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GRUPO ETNICO ;

Programa o Proyecto: Programa de Primera Infancia
Sub-Proyecto: Centro de Desarrollo Integral
Nombre EAS: Alcaldia Distrital de Barranquilla

Indigena ___ {étnia )

G3 MR QUILA | Sor aanmancusa

T AMNLOWT

07/02/2017

@ ® €

Afro Raizal___ ROM ___ Sin pertenencia Etnica GRUPO DE EDAD: 1 a 5 afios 11 meses
SEMANA No. 1
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
REFRIGERIO REFORZADO

COLADA DE BIENESTARINA

COLADA DE BIENESTARINA

SORBETE DE GUAYABA

COLADA DE BIENESTARINA

COLADA DE BIENESTARINA

CARNE MOLIDA TIPO

T TORTILLA DE HUEVO ey HUEVO PERICO CAMPSE‘:‘»TNngI?:CEIEI gze_;ngATE
CAMPESINO RLNGEGUESD BOLLO DE MAIZ BLANGO CON GUINEO VERDE CON e
BIENESTARINA MANTEQUILLA
PAPAYA BANANO MANGO MADURO MELON MANDARINA
ALMUERZO
SOPA DE VERDURAS CON SOPA DE VERDURAS CON
BIENESTARINA BIENESTARINA
CROQUETAS DE ATUN CON CARNE EN JULIANAS CON
HIGADO EN BISTECK PECHUGA GUISADA ety ik i CERDO ASADO
ARROZ DE AHUYAWA PASTAS TIPO TORNILLO ARROZ DE ZANAHORIA ARROZ CON AJO ZARAGOZAS GUISADAS
TAJADAS DE GUINEO VERDE PAPA CHIP PLATANO PICARO PAPA A LA FRANCESA ARROZ BLANCO
ENSALADA DE
ENSALDAIDE S NAHORIAN TOMATE EN RODAJAS ENSALADA PEPINO CON  |p\1c01 ADA DE PEPINO Y TOMATE |REMOLACHA PAPA Y ZANAHORIA
TOMATE PIMENTON ROJO PR

JUGO DE MARACUYA

JUGO DE MORA

JUGO DE TOMATE DE ARBOL

JUGO DE GUAYABA

JUGO DE PATILLA

REFRIGERIO DE LA TARDE

BANANO MANDARINA BANANO MANGO MADURO
LECHE ENTERA DE VACA COLADA DE BIENESTARINA | CATIDO DE PAPAYA CON LECHE YOGURT ARROZ DE LECHE CON
HOJUELAS DE MAIZ GALLETAS DUCALES TORTA GALLETA TIPO LECHE BIENESTARINA

TP. OS 3%‘

Lo Voload BV

utricionista Distrito de Barranquifla

Nutricionista Dietista ICBF
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Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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Sub-Proyecto: Centro de Desarroilo integral @ BARRANQUILLA | So sanmanguita @ % 2
Nombre EAS: Alcaldia Distrital de Barranquilla oot - '
Indigena ____ (étnia )
GRUPO ETNICO : . . .y .
Afro Raizal ___ ROM___ Sin pertenencla Ethica GRUPO DE EDAD: 1 a 5 afios 11 meses
SEMANA No. 2
LUNES | MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
REFRIGERIO REFORZADO
COLADA DE BIENESTARINA COLADA DE BIENESTARINA COLADA DE BIENESTARINA SORBETCEUE:\E,:S:"ATE i COLADA DE BIENESTARINA
HUEVO PERICO QUESO CAMPESINO QUESO CAMPESINO TORTILLA DE HUEVO
PURE DE GUINEO VERDE CON
PAPA COCIDA AREPAS DE HARINA DE TRIGO HAMBURGUESA DE POLLO AREPA DE MAIZ DULCE CON TOMATE Y CEBOLLA (CABEZA DE
FRITA BIENESTARINA GATO)
PINA BANANO MANDARINA PAPAYA MELON
ALMUERZO
CARNE MOLIDA TIPO SOPA DE VERDURAS CON CREMA DE AHUYAMA CON
HAMBURGUESA BIENESTARINA BIENESTARINA
LENTEJAS GUISADAS PECHUGA DE POLLO GUISADO HIGADO EN BISTEK CARNE GOULASH CERDO GUISADO
ARROZ BLANCO ARROZ CON AJO ARROZ DE BLANCO PASTAS ESPAGUETTIS ARROZ DE PIMENTON
TAJADA DE PLATANO MADURO PAPA AL CILANTRO PAPA CHIP PAPA A LA FRANCESA
ENSALADA PEPINO, TOMATE Y ENSALADA REPOLLO Y ENSALADA DE HABICHUELA, ENSALADA DE PEPINO CON ENSALDA DE ZANAHORIA Y
ZANAHORIA ZANAHORIA ZANAHORIA, PAPA Y MAYONESA TOMATE TOMATE
JUGO DE TOMATE DE ARBOL JUGO DE MARACUYA JUGO DE MELON JUGO DE TOMATE DE ARBOL JUGO DE LULO
oy REFRIGERIO DE LA TARDE ot
MANGO MADURO NARANJA BANANO MELON MANGO MADURO
COLADA DE BIENESTARINA COLADA AVENA EN HOJUELAS QUESO CAMPESINO LECHE ENTERA DE VACA COLADA DE BIENESTARINA
PAN DE BOCADILLO CON BIENESTARINA GALLETA DE SODA GALLETA TIPQ ILECHE GALLETAS DUCALES
utrlclonlsta Distrito de Barranqullla Nutricionista Dietis%CBF
T.P. 053?(' T.P. 416
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Programa o Proyecto: Programa de Primera Infancia
Sub-Proyecto: Centro de Desarrollo Integral
Nombre EAS: Alcaldia Distrital de Barranquilla

indigena __ (étnia )
GRUPO ETNICO :

% ALCALDIA DE

(5 BARRANGUILLA | Soy sammangunaa @ {1 ﬁ‘\ @

NI 85002008 1

Afro Raizal ___ ROM ___ Sin pertenencia Etnica GRUPO DE EDAD: 1 a 5 afios 11 meses
SEMANA No. 3
LUNES | MARTES | MIERCOLES | JUEVES VIERNES
REFRIGERIO REFORZADO
COLADA DE BIENESTARINA COLADA BIENESTARINA SORBETE DE BANANO COLADA DE BIENESTARINA COLADA DE BIENESTARINA
QUESO CAMPESINO M EURGUE e e DECARNE QUESO CAMPESINO HUEVOS EN TORTILLA CON
PLATANO AMARILLC COCIDO BOLLO DE MAIZ CON EMPANADAS DE QUESO
CON MANTEQUILLA MOLIDA, LECHUGA Y TOMATE BIENESTARINA PAN DE MANTEQUILLA
MELON MANDARINA NARANJA BANANO PINA
ALMUERZO
SOPA DE VERDURAS CON SOPA DE VERDURAS CON

BIENESTARINA

PECHUGA A LA PLANCHA

BIENESTARINA

CROQUETAS DE ATUN CON CARNE MOLIDA TIPO
CARNE GUISADA R o LeGURsA ZARAGOZAS GUISADAS HIGADO EN BISTECK
ARROZ CON FIDEO ARROZ DE CEBOLLA PASTAS TIPO CONGHITAS ARROZ BLANCO ARROZ VERDE
TAJADAS DE GUINEO VERDE PAPA CHIP TAJADAS DE PLATANO PAPA A LA FRANCESA
ENSALADA DE PAPA,
ENSALADA PEPINO CON TOMATE| REMOLACHA, ZANAHORIA Y TOMATE EN RODAJAS SIS B A D A REROLLON
TOMATE ZANAHORIA
MAYONESA
JUGO DE GUAYABA JUGO DE PINA JUGO DE MORA JUGO DE TOMATE DE ARBOL JUGO DE LULO
REFRIGERIO DE LA TARDE
BANAND MANGO MADURO PAPAVA MANDARINA
O O YOGURT COLADA DE BIENESTARINA ARROZ DE LECHE CON LECHE ENTERA DE VACA
GALLETA DUCALES HOJUELAS DE MAIZ PAN DE QUESO BIENESTARINA GALLETA WAFER

Y

trlclonlsta Distrito de Barranquilla

Nutricionista Dietista ICBF

TP. 0396 . 04165

Antes de imptimir este documento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera comeo COPIA NO CONTROLADA.
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Programa o Proyecto: Programa de Primera Infancia
ALCALDIA DE = [
Sub-Proyecto: Centro de Desarrollo Integral @ RRANQUILLA / So nammanounsa @ & =
Nombre EAS: Alcaldia Distrital de Barranquilla e
Indigena ___ (étnia )
GRUPO ETNICO : . Sin pertenencia Etnica )
Afro Raizal __ ROM ___ GRUPO DE EDAD: 1 a 5 aiios 11 meses
SEMANA No. 4
LUNES MARTES | MIERCOLES JUEVES VIERNES

REFRIGERIO REFORZADO

SORBETE DE GUAYABA

COLADA DE BIENESTRARINA

COLADA DE BIENESTARINA

COLADA DE BIENESTARINA

SORBETE DE BANANO CON

QUESO CAMPESINO HUEVO PERICO QUESO CAMPESINO CERDO ASADO QUESO CAMPESINOD
AREPA ASADA DE MAIZ CON PAPA CRIOLLA CON AREFAS DE HARINA DE TRIGO GUINEO VERDE CON
BIENESTARINA MANTEQUILLA FRITA el ol = al U el MANTEQUILLA
NARANJA PAPAYA WMANZANA MANGO MADURO MANDARINA
ALMUERZO
CREMA DE VERDURAS CON SOPA DE VERDURAS CON
BIENESTARINA BIENESTARINA
ALBONDIGA DE CARNE MOLIDA
e e PECHUGA DE POLLO GUISADO HIGADO EN BISTECK CARNE EN BISTECK PECHUGA A LA PLANCHA
ARROZ DE AHUYAMA PASTAS ESPAGUETTIS ARROZ PIMENTON ARROZ BLANCO FRIJOL BLANCO GUISADO
YUCA FRITA PAPA CHIP BANANO EN PORCION PAPA FRANCESA ARROZ BLANCO
ENSALADA DE PAPA, ENSALADA DE PAPA,
ENSALDAT%EMiA.I.“éAHOR'A L ENSALADA VERDE ZANAHORIA, HABICHUELA Y  |ENSALADA DE PEPINO Y TOMATE| REMOLAGHA, ZANAHORIA Y
MAYONESA MAYONESA

