENTO PROTEICO Frijol cargamanto TO11 7 12 20 30 50 En un recipiente limpio y desinfectado remojar el garbanzo, en agua potable, la noche anterior
FRUOL Cebolla junca, tallos B029 125 125 125 125 125 a I: pve?arlaacitlﬁn, pi;;a" queI ‘se re[h\dr:(e la Ieg(;lmirlwsa. A\isﬁa(; \ols in.gredier;te; fLimpiar y
lesinfectar la cebolla, el tomate, de acuerdo al programa de limpieza y desinfeccion
Tomate, pulpa B10S 125 125 125 125 125 implementado en sitio. Picar la cebolla, el tomate en cuadritos. Poner todos los ingredientes
Sal L015 0,5 0.5 05 0,5 05 en una olla limpia y desinfectada, cubrir con agua potable, agregar sal. Tapar la olla y dejar
LCavar muy bien elarroz en un recipiente impio y con agua ;r\a, luego escurrir. Alistar los
Arroz blanco, crudo A010 30 40 50 60 65 demas ingredientes (cebolla junca, sal). Limpiar y desinfectar la cebolla junca de acuerdo a lo
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5 establecido en el programa de limpieza y desinfeccion implementado en sitio. Poner en una
Aceite de soya D012 2 5 5 5 5 olla aceite y sofreir la cebolla previamente picada. Posteriormente, se adiciona el agua (por
cada taza de arroz usar dos tazas de agua) y Ia sal al guslo al hervir agregar el arroz, dejar
Sal L015 0,5 0,5 05 0,5 0,5 ue. a fuego med lla pera roxi
TUBERCULOS - - - Tave y desinfecte. Pefar y pICar €l alano G oh Cubse.
RAICES - PLATANOS - PATACONES Platano harton, verde, crudo B092 96,6 120,0 130,0 160,0 180,0 aceite, sin dejar que doren, retirar del fuego dejar enfriar un poco, y aplastar el cubo formando
DERIVADOS DE Aceite d un patacon; llevar nuevamente al aceite caliente dejar fritar hasta que doren, retirar del fuego,
CEREAL ceite de soya D012 4 5 5 8 8 currir_esnolvorear sal v senvir con el utensilio adecuado
VERDURA ERIA O Tomate, pulpa B103 27.7 33,3 38,3 38,3 48,3 Lavar y desinfectar los vegetales de acuerdo al procedimiento establecido en sitio. Para las
CALIENTE ZANAHORIA Y TOMATE verduras que llevan cocciénse deben lavar, limpiar y desinfectar antes de someter a coccion,
Zanahoria, cruda B110 29,5 354 354 40,4 50,4 una vez ya realizado el procedimineto de coccionpicar en cubos y /o mezclar, segun sea la
FRUTA Papaya, maduro, pulpa C065 85,2 85,2 85,2 85,2 85,2 Lavary c la fruta de acuerdo al procedimiento establecido en sitio , pelar, cortar en
= JUGO DE PAPAYA : . . : :
AZUCARES Azicar, blanco K003 8 8 8 10 10 trozos y licuar con leche y cantidad d de azlcar establecida , colar. Servir.
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MENU 8

PESO BRUTO PESO BRUTO
) I EEEREL NS ) PESO BRUTO (g) NIVEL P'E(z?’fls;fo PESO BRUTO (g) NIVEL
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) CODIGO NIVEL PRIMERO, CUARTO Y (9) NIVEL MEDIA Y PREPARACIONES
PREESCOLAR(g) SEGUNDO, QUINTO SECUNDARIA CicLo
TERCERQ COMPI EMENT
Carne de pollo, pechuga Lavar la pechuga de pollo, quitarle la piel y poner a coccion. Porcionar. Lavar, desinfectar,
con piel F085 55 65 65 65 75 pelar y picar el tomate y la cebolla cabezona. En un recipiente con aceite adicione la cebolla
ALIMENTO PROTEICO POLLO EN CUADRITOS Cebolla junca, tallos B029 12,5 12,5 12,5 125 125 cabezonay el tomate, y la sal sofrfa haciendo un guiso. una vez esta cocida la pechuga, dejar
Tomate, pulpa B103 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5 enfriar, desmechar , agregue al sofrito de cebolla y tomates . Tape la olla y cocine hasta que
Sal L015 0,5 0,5 05 0,5 0,5 se integre todo. Sirva caliente con el elemento adecuado.
Arroz blanco crudo A010 30 40 50 60 65 Lavar muy bien el arroz en un recipiente limpio y con agua fria, luego escurrir. Aparte lavar y
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 50 12,5 12,5 12,5 12,5 picar finamente la cebolla, sofreirlos con el aceite. Ep un recipiente verter el arroz , adicionar
Aceite de soya D012 2 5 5 5 5 el agua previamente medida y la sal. Dejar en coccién a fuego bajo con el recipiente tapado
sal L015 05 0,5 05 05 05 hasta que este blando. Servir con el utensilio adecuado
TUBERCULOS - Yuca, cruda P094 66 85 105 137 157 ) ! B
RAICES - PLATANOS - Lave las yucas de acuerdo al procedimiento establecido en sitio, retire la cascara. En un
DERIVADOS DE DEDITOS DE YUCA FRITOS recipiente con agua potable F:ocine las yucas hasta tener una consislenc?a suave, retire d‘el
CEREAL Aceite de soya fuego. En un sartén con aceite agregue la yuca en trozos pequefios y déjelos dorar, Servir.
D012 4 5 5 5 5
VERDURA FRIA O Tomate, pulpa B103 31.25 37.5 42,5 47,5 52,5 Lavar y desinfectar el tomate y pepino de acuerdo al procedimiento establecido en sitio.
CALIENTE OMEIEMEERRO Pepino cohombro, sin Cortar ambos en rodajas con gotas imén y servir.
cascara BO77 33,25 39,9 39,9 39,9 54,9
AZFL'JRCUA.I:ES JUGO DE GUAYABA EN GuayAaZbua(;:asI:rnczopu\pa ig(a); 7?3'8 75;'8 7?3'8 7?68 7?[')8 Lavary la fruta de acuerdo al procedimiento establecido en sitio , licuar con agua y
LECHE . leche y adicionar la cantidad d de azlcar establecida , colar. Servir.