JUGO DE TOMATE DE ARBOL

JUGO DE PATILLA

AGUA DE PANELA CON LIMON

JUGO DE GUAYABA

JUGO DE MORA

REFRIGERIO DE LA TARDE

MANDARINA BANAND ~—WELON —BANANG
YOGURT QUESO CAMPESINO COLADA DE MAIZENA CON | BATIDO DE PAPAYA CON LECHE —=mi o ENA EN HOJUELAS
GALLETA TIPO LECHE GALLETA DE SODA BIENESTARINA TORTA CON BIENESTARINA

b, b Tl

/

Nuftricionista Distrito de Barranquilla

TP 65326

0.7

Nuf:rlclomsta Dletlsta ICBF

Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
Cuatquier copla impresa de este dofumento se coneldera como COPIANO CONTROLADA.
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Programa o Proyecto: Programa de Primera Infancia A
LCAIOfA Q) €
Sub-Proyecto: Centro de Desarrotlo Integral @&&%ﬁhu’m , SHjARARGURLR @ & J
NI B0 K -1

Indigena ___ (étnia )

GRUPO ETNICO :

Nombre EAS: Alcaldia Distrital de Barranquilla

Sin pertenencia Etnica

GRUPO DE EDAD: 1 a § afios 11 meses

Afro Raizal ___
SEMANA No. 5
LUNES | MARTES MIERCOLES [ JUEVES | VIERNES
REFRIGERIO REFORZADO

COLADA DE BIENESTARINA
QUESO CAMPESINO

AREPAS DE HARINA DE TRIGO
NARANJA

ALMUERZO

SOPA DE VERDURAS CON
BIENESTARINA

PECHUGA DE POLLO GUISADO

ARROZ CON AJO

TAJADA DE PLATANO MADURO
ENSALADA REPOLLO Y

ZANAHORIA
JUGO DE LULO

REFRIGERIO DE LA TARDE

BATIDO DE PAPAYA CON LECHE

GALLETA DUCALES

tricionista Distrito de Barranquilla

T.P. 05:3?6

s

utricionista Dietista ICBF

e, 04465

Antes de imprimir este documento. .. piense en el medio ambiente!
Cuslquier copia impresa de esie documento sa considera coma COPIA NO CONTROLADA.
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ChisHioackn de k Infonracion

Pibiaa
Frograma PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA
o Proyecto: Al Y
Sub-Proyecto: CENTROGE DESARROLLG INTEGRAL ¢ a%ﬁhugm l Sey BANRANQURLA @ (&) =
Nombra EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANQUILLA _—
l‘tﬂ'ﬂ ) R |
GRUPOETHICO:
$In pertenencia Emica__ GRUPO DE EDAD : 1 -3 ANDS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ARO
e
MENU N° 1
coniso PESD BAUTD |PESO NETO 2 Wmumm SOSTD,
TS DE covna B Teaz |, MEREDENTES sroce | groce |Cabrms | Fromnas Graa Camboh. Via | Cakm | e Tne Todo | KOMPRY | meopa | FORGION
' ' 9 ER ma mg my ma gocc 3 3
100,00 100 54 a2 az a2 [ 120 03 0 62 900 000 4222
[GRLADA DR BIELESTARBA 750 i5 F1i T578| T2 [RE] 24,975 80 07878 0.7878 ‘ﬁ 500 [ 0.0
250 25 592s| [ T Z 47| [ 0 0 ni 0 1000 3000 15
REFRIGERID 2000 20 528 378 a [} 174 1172 608 [ x| 1000 20000] 4000
e I ——— 1500 15 54,75 1,365 0555 11,085 o 21| 0405 o [ 1000 3000 450
1,00 i [ T [ [ 0 [ 000 080) A
500 5 o 1 [0 [ [ [ 500) 7000 388
PAPAYA 103,00 72 21,89 [ Dﬂ;;ﬂ L} 169,435 17,304 02163 02183 38 1000 3000 3090
7,50 78 Fii TE7E [k 4 24978 0, 0,7878 0,7875 [ 900 0 0,0
10,00 ] (X ] o3| [ [KE] 0,048] [} [ 7000 7500 250
1 [Mernme Cmii s g0 ax 28) 028 ane D.:_nnz_l 221 160|  ooies 0 0 1000 w00 200
150 [Cilaniro, hoias 00 18 0,836] 007 o007 [} 7.02] 4,68 0,1332] 0 [ 1000 8000 180
153 ICebolla junce, taks 00 2 056 G034 [ o1 0] 07 001 [ 0| 1000 3000 150
134 lako, pide 00 2 03] Ga14] — 0 008 0 084 0,008 0.004] G24 1000, 2600 10
SOPA DE VERDURAS CON 218 |p =0 2 04 'g'%_l 0007 TDo78 04 0,22 0014 0 1000, 3000 7
BIENESTARINA 128 50 1425 182375 0 G4t 50285 057] 0018525 [ [ 1000 11000 16
188 mr'"':"“‘“‘"" 2,50 z 248 0.04 0,008 0,552 0 018 0,048 0 0 1000, 1800, 48
Papa comin, con
W [t 200 H 117 0,038 0002 0386 o 14 0o g [ 1000, 2500) 50
zap | |FHSn0 henan, vaeds, 228 14028 231075 00135 o) 082828 158025 0,117| 0g07A2S 0 0585 1000| 2500 58
7000__|sal 100 1 q [} [ [ [ [ 0] [] 1000 1080} T
510 rigedo de res 30,00 a0 ¥ 18 X a09a8 38 74 ﬂ 1000 T3500] Ha0
ALMUERZDY 244 |Tomale, puipa (i) A G452 ] q 528 71888 0072 1 1000 3000 1
150 00 a5 L] | ¥ o] 288 06,0315 [ 1000 ‘2500 1
HIGADO EN BISTECK 374 |Aceite_de soya 00 | o} 0 0 0| 800 7000, 156
128 |Ap 50 1425 0.00] 1| 041 00285 057 oo18825 [ 1000 11000} 165
L] 2000 _[sal 00 m?'l g [ [ [ 1000) 1080) 11
11 banco_endo 15,00 8 T ] REEL| 1 185 [XF] 0275 758] 1000) 3600} 585
124 [USes Gokidma, iy o 1428 00145] Dml 0,133 5521 D225  DDOYETS 0 0 1000 2000/ 50
ARROZ DE AHUYAMA ciscara, crda i b : 3 4
200 F1 s_' [ [ 0 0| [ 500 7500 158
100 1 [ [ [ 0] [ 000, 1080) K]
TAJADAS DE GUINED 31,90 75,04 ) 002504 | 5008 1282 010018 0] [ 1000 3000} 938
VERDE 300 3 3 | [ [ 0 1) 500 7000} 233
2400 204 L] [ 7T 428 5508 Goa1s Goats [X) 000 2500} 600
ENSALADA I ZANAHDRIA 75,00 20 == 1 002 [ 22 91 [E] 0 [ 1000 3000 750
¥ TOMATE 200 ) ) [0 [ 1000 3500 70
2000 100 [l [1] 1000] 1080) 11
333 80,00 a0 [ [¥] [L) % E) [ [ 1000 4500 3600
O DR AN 688 ixcer, blanco 3,00 7 [ 2075 0 [} 1000 3000 60
REFRIGERI DE LA |BANANOD 271 |sarere pacifico 154,00 100,1 TAaT [{HCH pLFFL] 08| 6,006 04004, [ 1000 3300] 5082
SARDE 632 |Lache de vaca, enter, 100,00 100 33 33 17 95 120 03 0 52 7000 3600 3600
55 [ronsis de iz 15,00 18 1 i) T27E] 0] 165 0105 [ of 1000 12000 1800
o 717194 28,4 26,0 108,1 | 48334 648,8 7.8 2,7 230,7
APORTE DE LA MINUTA PATRO 280 26,0 99,0 |
TH: 943.0 4870 8,0 3.0 188,
AMDR para macrenulienies [LI/ LS) 186] 372 248] 331 e3i] 121 y o COSTOALMENTOS DEL |4 5748
WEN S il
AENFARAEL GRUPODEEDAD (1aahos| 1003 | 266 | 532 | 384 | avz | 432 | 4p27 [ULCG00 LUL=2500 | UL=40 | UL=7 1UL= 1500
3000 7000 110 3.0 1000,0
5 733% | 106,6% g~§3.3% | 73.0% | 55.2% [ 81.3% | e20% | 18111% | oz27% | evaw | e12% | 23.1%

Nutricionista Dastrito de Barranguilla

“ossal

o irondd o Ao

[THIS)]

Antes de prmir ste documento  plense en ol medio ambiente?

Fecha de alabarackin: Marzo de 2028

DE ACUEADS A LA POLITICA DE TRATAMENTO BE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012
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Clasificacidn de la informaeion

Poblica

Prograena PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA _
o Proyecto: ALCAL o P ’c:
Sub-Proyecto: CENTRO DE DESARROLLQ INTEGRAL T BWQUILU\ I Soq BARRAMOUILLA # ) @
Nombre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANQUILLA e v _—
{étnla 1]
GRUPO ETNICO : -
Sin pertenentla Etnica GRUPC DE EDAD : 1-3 ANOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ANO
MENU N° 2
PESO g URTOAD OE cos1o
cOnIGo PESO BRUTO MEDIDA  |UNIDAD DE
[IEREDDECOMEL PREPARACIGN TCAC INCREINENTES aroce NETO [ Calorias Proteinas Grasa Carboh. Vit A Calcio Hierro Zinc Sedio | (cOMPRA) | MEDIDA | TORCION
o '] | q ER gocc 3 3
Leche de vaca, entera,
e GLAGA 832 | izada 100,00 100 32 32 32 25 120 0.3 0 52 1000 3800 360.0
BIENESTARINA | 863 |Bienestaring Mis ® 7,50 18 Fii 1,575 0,225 4,725 24,975 60 0,7875. 0,7875 4,95 900! ) 0.0
[ 1 5,00 [ 19,85 0 ] 495 0 _01 0 0 0 1000 3000 15,0
REFRIGERIO 675 |Huevo de galling 56,00 60,4 75,0 6,35 [XI] 035 80,208 26,712] 08568 0,7056 67,2 56 500 500,0
REFORZADO TORTILLA DE HUEVD [Sal 1,00 1 0 | 0 0 of 0 0 0 1000 1080 11
385 | Mantequilla, sin sal 3,00 3 22,44 0,036 2,468 0,027 35,1 0,66 0,008 0 [1] 500 3000] 18,0
79 Pan de queso 15,00 15 43, 1,56 1,05 687 03 321 0.3 0 El 35
AR i iy 108,00 702 75,194 077 0,14 17,60 63,18 4212| 02808 0 0 1000
527 |Came de polio 54,00 432 71,28 8,0424 30744 1] [ 4,752 0,3024 0,3456 34,02 1000
251 N 2.50 2,125 0,78625 0, 515 14,875 057375 0,0085 0,0085 0875 1000
150 |Cebolla cabezona 5,00 4.5 1,485 0,083 04 2,88 0 0 1000
PECHUGA GLISADA 218 Pimentdn verde 6,00 4.8 0,86 00432 ,004, 0,528 0 0 1000
215 [Pimentdn rojo 6,00 51 1,632 0,0069 15 12,087 0 0 1000
120 |Ajo 1,50 1,425 192375 0,06 0,57 1000
2000 1,00 1 0 0 0 0 0 1000
91 Pasta alimenticia 15,00 15 631 1,76 0,08 3,15 0 0 1000
244 |Tomate, pulpa 6,00 48 0,864 00432 o,cmgl 21,888 0 0 1000
150 |Cebolia cabezona 5,00 45 1,485 0,063 0,0045 2,88 [ 0 1000
ALMUERZO PASTAS TIPO TORNILLO T [ e % = o > — A i Fo
126 JAio 1,50 1,425 192375 0,08 0] 0,5 0 0 1000
2000__|sal 1,00 1 0 0 ] 0 0 1000
101 n 35 00 35 30, 0,005 0.035 24, 0 0 1000
faeaCHIG 374 |Acelie, de sove 4.00 4 3% 0 4 0 [ 500)
244 |Tomate, pulpa 50,00 40 7 0,36 0,04 182, 0 0 1000
TOMATE EN RODAJAS 320 [Limén, pulpa 2,00 1 0.4 0,003 0,003 0 0 1000
2000 __|Sel 00 1 0 0 0 0 1000
R 339 I 44 50 40,05 262315 04 0,04 16,821 0,68085 1] 0 1000
400 DE M 688 Azicar, blanco 5,00 [ 19,85 1] 0 A 0 D_I 0 0 [ 1000
[MANDARINA 327 o 143,00 1001 50,05 0.6009 0.1001 11,4114 16,016 35035 0,300 02002 2,86 1000
632 [Leche de vaca, entera, 100,00 100 54 32 32 32 [ 120 0, 0 52 1000
R O LA A A 863 [Blenestarina Mis ® 750 75 27 575 0225 4725|4075 60| 0787 07875, W05 00
688 |Azucar, blanco 5,00 5 19,85 0 0 485 0 o] 0 jl 0 1000
GALLETA DUCALES 33 |Galleta_dulce 15,00 15 nesl 0,06 1935 11,625 0 ¥ 063 0,108 1008 ﬂ 1500 17331
APORTE TOTAL DEL MENU| 808,0 32,7 28,2 116,2 548,7 738,0 6,9 2,9 328,7
28,0 26, 99,0
ARORTE DELA MINUTAPATRON| 740 " .0 d 649,0 487,0 60 30 188,0
AMDR para macronuirientes (LI / LS) 186| 37,2 248| 331 931 121,0 COSTO ALIMENTOS DEL 370888
UL= 600 |UL=2500 | UL=40 [ UL=7 [UL= 1500 MENU $ '
RIEN PARA Et GRUPO DE EDAD (14 3 ailos| 1063 26,8 532 | 354 | 41,2 | 1328 | 1727
300,0 T00,0 11,0 3,0 1000,0
% CUBRIMIENTO DEL MENU| 76,0% | 122,9% | 61,5% | 79,6% | 59,7% | B7,4% | 67,3% | 182,9% 105,4% 62,5% 98,0% 32,9%

w.osz% -

s Gl 0!

istrite do Bar

W)

L
TP,

Nutricionlsta Dietista ICHF

04165

Fecha dé elaboracién: Marzo de 2020

LOB DATOS PROPORCIONADOS SERAN TRATADCS DE ACUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL FCBF Y A LA LEY 1581 DE 2012

Ankes de imphmir este documente . piense en ¢l medic ambiente!
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14032019

Cleelficacidnda b Irformaciin.
Faiica

Programa PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA -
o Proyecto: ALCALDIA {4
Sub-Proyetto: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL ! MRRA.&‘QUM.A l Sq BARRANQURLA =
Nombre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE PARRANQUILLA — 3 e
{étnia )
UEC STRCO: 8in pertenencla Etnica GRUPO DE EDAD : 1.3 ARGS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ANO
MENU N° 3
coogo PESO BRUTO [PESO NEYE s
TIEMPO DE COMDA BREPARACION ot NGREDENIES iy il = o
ma mg
a3z |Leche de vaca, enlera. 10000 e o =
SORDETE DE GUAYABA [—— o =R s 5
7] 500 [ 0 0
00 20 0018, 12,004
6,00 ag "E! ul
00 Y3 0 0
CARNE TPQ w ! & 3
00 48 0 aj
REFORZADG 50 742 2 5
00 1 0 0
1600 s 0 o
BOLLO DE MATZ BLANCO
750 75 ORI i
CON BENERTARSA 2 : 5 2
300 3 [}] 0]
[WanGo wADURD 100,00 50 [ 4
40,00 40 028 1624/
13 50 12,18 01701 |a‘_2
CROQUETA DE ATON L 2 - 7“:1] A
CON BIENESTARMA aes e Ei .
1,00 1 0] 0
3,00 3 0] [1]
15,00 15 0,279 58
00 565 00238 245)
ARROZ DE 00 2 5
ALWERZD 8 1 [ o)
0 35 007, 0
PLATANO PICARD 700 7 [z [
050 0s 0 0
74 Aceile. d¢ SOy 2,00 0 0,
28.00 532 0 112
ENSALADA DE PEPNO 17,70 15,045 o 0
CON PIMENTON ROJO 200 0 0
3,00 0 0
JUGO DE TOMATE DE 57,00 w37 o 0
(AR 5,00 5 0 0
142 80 100 0.3 [
BATIDO DE PAPAYA CON | 1i2g0
REFRIGERIO DELA
e LECHE 100.00 100 0 5
TA 15,00 5 ] 0
APORTE TOTAL DEL 30,7 106,4 10914 | 48,3 5,8 3.8 324,7
ARORTEDE LA MNUTA PATRON 26,0 99,0
849,0 441,0 8,0 30 1850
ANOR para macronutrientes (L1 LS) 331 93] 1210 < 2 3 i B CASTO ALMENTOS DEL AT
AIEK PARA £ GRUPO DE EDAD [1 2 3 aos 17288 2201y 7 iz | L= SO0 TLES 38008 SUL m A0MBIUL = TS L1 = 1800
3000 | 7000 | 11,0 3.0 1000,0
% CUBRIMIENTO DEL MENU| 65,1% | 80,1% | 61,6% | 363,8% 69,8% 52,4% 125,2% 32,5%

J4, b toodbX
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PROCESO PROMOCION Y PREYENCION
Famaio Cick de Mends ~Andla s de Contenido Bufricional