LACTEO Leche de vaca, entera G008 13 13 13 13 13
NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
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MENU 9
PESO BRUTO PESO BRUTO
) N EEEREL ALET® ) PESO BRUTO (g) NIVEL PE(Z?;IS;JO PESO BRUTO (g) NIVEL
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) CODIGO NIVEL PRIMERO, CUARTO Y (9) NIVEL MEDIA Y PREPARACIONES
PREESCOLAR(g)| SEGUNDO, QUINTO SECUNDARIA cicLo
TERCERO COMPLEMENT
EIT UM TECIPTETTE TMPIo ANSTAT 105 MYTETETIES, TMprar y UESTTETTar POTCIoTTaT Ta
ALIMENTO PROTEICO GAISEEILTSA LY Camne d_e cerdo, magra Fo11 55 65 65 65 s carne y adicionar a un sarten con aceite previamente caliento,Tapar la olla y dejar cocinar
PLANCHA Aceite de soya D012 5 8 17 25 25 hasta nue la rarna st hlanda v hian corida_ratirar dal fiaon_Sarvir
Arroz blanco, crudo A010 30 20 50 60 65 Lavar muy bien el arroz en un recipiente limpio y con agua fria, luego escurrir. Alistar los
demas ingredientes (cebolla junca, sal). Limpiar y desinfectar la cebolla junca de acuerdo a lo
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 125 125 125 125 125 cido en el p de limpieza y des on implementado en sitio. Poner en una
Aceite de soya D012 2 5 5 5 5 olla aceite y sofreir la cebolla previamente picada. Posteriormente, se adiciona el agua (por
cada taza de arroz usar dos tazas de agua) y la sal al gusto, al hervir agregar el arroz, dejar
sal Lo15 05 05 0.5 05 05 que seque a fuego medio, tapar la olla y esperar 30 minutos aproxi hasta que este
TYHEARGURIS= PLATANO MADURO Platano hartén, maduro, Lavar y desinfectar el platano con cascara, en un recipiente con agua agregar los platanos y
RAIEEE,:IT,L_\/XE‘A,_’:‘BS B COCIDO crudo B089 96.6 120 130 160 180 dejar cocinar hasta que tengan una consistencia suave, retirar la cascara o embalaje y servir.
VERDURA FRIA O Tomate. pulpa 5103 312 375 375 37 537 Tavary GeSTeCTar 1o Ue aCUETO0 A ProCETnTIENo 10 EITSTI0-Fara 1
CALIENTE - - - - - - verduras que se serviran en preparaciones frescas, picar cada uno por separado, realizar las
TOMATE Y CEBOLLA Cebolla cabezona B027 27,7 32,7 32,7 38,8 488 o oo o e o
FRUTA LIMONADA limén, pulpa C044 120 120 120 120 120 Lavar y desinfectar la fruta de acuerdo al procedimiento establecido en sitio , exprimir imén
AZUCARES AzUcar, blanco K003 8 8 8 10 10 conaguay cantidad d de aziicar establecida , colar. Servir.
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MENU 10

PESO BRUTO PESO BRUTO PESO BRUTO
NN EREREL ALNET® PESO BRUTO (g) NIVEL (6) NIVEL PESO BRUTO (g) NIVEL
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) CODIGO NIVEL PRIMERO, CUARTO Y (9) NIVEL MEDIA Y PREPARACIONES
PREESCOLAR(g) SEGUNDO, QUINTO SECUNDARIA CICLO
TERCERO COMPLEMENT
CeboII:S;?: @ios ggig 275 ;g 2(5) zg 25 En un recipiente limpio y desinfectado alistar los ingredientes, impiar y desinfectar la cebolla, el
LENTEJAS GUISADAS . tomate, de acuerdo al programa de limpieza y desinfeccién implementado en sitio. Dividir la
Tomate, pulpa B103 5,55 5,55 5,55 555 555 cantidad de cebolla y tomate en dos, utilizar una parte para las lentejas y otra para el guiso de
ALIMENTO PROTEICO Sal L015 8,75 8,75 8,75 8,75 8,75 la carne. En una olla poner a cocion las lentejas con la cebolla, tomate, sal y abundante aga,
Huevo de gallina J004 55 55 55 55 55 dejar cocer hasta que las lentehas esten blandas, retirar del fuego. En otro recipiente
HUEVO TORTILLA Aceite de soya D012 4 5 5 5 5 preparar vertir aceite caliente y agregar los huevos previamente batidos, mzclar hasta que
esté bien cocido, Servir
Sal L015 05 0,5 05 05 05
Arroz blanco, crudo A010 30 40 50 60 65 Lavar muy bien el arroz en un recipiente limpio y con agua fria, luego escurrir. Alistar los
Cebolia junca, tallos 8029 125 125 125 125 125 demas ingredientes (cebolla junca, sal). Limpiary de§in'ectar la cebolla junca de acuerdo a lo
CEREAL ARROZ BLANCO : S S > 3 & en el programa de limpieza y desinfeccién implementado en sitio. Poner en una
Aceite de soya D012 2 5 5 5 5 olla aceite y sofreir la cebolla previamente picada. Posteriormente, se adiciona el agua (por
cada taza de arroz usar dos tazas de agua) y la sal al gusto, al hervir agregar el arroz, dejar
Sal L015 05 0,5 05 05 05 que seque a fuego medio, tapar la olla y esperar 30 minutos aproximadamente hasta que este
JOBERCULOS - Papa comun, sin cascara, 60,0 80,0 100,0 120,0 Lave las papas de acuerdo al procedimiento establecido en sitio. Limpie las papas , en un
RAICES - PLATANOS - cruda BO65 50 : . . ;
PAPA SALADA recipiente con agua agregar las papas, piner a coccio y retirar cuando estén blandas,
DERIVADOS DE Aceite de soya adicionar sal y servir con el utensilio adecuado.