:’;’“""‘“ X PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA
royecto: DE A
Sub-Proyecto! CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL @ ﬁﬂmm‘q ] St BARRANGUILLA @ (&) g
Nombre EAS: ALCALDIA HSTRITAL DE BARRANQUILLA v 4 -
tia______ ) -
ico;
GRUPO FYHICO 81 portonsncla Etnlea GRUPG DE EDAD : 1 <3 AROS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ANO
MENU N°® 4
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION el 5 Conermiris. | PESCRRITEN PERD MTO . wioapoe| O
TCAC grace groce | Cabiris Fioteinas Grasa Caibon, Vit A Cakio Heerro Zinc Sodu (cOMPRA) | mEDIDA
] (] ] ER mo ma mi mg gocc 3 i
t e B O7; [t e v keeh, 100.00 100 54 32 32 a2 o5 120 03 =2 1000 2| 320
BIENES TARINA BE3 i 750 15 7| 1575 0.225 LA 24875 &0 07875 0,7875 495 800 [} 00
688 |Azucar, blrco 5,00 s 16,65 [ 1| a ) 0 [ [0 0 1000) 2500} 125
75 __|Huavo de galira 6,00 w04 758 ¥ — =) 84,208 FINAF] Y 5,705 672 5 Sto] _ s000
244 Tormete, pups 48 0, [ 04| A 528 1,888 0 0 [] 1000 120/ 127
REFRSGRRIC) HUEVO PERICO be. Q‘% is |% LK) T | P [T:ETE] 0 [) 000 211} 10,
REESREARS 00 ] 1 i L} ] [ ] T
00 [1] mg_ 1) L) a [1] [1] 0 1000 1080
1000 182 17,48 L) [LdLF LAl 3 i 00608 0 0] 1000] 1500) 5 |
e Yok o 300 T TR[ T4 3, 68| 0008 [ 0 o) 3000|180
100 [ [ 0 [[] 0 1] 1) o] 1000 1080 1
[MELON Melon,_meduro,_pulpa 140,00 70 14 [X [ 3 47 .6] 1.7 028 0o7 8.8 1000 2500 as00
750 15 27 1 [ LK 24875 B0 0 7875 07875 465 400 [] oo
10,00 [} 8 46 . [] 072 0048 ] 1000 289
e _C. mbwima, sin 10,00 [X] 28] ] 1) U5 22,1] 169 00155 ] 000 788 4
00 18 0,636 oa7 00007 o7 7.02] 468 133z [} 1000 8000 80
00 0,58 B0 oIT] 0] 07] 0, [ 7000 1
s0pa0E 00 0.3 DEI!'IH; T 1] 0,84 0,008, 0,004 & 1000 1900)
50 | 1) ] 04 0, 0014 1] 1
[CON BRBESTARINA. S0 1,425 182375 L] 0,0285 Dg 0018525 o 1000/ 10500 k]
00 4 0. L1 1104 [1] 032 [ [1] [] kT 1
o i) Add ) T U772 [ 28 [0 ) o A
2 [P R et 450 wms | aems o027 :.l [RE= o0234| oo14e25 0 1.7, 1000 sl 47
2000 |Sal 1.00 ) [ 0| 0 0| 0| 0] 1000 1080 11
| 542 [Camederes meara 30,00 1) | 0 a 108 0 [ 1000 5800 |
251 Zarahora, S0 LX) 1] 0 14 875 057375 0,0085 | 0.0085 087S| 1000 1800
150 [Ceboka cabe: 0 D‘E [ 144] 00157 0 [ 1000 2133
ALWUERID mﬁs:"'“w‘ ar i % n‘g'ﬂ L LL) T4 0 0014 [
215 S0 004 07 011 16575 s03e3s5] 0O 878 ] 1] 08
128 50 1] 041 00285 057] _0D18525) [ [] 1000 10500 158
2000 lal [L1] ] 0 0] 0] [] [] 1000 1080 | 1
1" soudo 00 LA | 1187 1] 168 o0 02 2 1000 2256 48
128 AR 50 0] o7 10,0285 057] 0018535 [ 1000 10500/ 158
ARBIT CON AN 374__|Aceile, de sova .00 L 0] [ 0] [ 6500 144
2000 |gal [ 1000 1080 11
191 Papa comn, con 35 00 80351 1000 940
PAFAALA T4 | Aceite, de soya 2,00 2 800 8500
213 |Pepino, endo 28.00 a 1000} 1400
ENSALADA DE PEPINO Y 244 |Tonmle_pupa 18.00 oot 1000 2120 18
TOMATE 320__[Limén, puipa 2,00 0003 1000} 3063 5.1
2000 |gal 1,00 1] 1000 1080 11
GO DE 300 |Guayaba, maduro, pupa 54,00 0,12| 1000, 2500 1350
EBB 500 L] 1685 1000 2500 128
1 154,00 00,1 07,107 D‘mg 1000 308,0
REFROBRO DE LA [ioz ey 646 |Yogut antero, conduoo | 100,00 100 [ 28] i e
15 15 [ o 300
APORTE TOTAL DEL MENU| 820,6 286 30.0 1191 504,8 524,0 7.3 3.2 311,3
APORIE PR LA MSTAPATROM K 700 i e Lt 649, 4870 8,0 L 188
AMOR para micronatrientes (LI /LS) 186] 372] 248] asa] ean] 1210 L) A E ¥ | cosmo aumenmos oe Siai
WEND § o
RENPARAEL ORUMOOEEDAD [{a3 anos| 103 | 208 | 43.2 | 354 | 472 [ 1326 [ a7zz [UL2 000 LUL=2500 | UL=4dD } UL=7 UL= 1500
3000 700,0 1,0 3,0 1000,0
107,5% | 53,8% |#p% |63.6% | o0.6% |ov0%]| 1983% | 740% | ee3w | 10se% | 311%
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Programa | PROGRAMA DE PRIMERA INFANGIA : ]
a Proyecto: ALCALDIA DE
Sub-Proyecto: GENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL BARRANQUILLA | Sey sarranguisa
Nombre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANQUILLA oy ,
{étnla ) -
GRUPO ETNICO ;
Sin pertenencla Etnica ____ GRUPO DE EDAD ; 1 -3 ANOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ARO
S UNIDAD O |
PESO g I_EM cosTo
copiao PEBO BRUTO MEDIDA | UNIDAD DE
TIEMPO DE COMIDA PREPARACIGN ke INGREDIENTES s r:irfc v e s e T s S = — (GONPRA} | MEDIDA | PORCION
2 g g g ER__ mg goce s $
Leche de vaca, entera,
| il pesstricony 100,00 100 54 32 22 a2 05 a0 03 0 52
BIENESTARINA 883 1.50 7.8 27 1,578 0,225 4,725 24 975 60 0.7875 07875 485
688 |Azicer blanco .00 ] 10,85 [ [ 408 0 0 0 0|
REFRIGERIO 85 |Pan molde 20 00 20 54 164 0.2 11,24 0 28,4 11 1858 236,
ApraRzapa  [SANDWICH DEGURSD o JGusse carpesi 2000 2 528 570 700 032 T4 T17.2 08 058 05
TOMATEY | ! 244 |Tomate, pulpa 6,00 48 0,864 0 G.0048 01584 528 21,888 0072 0
o 178 |Lechuga comin 19,50 10,725 0858 0.0858 6010725 0,1287 10725 4718] 0008525 003217 K]
3a5 illa, sin sal 500 5 374 0.06 4.11 Oﬂdﬁ' 585 1 00 0 0
327 Mandarina, zuma 100.00 70 as 0.63 007 7.98 1.2 24 o 0.14 2
483 |Camne de cerdo, ma 2000 20 396 402 2.38 usﬂ 0 04 g{ [1]
374 Aceite, de soya 200 2 18’ [1] 2 0 0 a 0 1]
EEHDO AEADD 120 |Al 150 1475 192378, 006 [ a1 00285 057] 001852 q o
2000 .00 1 1] [] 0 [] 0 0 0 0 0
948 |Frijol rojo 16,00 18 504 3.06 —@l LX) [ 15 088 of 735
244 |Tomate, pulpa 600 48 0,864 00432 0,0048 01564 528 21 888 0,07, o] ]
150 Cabolla cab 500 45 1,485 0,063 10,0045 0.2825 [1] 288] 00315 of 0
FARAROIAN SUNADAN 216__|Pimentén verds 250 2 04 001 0,002 0078 u4| 022 0,01 0 0]
128 Ajo 1,50 1,425 1,82375 0.08 a 0.41 0,0285 057 0,018525 0 [']
2000 Sal 100 1 [1] 0 [1] 0 0 0 ['] 1] 1]
ALMUERZD 1 M_x blanco, crudo 15,00 15 52,35 1,005 0.08 11.97 1] 1,85 012 0.279 2,58
IARROZ BLANCO ar4 Acsite, de soya 4.00 4 38 [1] 4 0 [1] [ [1] [] [1]
2000 __|Sal 100 1 0 g [ o] 0 0 of El of
1gy | ol e as00 % 30.1 0665 0,035 6756 0 25 2176 0 o
ciscars, cruda
ENSALADA DE ANy oL —
REMOLACHA, PAPA, 200 [CASDRMRINN .-, 00 2 88 028 0 182 [ 64 018 0 0 1000 3000
ZANAHORIA ¥ cruda 150
MAYONESA 251 |Zanahora, cruda 2400 204 7548 0,1428 0,0204 1.7130 1428 5508 00818 00816 a4 1000 1500
383 Mayonesa, con sal 400 4 16 0,036 1,336 0,856 336 0.58 0,008 0,008 28,44 1000 11667 7
2000 Sal _I_(II 1 0 0 0| [] 0 0 ] a [1] 1000 1080 1
348 Patil; L 100,00 40 08 0,18 0 0,08 12 16 012 1] [1] 1000 3500
EROGLDE PATILLA 688 |Azicar, blanco 2,00 2 7.94] [ 0] 1.986] 0 0 0 0 0 1000] 3000 60
|MANGO MADURO 329 Ma madura, pul 200.00 100 jiﬂ 086 o1 15.9) 140/ 15 05 0.1 8 1000 3700 7400
863 z rina Més & 7.50 75 27 v.57§! 0,228 4,725 24,975 60, 07875 0.7675 495 900 0 00
REFRIGERIO DE LA 11 |Amozblanco crude | 10,00 10 349 0.67 0.04] 7.08 0 13 0,08 0,186 1,720 1000 3800
TARDE O ehoHE CON 37 |Leche de vaca, eniers 100.00 00 54 33 32 32 % T30, 63 g 52 1000 3600
050 05 0 [ [ E' q 0 0 0 0 50 5000
3[_!] 3 11,601 1] [0 2,878 0 0 0 0 0 1000 3000 8.0
APORTE TOTAL DEL MENU| 7497 26,8 256 13,5 637,3 | 6568 66 216 5005
APORTE DELA MINUTA PATRON| 740 28,0 20,0, L] cas0 | 4870 0 30 1680
AMDR para masronuirentss (L1 / LS) 18,6] 37.2| 248] 331] 934 1210 * i 8 . B COSTOAUMENTOBDEL | o o000
=600 | UL=2500 | UL=40 UL= = MENG §
RIEN PARA EL GRUPD DE EDAD (1 a 3 aflos| 1083 6,8 532 | 354 | 472 | 1329 | 1727 L A L S )
300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
% DEL MENU] 70,5% | 100,9% 5% | 72,4% | 54,3% | 85,4% | 65,7% | 212,4% 93,8% 60,1% 718,7% 50,0%

/
T.
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LDS DATDS PROPORCIONADOS SERAN TRATADOS. DE AGUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATDS PERBONALES DEL YCBF Y A LA LEY 1581 DE 2012,

Programa PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA
o Proyecto: y (&
Suh-Proyecto: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL : mqmm [ Sou BARRANGUALA @ (&) -
Nombre EAS: ALCALDEA HISTRITAL DE BARRANQUILLA f— . s =
[étnla }
GRUPO ETNICO :
Sin pertenencia Etnica ___ @RUPG DE EDAD : 1-3 ANDS 11 MESES
ANILISIB CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ARO —
MENU N° 8
CODIRD PEBO BRUTD |PESO NETO v
TIEMPO DE COMDA PREPARACION ToAC INGREDIENTES e e e | o e = oy Wy T v Ty rremy
g L] 9 ER ma ma mag mgq
E EZ aqp  |Lechedevaca, enlera, 100,00 100 54 32 3z 32 a5 120 03] o 52
BIENESTARINA 863 L s @ 750 158 27 1 0,325 4.7 24878 1] 07875 07378 4,85
[ZT]  Apicar, blanco 300 3 11,81 [ D] 2, ] aj [] 0 [
875 |Fuevo de galia 56,00 S04 58 X Ead 9,208 28.712] 06568 07054 672
244__[Torale, puipa 00 d 0.72 0.04 [RE]| 440 18.24] [0 6,00 0,00
:::;3':: HUEVD PERICO T80 |Cobols cabemna B0 a8 i utl" Ei u.z;{ 208] 00318 0 o
EIL] e 3948 00 [ g_] 17 [ [ of o
2000 [sal 00 [ L] T | 0 [ |
181 |Papa conun. con cascan, 00 1 129 [FLL] D'I!;l L] 105 0,075 1 08
PAPA COCIDA 385 riequila, sin 8al 00 22 44 I X 0,027 W, 0.68] 0,006 0 [
2000 Sal .00 1] ] 0 [ ] [
PIA 248 |Pifia_madus_pulpa 137,40 7007 316336 64 [ TB4TEa| 5000 11.2172] 035035 014014 3822
543 de res mol 20,00 20 30 1 0 0] 2216 0,318) 0818 12 084
IM 500 ] 072 % 013 444 1824 [ 000 000
[Cebolla cabemna 500 45 1,485 0 288/ 00315
CARNE PO 350 2 03 DZIIH T 1 ] oz oow
Aceite, de soyn 00 2 18 |
128 m S0 1,425 182378 0, 0
2000 00 1 0]
50 [Lontem real 5,00 8 50,7 T [XH [
244 |Tomate, pudpa 00 4 072 O ﬂ 0,00} 0,00
NTE. 150 |Cobolla cabomna 00 45 1,485 0 [ [
—— 218 |Pumentsn vers 50 2 04 a{il_l G007] [ o]
129 Ao S0 1425 182375| 0. 1) [
2000 |sal 00 [ 0 0|
ALIMERZD n Aoz Blance, crumo 15,00 15 52.35] 1,008, D278 2 56
ARROZ BLANCO 00 36 [ 0
] [ ) T B
TAJADAS DE PLATAND 35,00 35 a4 0,35/ 007 18,38 “-°| :,|s| 0,105 0,07 [
MADURO
EIL] 3,00 E] 27 0] E 1] [1] [1] [ [
213 22,50 2025 38ars 0, — o] T8 oeo1s unil 034435 El [0
ENSALADA DE PEPMO, 244 |Tomate. pulpn 12,50 10 1 [ 607 kK] 1
AT Y 251 cisda 11,80 10,03 EXAL] ] a
320 200 1 04 LIk
2000 al 1,00 ]
JUGO DE TOMATE DE 37 [Temein fe ek s, ar00 a2 22814 0,88 004
ARBOL 1] Azicar, blanco 4,00 4 15,88 [
[MANGO MADURO 328 Mango, madwo, pulpa 200,00 100 [T] 0.1
Leche de vaca, enfera,
REFRIGERIO DELA  |COLADA DE b ftad e ot 32 a2
TARDE BIENES TARINA [X] " L Mis ® 780 15 27 1 0,775
0688 [Ancer, blanco 3,00 3 1181 ]
|FANDE BOCADILOD IT__lPande dke 15,00 18 .35 1 (L) BE ol 021 3045
APORTE TOTAL DEL VENI] 772,0 29.0 28,0 101,6 B856,6 565,7 74 4,0 2437
APORTE DE LA MINUTA PATRON| 28,0 26,0 99,0
748 648.0 4870 8.0 3.6 188,
AVDR para macronutrientes (LI/ LS) 18,6 ar2 248| 331 931 1210 2 COATO ALMIENTOS DEL 111838
MENZ§ )
ARNPARAELORUPO-OR EOAD (1 a3 whos| 1083 | 268 | 832 | 354 | 47,2 | 1929 | azaz [ULSC00 {UL=2600 | UL=40 | UL=7 [UL= 1500
3000 7000 11,0 30 10000 |
* CUBRIMENTO DEL f28% | 1000% | sas% | opmy s0.2% | 1.5% | sae% | 2855% | sos% | esew | 1348% | 24.4%
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Programa PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA
© Proyacto: Py
Sub-Proyecto: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL @ WQUILLA f Soy BARRAMGUILLA @ &
Mombre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANGUILLA -~ -
{étnta ) T
GRUPO ETRICO ! )
8in pertenencia Etnica ____ GRUPO DE EDAD : 1-3 ANOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ANO
e
MENU N° 7
A UNDAD DE | COSTO T
CopKg . PESO BRUTO |PESO NETO|
(ENNREO T COMELS: PREPARAGION TCAC HIGREDENTER groce groce Calorias Proteinas Grasa Carboh. Vit A Calcio Hierro Znc
a a q ER ma mg mg
8che de , entera,
COLADADE &2 Yao8 100,00 100 54 32 o
BIENESTARINA 863 750 15 27 1575 0,7875
) R 3,00 3 [T 0 0]
7 uaso 20.00 20 B2 3,78 0,58
REFRIOERID A7 20,00 20 [ ) 058
REFORZADO a7s 13,50 12,18 18 1/ 01701
AP DR HATNA OF 680 |Azicar blanco 1,00 | 367 ] [
2000 Isal 1,00 1 [1] [1]
374 |Aceils de saya 5,00 5 ﬁj 0 a)
271 [Renses paeiios medae. 106,00 0.2 75114 [ 0
gar  [CAme S Pele pchion 84,00 @z 89424 0.3456 3402
744 |Tomate_pun .00 72 60649 [ [
PECHUGA DE POLLO 150 [Cabola cabazors 800 72 (X 0 [
GUISADA 0o 48 0.0432) 0 ]
00 51 00069 [1] 0
50 1425 I of 0
00 of [1]
15,00 18 1005 0,279 259
50 1,425 0.08) [1] 0
[ARROZ CON AJO ‘00 T o 0
100 0 o [
ALMUERZ0 3500 35 15655 0 o
1,00 a.0f, 0] 0
PAPA AL CILANTRO 200 2 0,08} 0 1,04/
050 045 0 0 1]
2000 1,00 1 0 [ 0
238 29.00 203 637 o1218] 086
[ENSALADA DE REFOLLO 251 Zanehoria cruda 2400 204 01428 00810 8
Y ZANAHORIA 20 Limen, pulpa 2,00 1 1 0
2000 Sal 1,00 1 [}] 0
33 80,00 40 0g) ]
JUGD DE MARACUYA 588 e 400 7 3 o o
340 167,00 100,2 07014, 0501 334
863 7.50 E 1,575] 07875 4
14 |Avem en hojuelas 10,00 10 1.28] 02 09
REFRIGERIO DE LA [COLADA DE AVENA BN o
TARDE HOJUELAS CON gay  [Leche de vaca, aitera, 100,00 100 5 32, [ 52
Carel 050 05 0 [} [ [
889 azocar banco 200 2 7841 [ 0
APORTE TOTAL DEL MENU] 766,1 32,3 25,6 1020 | 6250 | 6381 6,7 44 323,7
APORTEDE LA MNUTAPATRON| 7 28,0 26,0 990 | oo 4870 80 5 1880
AMOR pars macromutriantes {Li FL3} 18,6] arz| 248 334] e3q] 1210 g > ; % 3 COSTO ALMENTOS DEL arEm
= MENU § N
FIEN FARAEL GRUPG DEEDAD{1z3 anos| 1063 | 26,6 | 83,2 | 354 | 47,2 | 1329 | q7gy L5800 |UL=2500 | UL=40 | UL=T LUL= 1500
300,0 | 700,0 11,0 3,0 1000,0
% CUBRIVIENTO DEL MENUL~72,1% | 121,4% | 60,7%172,4% | 54,3% | 76,8% | 69,1% | 2083% [ 91,2% | 61,3% | 147,8% | 324%
,L{a d/k%;éwd@ ;&J uﬁoﬂoﬂﬁz
Hutricionkila Distrito de Barranguilla / Nutricionisia Dietista ICBF Fecha de elaboracibi: Marzo de 2620
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Pragrama PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA
o Proyecio; ajﬁbﬁl D ﬁ <
Sub-Proyectn: CENTRO DE DESARROELO INTEGRAL @ , Sﬂ WARRANCAILLA @ —
Nombrs EAS: ALGALDIA DISTRITAL DE BARRANGUILLA . QuUILA i b4 & =
fenla___ ) LT
GRUPO ETNICO :
Sin pertenencia Etnica GRUPO DE EDAD : 1-3 ANDS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ANO
MENU N°* 8
CORIGD PEBOBRUTO |PESO NETO i meDDA  |umoappe|  C9STO
THS DE COA0A PHEFARACIN TeAE RIS aroce groec | Cakrias Froleinas rr=rry Tarboh, Sodo comPRay | mepma | PORCION
(] g mg gocc 3 ]
Leche de vaca, entera,
F—— .-+ 190,00 100 54 32 32 1z 52 1000| seoo| 3800
BIENESTARINA s ® 750 75 27 T ] [Rrt] a5 600 D) 00
500 [} 1088 | q 0| 1000 3000 150
27 E:;’::' o, pastige 28,00 I | 414 184 o) 1575 1000 12000 3000
REFRIGERIC
MEFORZADO HAMBURGUESAS DR REL] 750 428 12378, v Xl [ 600, 1600 T8
POLLO LECHUGA Y 2000 al 1,00 1 [] | af [ [ 1000| 1080} 1.1
rossaTE 374 |Aceite de vera 300 E] T L] 3 of %00 6500 217
244 | Tormte, puipn 6,00 a8 0,864 00932 X T, 0] 7000 2120 2.7
18,50 10,725 0,858 0725 4719 0088525 003217 K] 1000, 3000 58,5
15,00 15 4365 24 0 132 0,45, 0,135, 35 360, 1288
100,00 70 35 ! ngﬂ E 12 245 021 014 1000 4000 4000
750 75 7] 578 ) T 34975 0 0.7875) 67875 485 900 0] [0
10,00 [ X 0287 ] 0 [ 1000 [ ]
1000 S 28 0.05 [ 1000 2500 0
00 18 0,934 o7, [ 000 BODD| 160
153 |Cobolla ginca, talios 00 0,56] a [1] 1000} 3000] 150
SOFADE: b ) tako, cruto 00 K| ao14] B4 1000 10001
(BEDEETARRA 218 50 04 0T, [ 1000, 2083
129 |Ap 50 1425 192315 D‘ﬁ 0 1000 11000 185
186 [Hame, con ciscara, cruto 00 4 4.92 0.08 0 1000) 2500 125
61 |Pay in_con céscan, 00 4 EXT] 0078 [ 000 940 38
228 [Pltano hartén, verde 50 2825 46215] 0.827] 1.17] 1000 2500 113
2000 00 1 0 ) 1000 1080) (K]
570 | Higado de res 40,00 a0 52 L] 1000 12500 500,
ALWERZO 243 |Tomate, pups 00 4 072 T000, 2120
150 |Cebolls cabampora 00 45 1,485) 1000 2500
99400 EN ERETECK 374__|Acolle, do soys 60 z 2[ 800 8500
120 |ap 50 1425 182375 [ 1000 11000 X
2000 |5l 00 1 0 1] 1000 1080} 1
11| Aroz blarce. e 15,00 15 5235 il 258 1000 3600} 540
ARROZ BLANCO 374__|Aceite, do soya 00 3 3 q 00| 6500} 21
7000 00 1 a 1000 1080) 11
ALTA 191 comi 38 00 35 30,1 —oues| 1000) 940} 328
:aapmsﬁ 175 cruda 25,00 225 6,975 0.47) 1000)] 4800 1200
m“;uuv 251 24 00 204 7,548 (K] B, 1000} 1500 380
[ttt 363 onesa, con sal 400 18 [ 78 44 1000 11667, a7
2000 1,00 0 1000 1080 K]
338 80,00 1) 0 [} ) 1000 3500 2600
e Le 688 |Azucar, blanco 00 19.85] 0] 1000, 3000 150
REFRIGERIO DB LA 271 Banaro pacifco_medur 154,00 1001 107,107 1.1;111 - z 0] 1000 3000 462
TARD 837 |Quosn campesin 0,00 30 32 1) 61 1788 0,12 0,67 Ta31 1000 16000 aB0 0
| 32___ICalota do soda 00 15 B1.8 T o i) [ 571 ersl 0,108 201.3] 128 1500] 180.0
APORTE TOTAL DEL MENU[ 74,4 32,0 1208 45286 | 5831 8.0 3.4 4798
APORTE DE LA MINUTA PATRON| 99,0
TS §48.0 487, 8, 3, 1880
AMDR para macronutrientes (LI/ LS) 188 93,1| 1210 & 2 2 COSTD ALMENTOR DEL S s
MEHD 3 ’
REMPARA EL GRUPO DE EDAD (1 3 atos| 1083 | 28,6 52l fiv2 7 [0 LU =2 5008 MU L= AORIRLILR: ZEN{LU L 8E1 500
300 7000 11,0 30 1000,0
: MENUE" Ty 7% | 120,2% | 60, A% 70 | s2.5% | s0.% [roow] 1soasw | saaw [ 7aom | 13w | asow
Wutkconi DRl dr g.,,.,.,.,.. \ﬂﬂ utricionista Dietista ICBF Fecha de aliboraciin: Marzo de 2020