CEREAL D012 4 5 5 5 5 y -
VERDURA FRIA O Tomate, pulpa B103 31,2 38,7 43,7 43,7 53.7 lavar y desinfectar las hojas de lechuga y la cebolleta, cortar en tirar, picar finamente la
TOMATE Y ZANAHORIA . .
CALIENTE Zanahoria, cruda B110 295 35,4 35,4 39,4 48,8 cebolleta y poner en un sarten a sofreir con chorrito de aceite y sal.
ERT Mora de castila, puipa coeL 666 £6:6 £6.6 666 666 Lavary la fruta de acuerdo al procedimiento establecido en sitio , pelar, cortar en
AZ,UCARES JUEDEE IR E U=eA= Aziicar, blanco K003 8 8 8 10 10 trozos y licuar con leche y cantidad d de azlcar establecida , colar. Servir.
LACTEOS Leche de vaca, entera G008 13 13 13 13 13
NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABOR‘A EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU 11
PESO BRUTO PESO BRUTO
) (N EEEEE. ALLETE ) PESO BRUTO () NIVEL PE(z?’fIs;_TO PESO BRUTO (9) NIVEL
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) CODIGO PRIMERO, CUARTO Y (9) NIVEL MEDIA Y PREPARACIONES
PREESCOLAR(g) SEGUNDO, QUINTO SECUNDARIA CICLO
TERCERO COMPLEMENT
Frijol cargamanto TO11 7 12 20 30 50 En un recipiente limpio y desinfectado remojar el frijol, en agua potable, la noche anterior a la
Cebolla junca, tallos B029 125 125 125 125 125 preparacion, para que se rehidrate la leguminosa. Alistar los ingredientes. Limpiar y
FRIJOL Tomate, pupa B103 125 125 125 125 125 la .c.ebolla, eltomate, de acuerdo al programa de limpieza y desln.fecc\on
ALIMENTO PROTEICO implementado en sitio. Picar la cebolla, el tomate en cuadritos. Poner todos los ingredientes
Sal L015 05 05 05 05 05 en una olla limpia y desi cubrir con agua potable, agregar sal. Tapar la olla y dejar
HUEVO TORTILLA Huevo de gallina J004 55 55 55 55 55 Lavar la carne, porcionar y adobar con ajo, cebolla y sal. Calentar la plancha o la sartén,
Aceite de soya D012 4 5 5 5 5 agregar el aceite y asar la carne (res/cerdo) por lado y lado. Servir.
Tavar muy bien el arroz en un recipiente impio y con agua fria, luego escurrr. Alistar1os |
Arroz blanco, crudo A010 30 40 50 60 65 demas ingredientes (cebolla junca, sal). Limpiar y desinfectar la cebolla junca de acuerdo a lo
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5 eslab\ec.ido enel Frograma de limpieza y de§|nfecc|dn |m;.J\ememad0 en siti.o. Poner en una
Aceite de soya D012 2 5 5 5 5 olla aceite y sofreir la cebolla previamente picada. Posteriormente, se adiciona el agua (por
Sal cada taza de arroz usar dos tazas de agua) y la sal al gusto, al hervir agregar el arroz, dejar
S — _ _ L015 05 05 0.5 05 05 aue seaue a fueao medio. tapar la olla v esnerar 30 minuto; [ - 1_13 1a due este
RAICES - PLATANOS - Papa comn, sin cascara, Lave las papas de acuerdo al procedimiento establecido en sitio. En un recipiente limpio y
P EE PAPA SALADA cruda B065 50 60 80 100 120 desinfectado cocinarlas con suficiente agua que permita cubrirlas, adicionar sal suficiente,
et Sal LO15 05 95 05 05 05 cuando estén blandas retirar del fuego, escurrir. Servir con el utensilio adecuado
VERDURA FRIA O Lechuga comiin B059 54,6 72,8 72,8 72,8 778 Lavar y desinfectar los vegetales de acuerdo al procedimiento establecido en sitio.Para las
CALIENTE LECHUGA Y ZANAHORIA ) vevd‘uras que se s}ervirar? en preparaciones fresczfs, picar cada uno por separado; lechuga en
Zanahoria, cruda B110 23,6 23,6 28.6 33,6 48,6 tiritas y zanahoria previamente pelada rallar, realizar las respectivas mezclas aderezar con
FRUTA Mango tommy, maduro,
_ JUGO DE MANGO EN LECHE pulpa C052 92,28 92,28 92,28 92,28 92,28 Lavar y desinfectar la fruta de acuerdo al procedimiento establecido en sitio , limpiar las
AZUCARES AzUcar, blanco K003 8 8 8 10 10 moras, Y licuar con leche y cantidad d de azticar establecida , colar. Servir.
LACTEOS Leche de vaca, entera G008 13 13 13 13 13
GRASAS Aceite de soya D012 4 5 5 5 5 Distribuir en las preparaciones
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MENU 12

PESO BRUTO PESO BRUTO
N EEEGE ALETS PESO BRUTO (g) NIVEL PE(S?r\ﬁ\?:JO PESO BRUTO (g) NIVEL
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) CcODIGO NIVEL PRIMERO, CEJARTO v (9) NIVEL MEDIA Y PREPARACIONES
9 PREESCOLAR(g) SEGUNDO, QUINTO SECUNDARIA CicLo
TERCERO COMPLEMENT
Carne de pollo, pechuga
con piel F085 55 65 65 65 75
Arveja verde, cruda BO19 25 25 25 25 25 Lavar la pechuga de pollo, quitarle la piel y deshuesarla. Porcionar en fajitas. Limpiar,
Cebolla cabezona B027 5,55 5,55 5,55 5,55 5,55 , pelar y cortar las diferentes verduras. Agregar en un recipiente con aceite todas
ALXENTOFRENEED ESICHAPO BE FOLLD Tomate, pulpa B103 8,75 8,75 8,75 8,75 8,75 las verduras previamente alistadas, las fajitas y la sal, cocinar hasta que el pollo este listo.
Zanahoria, cruda B110 118 11,8 11,8 118 11,8 Retirar del fuego. Servir.