= 05390

LOE DATDE PROPORCKINADOR BERAN TRATADOS DE ACUFREC A LA POLITICA DE THATAMIENTD OE DATOS PERSOMALES DEL ICBF Y A LA LEY 15281 DE 2012

04165

Antes de Imprimir este documents  pienseen o medio ambiente!
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Clesifomciin de b Informecién
Pilica.

Programa

o Proyetia:
Sub-Proyecto:
Rombre EAS;

GRUPOETRICO:

ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ANO

PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA

CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL
ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANQUILLA

{étnta ]

Sin pertersantla Etnisa

@Wowm [ ot nasmawcunsa

GRUPO DE EDAD : 1 -3 ANOS 11 MESES

Mufricionisla Distrito de Barranquilia

T.

396

Al ST Y

Nutricionista Dwelsta ICBF

04165

MENU N° 8
D DE COMIDA PREPARALIGN E INGREDEENTES ERACIRANTOJEESO NETE l‘ilolgﬂ
L TCAR gracc araac
s
a2 Leche de vaca, entera, 100,00 o0 52 a0
pasteurr
SORBETE DE GUAYABA 7700 025 332 BT
400 4 D-I 12,4
[ouEso cawpeswo | [ 2000 0 _E‘ﬁ 4 3200
15.00 15 0] [
7 !ﬂ 5
AREPA DE MAIZ DULCE .50 [ 0 0
COM BIENESTARINA 1,00 1 [0
100 1 0]
500 5 [}
PAPAYA 341 |Papaya, madus pusa 71,50 50,05 aa75|
883 e 7,50 15 4985
124 |Atwyama C.mixima, sin 2000 13 [
158 | Cilantro, hojas 00 18 [1]
150 __Cebole s, lakos, X ] L
(CREMA DE AHUYAMA 134 |Apin, talo_crslo 00 F) 24
218 Pimonion verse 50 2 0
126 ™ 50 1425 []
191 Papa roM0n, oo CARME 400 a ol
Crida
2000 | ga) 60 1 [0
542 Carme de res, magra 40,00 40 0
244 Tomate, puia 00 4
150 Cebolla cabe [1] 45
CARNE GOULASH 218 Ve S0 2
215 |Pimentén rop 50 FRFS]
_51% | 50 1425
Sal i) 1
1] 1 _akime nti 15,00 15
244 Tomete, pulbs 500 4
150 500 45
PASTAS ERPADUETTIE E17] Ak ‘& saea 700 7
129 A 1,50 1,425
2000 al 1,00 1
191 35 00 a5
i 374 |cots, do soya 400 3
213 Pepino, crudy 28 DO 252
ENSALADA DE PEFINO ¥ 244 Tomate, pulpa 18,00 144
2,00 1
1,00 1
67.00 40,2
500 k-
700,00 700
100,00 100
QEE 15
"APORTE TOTAL DEL 7544 278 | 329 96,9 | 7007 6705 6.6 28 3484
APORTE DE LA MINUTA PATR 28,0 26,0 090 |
T4E 8409 4870 80 20 1880
AMOR pain racronuirisntes (L1 L3)| 186 372 248] 331 e3a] 1210] COSTO ALMENTOS DEL 370284
MEND & :
REN PARA BL GRUFO DEGDAD (185 anos| 1083 | 20,8 | 83,2 | 354 | 47,2 | 1326 | 17z [ULS 000 1UL=2500 | UL=40 | UL=7 |UL= 1500
300,0 7000 11,0 30 1000,0
% CUBRIVIENTO DEL MENUL_ 71,0% | 104.5% | 62,2% | 82.0% [e0.6% | 72.0% [ s6.1%| 2636% | o50% | e01% | ese% 34.8%

Fecha de ehboracin; Marzo de 2020

LO& DATDE PROPOACIONADCE SERAN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOE PERSDKALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012,

Antes de mprmiy aste documento

plense en el majio smbiente!
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PROCESO PROMOCION ¥ PREVENCION Papne 1da 1
Farmato Cloko da Menus - Andllsis de Contenldo Nutrdclonal 141332019
Chslficaskinde b Informackn
BIENESTAR Pablica
FAMEILIAR
""‘,’“""':n. PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA N
e yecios ALCALDIA DE RE.
Sub-Proyacto: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL BARRANQUILLA | Sov manmangunss ) =
Nombre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANQUILLA - arm— L
[‘tﬂlﬂ ] i dig-
GRUPD ETNICO :
Sin pertenencla Etnlea GRUPO DE EDAD : 1 -3 AROS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AflO
MENU N° 10
coDGo . PEBO BRUTO |PESO NETO bl uenos  |uoAppe| COSTO
EEMPCIOE COMIA R TCAC GHEGENTES wece grocc Calorias Proteinas Grasa Zine Sodio (COMPRA) MEDIDA Lony
'] g mg mg gocc $ 3
W exy | [Latne e vaou: drare. 10000 100 54 32 32 0 52 1000 3200 a0
BIENESTARINA 75 TE7E (¥ 07875 405 %00 [ 00
3 0 [{] 0 0 1000 3000 60
50,4 [} 544 07058 67,2 58 500 5000
TORTILLA DE HUEVD 1 0 0 a 1000 1080 11
:gg:’;"n'g 3 0% 7406 0 0 500 3000 18,
PURE DE GUINEO VERDE 162 01834 00152 0 0 1000 1800 34,
CON TOMATE ¥ 4 121 0 0,00 000 1000 2120 10,
CEBOLLA (CABEZA DE A5 006 0 0 1000 2133 107 |
GATO) ] 0.06] 411 0 500 3000 30,
1 [1] [ ] 1000 1080 11
70 040 [ 007 D 1000 2500 3500
40 04 476 r 0 0 0 1000 15000 600.0
4 04 0 013 4,40 18,24 006 0,00/ 0,00 1000/ 2120 106
a5 08 0 0.20 0 2,88 0, u:ﬁ [ 1] 1000 2133 10,7
ICERDO GUBADD 2 01 0,002 0078 04 022 0014] [1] [1] 1000/ 500 63
2,125 0,04 001 011 16575 50 1] 75 [1] 4] 1 63
1425 0,08 ] 041 00285 0.57] 0018525 0 0 1000 11000 16,5
1 0 [*] 0 0 0 0 o 0 1000 1080 11
15 | 006 1107 [ 185 012 0279 259 1000 3600 540
2 01 0002 0078 04 022 0014 0 0
ARROZ DE PEMENTON > 5 = = o * t . 8
ALMUERZO 1 [ 0 T [ o o [ 0
AP ALA FRANCEDA, g, [T sasein. e shmcs 35,00 £ 0665 0,038 8,150 o 28 0175 0 0
374 Actite de sova 3.00 3 a7, [1] El 1] o 0 [1] (1] 0
251 |Zarehoris, cruda 24,00 204 7.548] 01428 0,0204 17136 1428 5,508 0,0816 00818 B4
ENSALADA DE 244 |Tomate oulpa 2500 20 36 0,18 002 066 22 91,2 03 0 ]
ZANAHORIA Y TOMATE 320 Limén, pulpa 200 1 041 0,003 0,003 0,003 1] 0 0 [1] 0
2000 ] 1,00 1 0 0 _u| 0 0 0 0
an Lulo, maduro, pulps 67,00 402 14874 0.38 A 33 14,874 ] 402 02412 [+] 08
S0 E LULe 688 Azicar,blanco 5,00 [ 1985 [1] 1] 495 o] 0| 0 ]
|MANGO MADURO 329 Mango, maduro, pulps 200,00 100 66 08 01 159 “ﬂ 15 05 01
REFRIGERKDELA  |coLapa DE gaz [HeEhece s aren. 100.00 100 54 32 3z a2 5 120 6a 0 52
TARDE ARINA 863 Mas® 750 15 Fil 1578 0725 ] E' 24075 [ 07875 07875 495
688 300 3 nm [1] ﬁ 2879 [+ 1] 0 0 0
Fvey 16,00 18 000 (R | 11635] 0 57 (1K) X 100
APORTE TOTAL DEL 7471 ﬁ.9 | 30,9 98,9 819,3 595,1 6,5 2,9 320,3
APORTE DELA MINUTA PATRON 28,0 | 26,0 99,0
745 848,0 48T.0 5,0 30 186,0
AMDR para macranutrentes (LIFLS) 186| 37,2] 248 331] 931] 1210 g y : ; 4 COSTOALMENTOSDEL | o 50507
= = = UL= 0 MENU $ .
RIEN PARAEL GRUPD DHEDAD(1 2 3ahos| 1083 | 266 | 85,2 354 | 47,2 | 1320 [ 72 [ULC 000 [UL=2500 | =40 . 30
300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
S CUBRMIENTO DEL MENU(70,3% | 108,8% | 54,4% | 87,2% | 65,4% | 74,4% |57,2% | 2731% | 850% | 59,5% 97,2% 32,0%
HNutriclenlsta Distrite Baranquitla Hutriclonlsta Diadsta ICBF Fetha de elaboracién: Marzo de 2020
05396 " 04165
LOB DATOS PROPORCIONADDS SERAN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA DE TG DE DATOS § EB DEL ICBF Y A LALEY 581 DE 2012

Antes de imprimir este documento . piense en el medio ambiente!
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Clasifiopciin da b Inkoamacion
Pibdca

Programa

o Proyecto:
Sub-Proyecta:
Nombre EAS:

GRUPO ETRICO ;

PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA

GENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL
ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANQUILLA

{étnla ]
Sin pertenencia Emica____

@Wamw [ Sov manmanquica

GRUPO DE EDAD : 1 -3 ANOS 11 MESES

AT™ ‘c
ewg

ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ANO

o

T.F.

Relricionate Ditris Bamanqu ?

AN DY,

MNutricionista Dietista ICBF _.

04165

MENU N° 11
coDiGo FESO BRUTO |PESO NETO
TIEMPD DE COMIDA PREPARACKON TCAT MOHEDENTES g e o g
ng g
Leche de vaca, entera,
CoLADA DE R 100,00 100 03|
BIENESTARINA [E] e 3 ® 150 15 07875
688 lApwar, blanco 500 5
REFRIGERID
Queso oampssing 20,00 20 0
REFORZADO Platar hartén, madurs 15,00 18 _ﬁ
| Martequita, vin wal oo ] L]
Sal 00 1 [
e puiga 140,00 70 028
8§ 50 75 D 7875/ [}
iz ierne 10,00 B 0,048
:h.ym C. méxima, sin §0.00 64 00185
158 Cilariro, ho) 200 18 0,1332
153 500 2 0ot
134 nado 400 F] 0.008
SOPA DE VERDURAS CON| 218 Py B.00 48 [
BIENESTARINA 29 |Ap 150 1,425 0018525
188 |fame, con cavcara, cruda 5,00 4 0,086
o Papa comin, con cdscara, 400 n 0,02]
e |l i, v, 450 2% 0014825
1,00 1 [ 0} [1]
40,00 40 0] 24| 1,08
8.00 12 79 32832 0,108
[ 12 0 4,608 D 0504
R S0 2 a4 0.2 0.014]
50 1428 00285 087 0.018529
o0 1
15,00 13
300 3
ARROZCON FIOEC a4 [Acoite de soya 2,00 2
2000 Sal 1,00 1
TAJADAS DE GUINED 268 |Bararo bocedlo, puisa 3130 2.0
[VERDE _ 374 |Aceite, de soya 300 3
13 Pepino, crudo 2800 252
ENSALADA DE PEPINO ¥ 244 Tomate, pulpa 18.00 144 0
TOMATE 320 Limbn, pulps 200 1 0
2000 1,00 T [
3080 54,00 05 B4
JUGO DE GUAYABA ) T 3 5 S T
Banano pacifica, maduro,
e :::;o DEBAKANOCON | 271 |PA 184,00 100,1 wr.mrl 0 1000 aez0
TARDE 632 lLeche ds vaca, enlem, 100 00 100 54 [+] 1000 3300
duke 1500 15 E7.65 11 0,108 1098 130) 2308
APORTE TOTAL DEL 7939 26,2 30,7 1133 568,1 6293 6,5 28 3487
APORTE DE LA MINUTA PATRON 28,0 26,0 99,0
746 8490 4870 8,0 30 183,0
AMOR para macrenutrientes (LI LS) 186] 37.2] 248] 334] e3a] 1210 ¥ ' COSTOALMENTOSDEL | ¢ 3u04en
MERKD§ !
RIEA PARA EL DAURD DE EDAD a3 afios| 1083 | 26,6 | 832 | 36,4 | 472 | 1320 | a7gy |ULo600 {UL=2500 | UL=40 | UL=7 |UL= 1500
300,0 700,0 1.0 3.0 1000,0
% CUBRIMIENTO DEL 74,7% | 98.6% | 49, 86,7% | 650% | 85,2% | 65.6% | 189.4% | 80.9% 50.2% 92.2% 34,0%

Focha de elabaraciin: Marza de 2020

LOS DATDE PROPORCIINADOS SERAN TRATADOB B ACLERDE A LA PRLITICA DE TRATAMIENTD DE DATOS PERBDNALES DEL (CEF Y A LA LEY 1889 DE 2012,

Antes de imprimir este documento  pianse en ol medio ambisntst
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PROCESO PROMOCION Y PREVENGION Pagina 1de 1
Formato Ciclo de Ments - Anélisis de Contenide Nutrleional 14/03/2018
Clasificacidn ds [ informacisn
BIENESTAR inlica
FAMILIAR
Programa PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA
9 Rroiecio: ALCALDIA DE
Sub-Proyecto: CENTRO DE DESARROLELO INTEGRAL @ BARRANQUILLA I Sﬂf EARRANOUILA @
Nombra FAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANQUILLA - —
(mll; Y AT
GRUPD ETNICO :
§in pertenencla Etnlca ____ GRUPO DE EDAD : 1 -3 ANOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUMTRICIONAL MAYORES DE 1 AND
MENU N° 12
PESO g COSTO
. COnIGe PESO BRUTO MEDIDA | UNIDAD DE
TIEMPO DE COMIDA PREPARACIGN s INGREDIENTES plgh ::lir; e i rehe T T P T = = ety | L PORGION
] g g ER mg mg mg mg gocc $
Leche de vaca, entera,
COLADA DE 632 100,00 100 54 32 32 32| 05 120 03
BIENESTARINA 863 7,60 15 2 1,675 0,228 4,726 24,975 60 07875
688 nco 5,00 3 10,8 0 i 405 0 0 0
543 1Came de res, molida 20,00 20 3C 384 1.62 0 0 2216 0,318
REFRIGERID 150 |Cebolla cabezona 2,00 18 0,564 00252 0,001 0117 0 1,152 0,0126
REFORZADO HAMBURGUESAS DE 128 |Ajo 1,50 1,425 1,02375 0,08 041 0,0285 0,57] 0018525
|CARNE MOLIDA, 2000 _|Sal 1,00 1 0 0 [ 0 i 0
LECHUGA Y TOMATE 244 Tomate, pulpa 6,00 48 0,864 0,0432 0,0048 0,1584 528 21,888 0,072
179 |Lechuga coman 19,50 10,725 0,858] 0,0858 0,010725 0,1287 1,0725] 4718] 0096525
a74 Acaita, de Sova 3,00 3 27 1] 3 [1] 0 [} 0/
74___|Panblanco 16,00 15 49,65 1,02 0,51 10,245 0 132 0,45
MANDARINA 327 0 100,00 70 35 063 0,07 7.68 12 245 0,21
308 n ite 40,00 40 1028 724 7.84 0,72 512 32 0,36
675 |Huevo de gallina 13,50 12,15 18,225 153 131 0,085| 21,5058 64365] 020656
| 86 160 15 a7 1676 0,225 4,72 24975 [ 0,7876
33~°°.;".EJ?§§§‘LT 150 |Cebolla cabezona .00 72 7376 0.1008 G.0072 0,406 ui a608] 0,0504 0 of 7000 Z00| 200
129 laio 1,50 1,425 1,92375 0,068 0 04 0,0285 0,57 0,018525 0 [1] 1000 10500 158
2000 al 1,00 1 0 [1] [1] 0 0 0 a 0 ("] 1000 1080 1,3
74 |Aceite, de soya 3,00 3 27 0 3 0 0 0 0 1] 0 900 5350 17.8
1 Arroz blanco, crudo 15,00 15 52,35 1,005/ 0,08 11,87 0 1,95 0,12 0,279 259 1000/ 3600 54,0
150 eboll n 2,50 2,25 0 uq 003 0 018 0 1,44 001675 0 0 1000 2500 63
ALMUERZO (ARROZDE CEBOLLA 374 Aceits, ds sove 300 3 Fii q 3 [ 0 0 0 0 0 500 53s0] 178
2000 __|Sal 1,00 1 of [} [1] [1] 0 0 0 1] 0 1000 1080 11
Papa comin, ¢on cdscara,
ENSALADA DE 1 35,00 a8 31 0,885 0,035’ 4,755 0 [1] 0 1000 3000 W50
REMOLACHA, PAPA, 25,00 20 88 0.28 0 102 0 0 0 1000 3000 75,0
ZANAHORIA Y 24,00 20,4 7.548 01428 0,0204 1,738 1428 0,0816 B4 1000 1500 36,0
MAYONESA 4,00 4 16 0,036 1,338 0,856 336 0,008 28 44| 1000 11667 46,7
1,00 1 0 0] 0 [ 0] 0 ﬂ 1000 1080 11
73,00 4015 19,272 024 0,04 45 321 0,080 2,19 1000] 3000 219,0
4UGO DE PIAA 3,00 3 11,01 1| 2,579 1000 3000 9.0
BANANO 154,00 100,1 107,107 1,101 02002 25,2252 80,08 1000 2000 308,0
REFRIGERK) JF LA 1000 100 1 2, 26 1, 55 0 i 900 4500] 60,0
15,00 15 504 1,21 0,06] 12,78 0 1 10000 1500 ]
'ORTE TOTAL DEL MEN B844,3 28,8 28,6 118,4 529,7 4,0 341,5
28,0 26,0 89,0
prompetie el DUl gl ot - . : 8430 | 4870 80 3,0 188,0
para macronutrientes (LI/ LS) 186 37,2| 248| 331] 931] 121,0 COSTOALIMENTOS DEL | 4y 00
UL=600 |UL=2500 | UL=40 | UL= = MENU § o
RIEN PARA EL GRUPD DE EDAD [1aJafios| 1083 | 265 | 8§32 | 354 | a72 | 1320 | 1727 LS AP UL =RIT0
300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
% CUBRIMIENTO DEL MENG|_79,4% | 107,5% | 53,8% | 80,7% | 60,5% | 89,1% | 68,6% 176,6% | 66,6% 47,7% | 133,3% 34,1%

ista Distrite da

TP, OSﬁé

S

LOS DATOS PROPORCIONADCS SERAN TRATADOS DE ACUERDG A LA POLITICA DE TRATAMIENTC DE DATOS PERSONALES DEL KCBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

Mu@

Nuh'l:lnul:ll Dietista ICBF

04165

Antes de imprmir este documento. . piense en ef medic ambiente!