Aceite de soya D012 4 5 5 5 5
Sal L015 0,5 0,5 05 0,5 0,5
Arroz blanco, crudo A010 30 40 50 60 65 Lavar muy bien el arroz en un recipiente limpio y con agua fria, luego escurrir. Alistar los
_ demas ingredientes (cebolla junca, sal). Limpiar y desinfectar la cebolla junca de acuerdo a lo
Cebolla junca, tallos B029 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5 establecido en el programa de limpieza y desinfeccién implementado en sitio. Poner en una
CEREAL ARROZ BLANCO . - N . :
Aceite de soya D012 2 5 5 5 5 olla aceite y sofreir la cebolla previamente picada. Posteriormente, se adiciona el agua (por
| cada taza de arroz usar dos tazas de agua) y la sal al gusto, al hervir agregar el arroz, dejar
Sal L015 0,5 05 05 05 05 que seque a fuego medio, tapar la olla y esperar 30 minutos aproxi hasta que este
TUBERCULOS - Yuca, cruda P094 775 90 120 135 135 Lave las yucas de acuerdo al procedimiento establecido en sitio, retire la cascara. En un
RAICES - PLATANOS - | DEDITOS DE YUCA FRITOS recipiente con agua potable cocine las yucas hasta tener una consistencia suave, retire del
DERIVADOS DE Aceite de soya D012 4 5 5 5 5 fuego. En un sartén con aceite agreque la yuca en trozos pequefios y déjelos dorar, Servir.
VERDURA FRIA O Lavar y desinfectar los tomates de acuerdo al procedimiento establecido en sitio. Cortar en
CALIENTE LECHUGA EN TIRITAS Lechuga comin BO59 9l 101 116 120 131 rodajas con gotas limén y servir.
FRUTA JUGO DE PINA Pifia, maduro, pulpa Cco72 108,6 108,6 108,6 108,6 108,6 Lavary c la fruta de acuerdo al procedimiento establecido en sitio , pelar, cortar en
AZUCARES Azicar, blanco K003 8 8 8 10 10 trozos y licuar con agua y cantidad d de aztcar establecida , colar. Servir.
NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
\ .
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FIRMA MATRICULA PROFESIONAL
MENU 13 =
P PESOBRUTO
T T, PESO BRUTO (9) NIVEL PE(S?’\?I\?:LTO PESO BRUTO (9) NIVEL
COMPONENTE PREPARACION (ingredientes) CODIGO PRIMERO, CLgJARTO v (9) NIVEL MEDIA Y PREPARACIONES
9 PREESCOLAR(g) SEGUNDO, QUINTO SECUNDARIA CICLO
TERCERO COMPLEMENT
CARNE DE CERDO A LA Carne de cerdo, magra Fo11 55 65 65 65 75 Lavar | d i la sal. Vert 16 lentado d
- avar la came de res, porcionar, agregar la sal. Verter en una sartén precalentado dejar asar
ANV FREIEED PLANCHA Aceite de soya bo12 4 5 5 5 5 a coccion media hasta que ablande. Servir con el utensilio adecuado
Sal L015 0,5 05 05 05 0,5
Pasta alimenticia A072 20 20 50 50 65 POTET A TIETVIT AgUa , UEPETOIETIOs T CAUAU e PAST UE SE Vayar & COCITr (100 por 250
gr pasta ), cuando el agua empiece a hervir agregar la pasta, previamente lavada; dejar cocer
Tomate, pulpa B103 875 875 875 875 8,75 por apr ite 15 minutos. Aparte lavar, desinfectar y picar finamente todas las
CEREAL ESPAGUETI . . N
) verduras a utilizar para el guiso. una vez transcurrido los 15 minutos pasar la pasta por un
Cebolla junca, tallos colador y poner sobre guiso realizado previamente. Dejar cocer por 5 minutos mas,
B029 125 125 125 125 125 i
TUBERCULOS - Platano harton, verde, crudo B092 97 124,0 150,0 200,0 200,0 Lave y desinfecte. Pelar y cortar los platanos en rodajas delgadas. Calentar el aceite en una
RAICES - PLATANOS - | MONEDITAS DE PLATANO sartén limpia a fuego medio por 5 minutos. Agreg:?\r las moneditas de platano, poco a poco
para evitar quemaduras y cocinar hasta que estén doradas por ambos lados. Retirar y
DERIVADOS DE FRITAS : - - P
CEREAL Aceite de soya escurrir para eliminar el exceso de grasa, adicionar la sal al gusto. Servir con el utensilio
D012 4 5 5 5 5 adecuado.
Tomate, pulpa B103 31.2 38.7 437 43,7 53,7 Lavar y desinfectar los vegetales de acuerdo al procedimiento establecido en sitio. Para las
VERDURA FRIA O TOMATE Y ZANAHPORIA verduras que Il.evan cocciénse dgben lavar, I|r.n!J|ar y desinfectar antes de someter a coccion,
CALIENTE Zanahoria, cruda una vez ya realizado el procedimineto de cocciénpicar en cubos, para el caso de la zanahoria;
B110 29,5 354 354 40,4 50,4 mezclar con arvejas .Servir
FRUTA JUGO DE MARACUYA Maracuya, maduro, pulpa 056 200 200 200 200 200 Lavar y desinfectar la fruta qe acuerdo all procedlm\en(p establecido gn sitio , licuar con agua
= — y cantidad d de azlcar establecida , colar. Servir.
AZUCARES Azucar, blanco K003 8 8 8 10 10
NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
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MENU 14

PESO BRUTO PESO BRUTO
) I EEEREL NS ) PESO BRUTO (9) NIVEL PE(z?’fIs;_TO PESO BRUTO (9) NIVEL
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) CODIGO NIVEL PRIMERO, CUARTO Y (9) NIVEL MEDIA Y PREPARACIONES
PREESCOLAR(g) SEGUNDO, QUINTO SECUNDARIA CICLO
TERCERO COMPLEMENT
Carne de pollo, pechuga Lavar la pechuga de pollo, quitarle la piel y deshuesarla. Porcionar. Lavar, desinfectar, pelar y
con piel F085 S5 65 65 65 75 picar el tomate y la cebolla cabezona. En un recipiente con aceite adicione la cebolla
ALIMENTO PROTEICO POLLO SUDADO Cebolla junca, tallos B029 12,5 125 12,5 125 12,5 cabezona , el tomate y la pechuga picada en cuadros y ponga agua hasta tapar el pollo con
Tomate, pulpa B103 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5 sal. Tape la olla y cocine hasta que el pollo este tierno. Sirva caliente con el elemento
sal L015 05 0,5 05 05 05 adecuado.
Arroz blanco, crudo A010 30 40 50 60 65 ] B ] ) ]
Cebola pnca. talos 8029 125 125 125 125 125 Tramene o pmontiny i cebole, soehios con 1 el Enon ecipio verer f
CEREAL ARROZCONRRERICH Pimenton rojo B080 118 118 118 118 11,8 e’ljrroz con los vege;\es, adlc?cnar el agua previamente medida y la sal. Dejz’:r en coccion a
Sal L015 05 05 0.5 05 05 fuego bajo con el recipiente tapado hasta que este blando. Servir con el utensilio adecuado
Aceite de soya D012 2 5 5 5 5
UGS Tl Papa criolla, con cascara, Lave las papas de acuerdo al procedimiento establecido en sitio. Retire residuos visibles de
RAICES - PLATANOS - cruda BO71 50 60 80 100 120 - - : ] -
DERIVADOS DE PAPA CRIOLLA SALADA las papas, poner en un recipiente con aguas a coccion, adicionar saly servir con el utensilio
CEREAL Sal L015 05 05 05 0,5 05 adecuado.
5 " Lavar y desinfectar el tomate de acuerdo al procedimiento establecido en sitio. Cortar en
:RDURA FRIA O CALIEN| TOMATE EN RODAJAS Tomate, pulpa B103 625 75 80 5 102 firitas poner gotas imon y servir.
FEUIA Mora de castila. pupa €061 £6.6 £6.6 56,5 £6.6 £6.6 Lavary la fruta de acuerdo al procedimiento establecido en sitio , pelar, cortar en
AZ,UCARES JUEDEE IR E U=eA= Aziicar, blanco K003 8 8 8 10 10 trozos y licuar con leche y cantidad d de azlcar establecida , colar. Servir.
LACTEOS Leche de vaca, entera G008 13 13 13 13 13
NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNADEZ
o, Lose. dossosod MND 02187
FIRMA Pas MATRICULA PROFESIONAL
PESO BRUTO MENU 15 PESOUBRUTO
) e EREGEL ALNERT® ) PESO BRUTO (g) NIVEL PE;?:I\?;JO PESO BRUTO (g) NIVEL
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) CODIGO NIVEL PRIMERO, CUARTO Y (9) NIVEL MEDIA Y PREPARACIONES
PREESCOLAR(g)| SEGUNDO, QUINTO SECUNDARIA cicLo
TERCERQ COMPI EMENT
Huevo de gallina J004 55 55,5 55,5 55,5 55,5 Alistar los ingredientes. Limpiar y desinfectar los huevos y la cebolla junca y tomate de
Cebolla junca, tallos B029 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5 acuerdo a lo establecido en el programa de limpieza y desinfeccién implementado en sitio.
HUEVO PERICO Tomate, pulpa B103 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5 Picar finamente la cebolla junca y tomate, en una sartén verter aceite para sofreirla, agregar el
sal L015 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 huevo previamente batido en crudo, revolver hasta que seque. Adicionar sal al gusto. Servir
con el utensilio adecuado.
ALIMENTO PROTEICO AZTVK:I:z:;):a 32(1)5 5 152 250 350 55:) ETUMTECIPIENTE TMpio Y TeSTTECIAns TEMOAr S ArVeJas, €N agua POtnie, f TOCTE anterior &
la preparacion, para que se rehidrate la leguminosa. Alistar los ingredientes. Limpiary
ARVEJA GUISADA Ceholla junca, tallos B029 12,5 12,5 125 12,5 12,5 i la cebolla, el tomate, de acuerdo al programa de limpieza y desinfeccion
Tomate, pulpa B103 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5 implementado en sitio. Picar la cebolla, el tomate en cuadritos. Poner todos los ingredientes
en una olla limpia y desinfectada, cubrir con agua potable, agregar sal. Tapar la olla y dejar
sal L015 05 05 05 05 05 acinar ha ':nuy estén hlandas v hien mrign E tirar d |gm %m n irp:lnn oLy .m); iIii\
Arroz blanco, crudo A010 30 40 50 60 65 Lavar muy bien el arroz en un recipiente limpio y con agua fria, luego escurrir. Alistar los
Cebolla junca, tallos B029 125 125 125 125 125 demés ingredientes (cebolla junca, sal). Limpiar y desinfectar la cebolla junca de acuerdo a lo
sal 1015 0.5 05 0,5 0.5 0.5 establecido en el programa de limpieza y desinfeccion implementado en sitio. Poner en una
CEREAL ARROZ BLANCO olla aceite y sofreir la cebolla previamente picada. Posteriormente, se adiciona el agua (por
cada taza de arroz usar dos tazas de agua) y la sal al gusto, al hervir agregar el arroz, dejar
Aceite de soya que seque a fuego medio, tapar la olla y esperar 30 minutos aproximadamente hasta que este
D012 4 5 5 5 5 blando. Servir con el utensilio adecuado.
TUBERCULOS - Pttano hartén, maduro, Lave y desinfecte. Pelar y picar el platano en laminas. Frite las tajadas en suficiente aceite.
RAICES - PLATANOS-|  TAJADA DE MADURO crudo B089 106 137 160 210 210 vey desl - Pelary pi pi inas. e jadas en sulicl e,
DERIVADOS DE Aceite de soya D012 4 5 5 5 5 retire del fuego y serr.
VERDURA FRIA O Tomate, pulpa _ B103 3125 36.2 425 425 515 Lavar y desinfectar eltomate y pepino de acuerdo al procedimiento establecido en sitio.
CALIENTE TEIESITEY FEANS Pepino cohombro, sin Cortar ambos en rodajas con gotas limén y servir.
cascara B077 33,25 38,8 39,9 39.9 48
BRI SUCORECUAT BN Guayaba, maduro, pulpa €031 798 798 798 798 798 Lavary la fruta de acuerdo al procedimiento establecido en sitio , pelar, cortar en
AZ,UCARES LECHE Azlicar, blanco K0os 8 8 8 10 10 trozos y licuar con leche y cantidad d de aziicar establecida , colar. Servir.
LACTEOS LECHE Leche de vaca, entera G008 13 13 13 13 13
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MENU 16

PESUBRUTT
PESO BRUTO
NOMBRE DEL ALIMENTO e (9) NIVEL PE(S)OI\T:\?:JO FESD ERUIE %ZE?)KE\I/_
COMPONENTE PREPARACION " CODIGO NIVEL PRIMERO, ] (9) NIVEL PREPARACIONES
(ngrceiEnies) PREESCOLAR(g)| SEGUNDO CRION SECUNDARIA CIeLo)
9 . QUINTO COMPLEMENT
TERCERO AT
Lenteja T026 7 12 20 30 50
Cebolla junca, tallos B029 12,5 12,5 125 12,5 12,5
Tomate, pulpa B103 125 125 125 125 125 En un recipiente limpio y desinfectado valls‘(ar los |ngfed|en¥es.v\mplar y deslnfectglf la cebvol‘la‘ el
LENTEJA tomate, de acuerdo al programa de limpieza y desinfeccién implementado en sitio. Dividir la
cantidad de cebolla y tomate en dos, utilizar una parte para las lentejas y otra para el guiso de
ALIMENTO PROTEICO Sal la carne. En una olla poner a cocion las lentejas con la cebolla, tomate, sal y abundante aga,
L015 05 05 05 05 05 dejar cocer hasta que las lentehas esten blandas, retirar del fuego. En otro recipiente agregar
Huevo de galina 3004 55 55 55 55 55 aceite y Servir adicionar los huevos crudos previamente batidos y revolver hasta terminar la
coccion, servir
HUEVO TORTILLA .
Aceite de soya
D012 5 5 5 5 5
Arroz blanco, crudo A010 30 40 50 60 65 Lavar muy bien el arroz en un recipiente limpio y con agua fria, luego escurrir. Alistar los
Cebolla junca, tallos B029 12,5 12,5 12,5 125 125 demas ingredientes (cebolla junca, sal). Limpiar y desinfectar la cebolla junca de acuerdo a lo
Sal L015 05 05 05 05 05 establecido en el programa de limpieza y desinfeccidn implementado en sitio. Poner en una
CEREAL ARROZ BLANCO olla aceite y sofreir la cebolla previamente picada. Posteriormente, se adiciona el agua (por
. cada taza de arroz usar dos tazas de agua) y la sal al gusto, al hervir agregar el arroz, dejar
Aceite de soya que seque a fuego medio, tapar la olla y esperar 30 minutos aproximadamente hasta que este
D012 5 5 5 5 5 blando. Servir con el utensilio adecuado.
CES - PLATANOS - DER PLATANO MADURO Platano hartén, maduro, Lavar y desinfectar el platano con cascara, en un recipiente con agua agregar los platanos y
COCIDO crudo B089 106 137 160 210 210 dejar cocinar hasta que tengan una consistencia suave, retirar la cascara o embalaje y servir.
VEK,',J:J,T: :“_m v LECHUGA Lechuga comin B059 91 101 116 120 131 Lavar y desinfectar de acuerdo al procedimiento establecido en sitio. Cortar ambos en
FRUTA limén, pulpa C044 120 120 120 120 120 Lavary la fruta de acuerdo al procedimiento establecido en sitio , exprimir limén
= LIMONADA de panela . y )
AZUCARES Panela K033 8 8 8 10 10 conaguay cantidad d de azticar establecida , colar. Servir.
NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNADEZ
\ \
\ . ) e MND 02187
FIRMA BlaskS, poses = MATRICULA PROFESIONAL
MENU 17
PESO BRUTO PESO BRUTO
e EEECEL ALNETE PESO BRUTO (g) NIVEL PE(S?’\?I\?:LTO PESO BRUTO (9) NIVEL
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) CODIGO NIVEL PRIMERO, CLgJARTO v (9) NIVEL MEDIA Y PREPARACIONES
9 PREESCOLAR(g) SEGUNDO, QUINTO SECUNDARIA CICLO
TERCERO COMPLEMENT
Carne de pollo, pechuga
con piel F085 55 65 65 65 75
Arveija verde, cruda BO19 5 8 25 25 25 Lavar la pechuga de pollo, quitarle la piel y deshuesarla. Porcionar en fajitas. Limpiar,
ALIMENTO PROTEICO ESTOFADO DE POLLO Cebolla cabezona B027 555 5,55 555 555 555 desinfectar, pelar y cortar \as‘ diferentes ve[duras‘ Agregar gn un recipiente con aceite Fodas
las verduras previamente alistadas, las fajitas y la sal, cocinar hasta que el pollo este listo.
Tomate, pulpa B103 8,75 8,75 8,75 8,75 8,75
Retirar del fuego. Servir.
Zanahoria, cruda B110 118 118 118 118 118
Sal L015 05 0,5 05 05 05
Arroz blénco, crudo A010 30 40 50 60 65 Lavar muy bien el arroz en un recipiente limpio y con agua fria, luego escurrir. Alistar los
Cebolla junca, tallos B029 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5 demas ingredientes (aceite y sal). Aparte lavar y picar finamente la cebolla, pelar y lavar la
CEREAL ARROZ CON ZANAHORIA Zanahoria, cruda B110 23,6 236 236 23,6 23,6 zanahoria, por el lado grueso del rallador, rallarla, sofreirlos en el aceite, mezclarlos con el
Aceite de soya D012 5 5 5 5 5 arroz, en una sartén, adicionar el agua previamente medida, dejar en coccién a fuego bajo
sal L015 05 05 05 05 05 con el recipiente tapado hasta que este blando. Servir con el utensilio adecuado.
WA= REANReISS Yuca, cruda Po94 77,5 95 120 135 135 Lave las yucas de acuerdo al procedimiento establecido en sitio, retire la cascara. En un
RAICES - PLATANOS - . . - N N
DERIVADOS DE DEDITOS DE YUCA FRITOS Aceite d recipiente con agua potable cocine las yucas hasta tener una consistencia suave, retire del
CEREAL ceite de soya D012 5 5 5 5 5 fuego. En un sartén con aceite agregue la yuca en trozos pequefios y déjelos dorar, Servir.
a Habichuela, cruda B052 27,7 333 383 38,3 483 Lavar y desinfectar la habichuela y la cebolla de acuerdo al procedimiento establecido en
VERDURA FRIA O )
HABICHUELA GUISADA . sitio. Someter a coccion, una vez ya realizado el procedimineto de coccién picar finamente, en
CALIENTE Cebolla junca, tallos
B029 50 55 55 60 70 un sarten sofreir con cebolla finamente picada y aceite .Servir
FRUTA Mora de castilla, pulpa Co061 66,6 66,6 66,6 66,6 66,6
AZUCARES JUGO DE MORA EN LECHE Azticar, blanco K003 8 8 8 10 10 Lavar y desinfectar la fruta de acuerdo al procedimiento establecido en sitio , limpiar las
- moras, y licuar con leche y cantidad d de azicar establecida , colar. Servir.
LACTEOS Leche de vaca, entera G008 13 13 13 13 13
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MENU 18

PESO BRUTO PESO BRUTO
(N EEEEE. ALLETE PESO BRUTO () NIVEL P'E(S())’\?ISEJO PESO BRUTO (g) NIVEL
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) CODIGO NIVEL PRIMERO, CSARTO v (9) NIVEL MEDIA Y PREPARACIONES
9 PREESCOLAR(g)| SEGUNDO, QUINTO SECUNDARIA cicLo
TERCERQ COMPI EMENT
Huevo de gallina J0o4 55 55,5 55,5 55,5 55,5 Alistar los ingredientes. Limpiar y desinfectar los huevos y la cebolla junca de acuerdo a lo
Sal LO15 05 0,5 05 05 05 establecido en el programa de limpieza y desinfeccién implementado en sitio. Picar finamente
HUEVO REVUELTO la cebolla junca y en una sartén verter aceite para sofreirla, agregar el huevo previamente
Aceite de soya batido en crudo, revolver hasta que seque. Adicionar sal al gusto. Servir con el utensilio
D012 2 5 5 5 5 adecuado.
ALIMENTO PROTEICO Frijol cargamanto Toil 7 12 20 30 50 Enun Tecipiente mpio y Heslnieﬁ}aao r‘en:ojar B Trijol, enraguaI poFaBe‘ & noche anterior a
Cebola junca, tallos 5029 125 125 125 125 125 preparacién, para que se rehidrate la leguminosa. Alistar los ingredientes. Limpiar y
FRIJOL T y " 5103 125 125 125 125 125 la cebolla, el tomate, de acuerdo al programa de limpieza y desinfeccion
omate, pulpa . . - . . implementado en sitio. Picar la cebolla, el tomate en cuadritos. Poner todos los ingredientes
sal en una olla limpia y desinfectada, cubrir con agua potable, agregar sal. Tapar la olla y dejar
L015 05 05 05 05 05 cocinar hasta que estén blandos v bien cocidos. refirar del fueao. Servir con el utensilio
Arroz blanco, crudo A010 30 40 50 60 65 Lavar muy bien el arroz en un recipiente limpio y con agua fria, luego escurrir. Alistar los
Cebolla junca, tallos B029 125 125 12,5 125 125 demas ingredientes (cebolla junca, sal). Limpiar y desinfectar la cebolla junca de acuerdo a lo
Sal L015 05 05 05 05 05 establecido en el programa de limpieza y desinfeccién implementado en sitio. Poner en una
CEREAL ARROZ BLANCO olla aceite y sofreir la cebolla previamente picada. Posteriormente, se adiciona el agua (por
cada taza de arroz usar dos tazas de agua) y la sal al gusto, al hervir agregar el arroz, dejar
Aceite de soya que seque a fuego medio, tapar la olla y esperar 30 minutos aproximadamente hasta que este
D012 4 5 5 5 5 blando. Servir con el utensilio adecuado
TUBERCULOS - Platano hartén, verde, crudo B092 97 120,0 130,0 160,0 180,0 Lave y desinfecte. Pelar y picar el platano verde en cubos. Frite los cubos en suficiente
RAICES - PLATANOS - aceite, sin dejar que doren, retirar del fuego, dejar enfriar un poco, y aplastar el cubo formando
PATACONES e
DERIVADOS DE Aceite de soya un patacon; llevar nuevamente al aceite caliente dejar fritar hasta que doren, retirar del fuego,
CEREAL DO12 4 5 5 5 5 escurrir, espolvorear sal y servir con el utensilio adecuado.
B Lechuga comdn B059 54,6 72,8 72,8 72,8 778 Lavar y desinfectar los vegetales de acuerdo al procedimiento establecido en sitio.Para las
VERDURA FRIA O LECHUGA Y ZANAHORIA vevd‘uras que se serviran en preparaciones fresc§s, picar cada uno por separado; lechuga en
CALIENTE Zanahoria, cruda tiritas y zanahoria previamente pelada rallar, realizar las respectivas mezclas aderezar con
B110 23,6 23,6 28,6 33,6 48,6 gotas limén y servir.
FRUTA TEDEEER Pifia, maduro, pulpa Co72 1086 108,6 108,6 108,6 108,6 Lavar y desinfectar la fruta de acuerdo al procedimiento establecido en sitio , pelar, cortar en
AZUCARES Azlcar, blanco K003 8 8 8 10 10 trozos y licuar con agua y cantidad d de aztcar establecida , colar. Servir.
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MENU 19
PESO BRUTO PESO BRUTO
e EEECEL ALNETE PESO BRUTO (g) NIVEL PE(S(;’\?IS:LTO PESO BRUTO (9) NIVEL
COMPONENTE PREPARACION (ingredientes) CODIGO PRIMERO, CLgJARTO v (9) NIVEL MEDIA Y PREPARACIONES
9 PREESCOLAR(g) SEGUNDO, QUINTO SECUNDARIA CICLO
TERCERO COMPLEMENT
Carne de res, magra F099 55 65 65 65 75 Lavar la carne de res, quitarle la piel y deshuesarla. Porcionar. Lavar, desinfectar, pelar y
Cebolla junca, tallos B029 125 125 125 125 125 picar el tomate y la cebolla cabezona. En un recipiente con aceite adicione la cebolla
ALIMENTO PROTEICO | CARNE DE RES GUISADA Tomate, pulpa B103 125 125 125 125 125 cabezona y el tomate, sofria haciendo un guiso. Agregue‘ la pechuga picada en cuaqros y
ponga agua hasta tapar el pollo con sal. Tape la olla y cocine hasta que el pollo este tierno.
Sal L015 05 0,5 05 05 0,5 Sirva caliente con el elemento adecuado.
Arroz blanco, crudo A010 30 40 50 60 65 Lavar muy bien el arroz en un recipiente limpio y con agua fria, luego escurrir. Aparte lavar la
Cebolla junca, tallos B029 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5 cebolla y espinaca, picar finamente la cebolla, y licuar la espinaca con el agua que se vaya a
CEREAL ARROZ VERDE Sal L015 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 utilizar para la preparacion del arroz, sin (am\;ar,En un ;arten sofreir con el aceite la cgbolla.
Aceite de soya D012 4 5 5 5 5 verter el arroz y adicionar el agua con la espinaca previamente medida con la sal. Dejar en
coccién a fuego medio hasta que hierva, cuando empiece a secar baje el fuego, tapar hasta
Espinaca, cruda B044 66,8 66,8 66,8 66,8 66,8 que este blando. Servir con el utensilio adecuado
Papa comun, sin cascara,
cruda B065 66 76 82 120 140
TUBERCULOS - Cebolla junca, tallos B029 12,5 12,5 125 12,5 12,5 desinf . ol ’ . onh
RAICES - PLATANOS - Tomate, pulpa B103 125 125 125 125 125 Lave y desinfecte las papas, tomate y ceblla. Pelar y cortar las papas, poner a coccion asta
PAPA SUDADA que ablanden. Picar finamente la cebolla y tomate, hacer un sofrito y una vez esten las papas
RERNADOSDE rebosar en el guiso; servir,
CEREAL ) guiso; :
Aceite de soya
D012 4 5 5 5 5
B103
:RDURA FRIA O CALIEN| TOMATE Y PEPINO Tomate, pulpa 31,2 38 43 42,5 52,5 Lavar y desinfectar los tomates de acuerdo al procedimiento establecido en sitio. Cortar en
B . . rodajas con gotas limén y servir.
Pepino cohombro, sin
cascara B077 33,2 40 40 44,9 54,9
FRUTA Mango tommy, maduro,
JUGO DE MANGO EN LECHE pulpa C052 92,28 92,28 92,28 92,28 92,28 Lavar y desinfectar la fruta de acuerdo al procedimiento establecido en sitio , pelar, cortar en
AZUCARES Azlcar, blanco K003 8 8 8 10 10 trozos y licuar con leche y cantidad d de azicar establecida , colar. Servir.
LACTEOS Leche de vaca, entera G008 13 13 13 13 13
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MENU 20

NOMBRE DEL ALIMENTO SESOIBRO PESONBI\’jéJI:rO PESOI\ﬁ\?éJI:rO SESCERIO) PESOI\?I\?;JO
COMPONENTE PREPARACION " CODIGO NIVEL @ @ (g) NIVEL @ PREPARACIONES
(Ingredientes) PREESCOLAR(g) PRIMERO, CUARTO Y SECUNDARIA MEDIA'Y
d SEGUNDO QUINTO CICLO
SARNE UECERDUATA Carne de cerdo, magra FO11 55 65 65 65 75 i i
ALIMENTO PROTEICO Sal 015 05 05 05 05 05 Lavar la carne, pormona( y adobar con ajo, cebolla y sal. Calentar la p\anchg o la sartén,
- - agregar el aceite y asar la carne (res/cerdo) por lado y lado. Servir.
Aceite de soya D012 4 5 5 5 5
Pasta alimenticia A072 30 40 50 60 65
Poner a hervir agua , dependiendo la cantidad de pasta que se vaya a cocinar (1 litro por 250
gr pasta ), cuando el agua empiece a hervir agregar la pasta, previamente lavada; dejar cocer
B103 N . " o
CEREAL ESPAGUET! por aproximadamente 15 minutos. Aparte lavar, desinfectar y picar finamente todas las
Tomate, pulpa 8,75 8,75 8,75 8,75 8,75 verduras a utilizar para el guiso. una vez transcurrido los 15 minutos pasar la pasta por un
Sal L015 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 colador y poner sobre guiso realizado previamente. Dejar cocer por 5 minutos mas,
salpimentar. Servir
Cebolla junca, tallos B029 12,5 12,5 125 12,5 12,5
TUBERCUCUS ™ P — - —
BB TGS Papa comun, sin cascara, Lave las papas de acuerdo al procedimiento establecido en sitio. Corte las papas, en un
DERIVADOS DE PAPA A LA FRANCESA cruda B065 77,5 95 120 147 157 recipiente con aceite agregar las papas y retirar cuando estén doradas, adicionar sal y servir
cEDEAL Aceite de soya D012 5 5 5 5 5 con el utensilio adecuado.
VERDURA FRIA O Lavar y desinfectar la lechuga de acuerdo al procedimiento establecido en sitio. Cortar en
CALIENTE WA EN e Tomate, pulpa B103 62,5 75 80 85 105 tiritas poner gotas limén y servir.
FRUTA Guayaba, maduro, pulpa €031 79.8 79.8 798 79.8 79.8
AZUCARES JUGO DE GUAYABA EN yAzucar hlancop P K003 8 8 s 0 0 Lavary c la fruta de acuerdo al procedimiento establecido en sitio , pelar, cortar en
LECHE - trozos y licuar en leche y cantidad d de azticar establecida , colar. Servir.
LACTEOS Leche de vaca, entera G008 13 13 13 13 13
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