Fetha de elaboraclén: Marzo de 2020
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PROCESO PROMOCION Y PREVENCIGN Pagina 1da 1
Farmato Clclo de Meniis - Anallsls de Contenldo Nusriclonal 1410312018
Claslficacidn de la Informacin.
BIENESTAR Publica
FAMILIAR
:’“ﬂ"'::n. PROGRAMA DE PRIMERA INFANGIA )

Froyacin: Al )
Sub-Proyecto: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL @ BANRARQUILA | Sy sanmanguita % ©
Nombre EAS: ALCAL DIA DISTRITAL DE BARRANGUILLA ro— -

fétola )} WY )
GRUPO ETNICO :
Sin pertenencia Etnfca ____ GRUPO DE EDAD : 1-3 ANOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ANO _
MENU N° 13
PESO 8 cosT0
cotGe PESO BRUTO MEDIDA UNIDAD DE
[IEMAOUECOMIOA RRECiRRCCH Teac IRORENENTES groce ':E::‘: Calarias Proteinas Grasa Carboh. Vit A Calolo Hierro Zine Sodio (COMFRA} | MEDiDA | PORCIOM
s a '] ('] ER mag mg mg mg 20¢6¢ E $
we  [lesdysemieni. 10000 100 54 32 32 a2 05 120 03 0 82 1000 as0| %00
FORBETROE BANANG I a7y [ESnarsisssiies; radus; 3o 2018 | 21508 022185 00403 sora| 18435 0 o 1000 0| s
REF 888 Azucar, blance 300 3 11,01 70 [1] 2,07 ] 0] _ﬂ| 1000 3000 80
IQUESO CAMPESING 637 |Queso campasing 20,00 20 528 76 4.00 0.32 174 0,58 854 1000 18000 3600
FE— 43 15,00 15 54,75 1,905 0.588] 11,085 0] [ 0 1000 2600 42,0
BOLLO DE MAIZ BLANCO [ 863 | Bisnestarina Mis ® 7.50 75 a7 1878 0228 4,725 24975 07875 455 500 0 00
CON BIENESTARINA 2000 Sal 1,00 1 7] [1] 0 0 1] 1000 1080 11
385 M sin sal 3,00 3 2244 0.026 2,468 0 0 500/ 3000 180
NARANJA 340 |Naranja, zume 84,00 504 2016 03538 0.152 0253 1,68, 1000 5000 420.0
543 |came de res, molida 40,00 40 60 768 324 1,836 24,188 1000 16000 8400
244__|Tomals, pulpa 6,00 48 0,664 00437 G.0048, 0 0 1000 2120 12,7
CARNE TIFD 150 |Cebolla 8,00 72 2,378 0,1008] 0.0072] 0 0 1000 2500 00
HAM n 216 __|Pimantén verde 6,00 48 0,66 00432 0,0048 0 0] 1000 3000 180
374__|Aceits, de soym 2,00 3 a7 ] 3 0 0 500 8500 1N
129 Ao 150 1425 1.892378 0.08 ] [1] '] 1000 10500 158
2000__|Sal 1,00 1 0 0 [ 0 [ 1000 1080 K
Ll Pasta alimentica 15,00 15 531 1,76 0,06 [1] [1] 1000 4500 675
244 |Tomats, pulpa 00 a8 0,884 00432 00073' [ 0 1000 2120 12,7
150__|Cebolia cabe. 00 45 1,485 0,063 0.0045 0 0 1000 2500 125
| Cebolla cabezona X Z
PASTAS TIPO CONCHITA 374 Aceite, de soya 00 18, a 2 0 a $00 8500 144
128 Ajp S0 1,425 1,92375 0.06 0 0 1000 10500 158
2000 | sal o0 0 | a 0 [) 0 1000/
Papa comun, con céscara,
BABA CHIP 194 38,00 [ a1 0,665 0,035 0 0 0 1000
ara Acelte, de soya 3,00 3 2 [1] K] 1] 0 0 0 800
244 Tomate, pulpa 50,00 40 7 0,38 0.04 132 a4 0 0 1000
TOMATE NE RODAJAB 320 |Limén, pulpa 2,00 1 04 0.003 0,003 0,003 0 0 0 1000
2000 __[Sal 1,00 1 0 0 0 0 0 o 0 1000
339 ) 4450 40,05 252315 04 (7] 585 1] 0 o 1000
JUGO DE MARA 688 | Azuicar, blanca 5.00 5 19,85 [ 0 485 0 1] [] 1000
I " 200,00 100 66 08 0.1 159 140 (K] [ 1000
cha de vaca, entars 100,00 100 54 32 32 32 95 0 52 1000
ianestarna Més ® 7.50 75 27| 1,575 0,225 4,725 24,975 0,7875 495 800
BUENERTARINA Y $.00 5 19.85 ] [] 4. 0 1] 1000
1500 18 432 156 108 [ 03 0 0 3&|
APORTE TOTAL DEL MENU| 753,0 28,7 26,7 109,8 507,5 | 829, 6.7 43 243,2
APORTE DE LA MIHUTA PATRON| g 28,0 26,0 99,0 8480 4870 8 30 1880
AMDR para macrenutrientes (L J L5) 18,6] 37.2] 24,8] 331 83A] 1210 ; ' K 4 " | costoaumentospeL | oo
= = 40 [ UL=7 = 1500 MEND § o
RIEN FARA EL GRUPO DE EDAD |1 a 3 afios| 1063 w6 3,2 | a64 | 47,2 | fa29 | 1727 SR [ eHN ] B s LL
300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
% CUBRIMIENTO DEL MENU| 70,8% | 108,0% | 54,0% | 75,5% | 56,6% | 82,6% | 63,6% | 169,2% 118,5% 61,3% 144,8% 24,3%

Nutriclonista Dietista ICBF Facha de alaborsnlon: Marzo de 2020
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LOS DATOS PROPORCIONADOS SERAN TRATADOS DE ACUERDD A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICEBF Y A LA LEY 561 DE 2012,
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PROCESO PROMOCIKIN Y PREVENCION Pégina 1 de 1
Formato Clelo de Mands - Andllsls de Contenida Nutriclenat 14/02/2019
Chaskioaciin do f Informscibn
BIENESTAR Publca
FAMILIAR
Programa PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA
o Proyecta: <
ALCALDIA DE c
Sub-Proyecio: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL BARRANQUILLA S.., BARRANQUHLA ﬁ
Nombre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANGUILLA
{6tnia __ ) T
GRUPO ETNICO :
Sin pertenencia Etnica GRUPO DEEDAD : 1 -3 ANOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ANO
MENU N° 14
PESO 9 UNDADDE T COBTO £08T0
N cOoDIeS PESO BAUTO MEDIDA | UNIDAD DE
TIEMPO DE COMIDA PREFARACIKON TCAG IHGREDENTES groce NEHT:: Calorias Proteinas Grasa Carboh, VLA Caldio Hierro Zine Sodio (COMPRA) MEDIOA PORCION
sl '] q ' ER my mq goce 3 $
Leche de vaca, enfera,
COLADA DE 632 +00.00 100 54 a2 32 ] 120 03 0 52 1000 3600 3800
BIENESTARINA 883 |Bierestaring Mds® | 7,50 75 a7 0,225 4725 24,975 [ 07875 07875 495 900 nI 00
628 Azucar, blanco 3,00 3 11,91 [1] 2979 0 0 [1] ] (] 1000 3000 20
(1] Husvo de galing 5600 504 156 544 0,35 89 208 28712 08568 0,7056 672 56 500 500,
176 __|Habichuels, oruds 450 405 12558 [ 023 0,6885 243 0,0405 0 0 1000 4500 203
REFRIGERI ::?OEENTORIILLA 244 Tomate pule 00 48 0864 0.0048 01584 528 2 au 0072 0 [1] 1000 3000 | 180
150 Cebolls cabezona 00 45 1,485 0.0045 GE, 288 00315 0 [1] 1000 133 10,7
[TOMATE Y.CENOLLA 2000 00 1 0| 0 [1] [1] 0 [1] 0 1000 1080 11
385 antecuila_sin sal 00 3 73,44 7460 0.027 35 066 0,008 0 o 500 3000 8.0
[PAN DE MANTEQUILLA 74 |Panblanco 1500 15 4565 051 10,245 0 132 045 0135 21 a5 300 1288
BANANO m :::’“ pacifico, maduro. 108,00 702 75114 044 17,00 63,18 az12|  n2s0s 0 0 1000 3000| 3240
527 __|Came de polo_pech 27,00 218 35 64 19872 0] 0 2376 0,151 01728 17,01 1000 18000 4860
129 AD 1,50 1425 192375 0 041 0.0 057] 0018528 0 [{] 1000 11000 165
PECHUGA A LA PLANCHA 2000 Sal 1,00 1 0 0 [1] 0 1000 1080 1.1
374 |Aceits. de sova 3,00 3 Fii 3 0 [} 900 6500 21,7
948 Frlol rolo 1500 1 18 50,4 033 878 ] 228 000 B500 [F13
244 Tomate, pulps 6,00 48 0864 00432 0.0048 01584 528 0 000 3000 18,0
1 Cebola cabezona 500 45 1,485 0.063 0 0045 0,2925 0 0 000 2133 10.7
JEARAGOZAN GUIRADAS 218 Pi de 6,00 48 0.96) 00432 0.0048 tl_137‘2| 096 0 1] 000 2500 150
129 AD 1,50 1425 192375 0.06 [ 041 00285 4] 0 000 11000 165
2000 1,00 1 0 [1] 0| a 1] 0 1000 1080 11
ALMUERZO 11 JArozblance cruk 15,00 15 5235 T.005 006 a7 79 ] 1000 3600 540
ARROZ BLANCO 374 |Aceite de sova 4,00 4 38 [1] 4 i} 0 800 6500 289
2000 Sal 1,00 1 0 a 0 [] 0 1000 1080 1.1
TAJADAS DE PLATANO 223 __|Platano hartén maduro, | 3500 35 434 035 007 10.3¢ 169 007 [] 1000 3000 1060
|mapuRo 374 | Acelle, de sova 300 3 a7 [} E] 0 0 500 6500 FIN
178 Lach 4800 253 2024 0.2024 0.0253 0.3036 253 00758 278 1000 4000 1
ENSALADA DE 244 Tomate, pulps 18,00 144 2,502 012068 0014 04752 1584 0 [1] 1000 3000 540
LECHUGA ¥ TOMATE 320 |Limén, puipa 2,00 1 041 0,003 0,003 0,083 0 0 1000 3500 70
2000 Sal 100 1 0 [] 0 a 1] 0 1000 1080 1.1
JUGO DE TOMATE DE 357 Tomaie de drbol amarillo. 67,00 402 22914 068 0,04 498 231954 [1] 0 1000 3500 2345
688 |Agzicar, blanco 400 4 1568 [0 0 3972 o 1000 3000 120
343 |Papava maduro pups 143,00 1001 30,03 05005 61001 68088 235235 0,3003 1000 3500 5005
863 7.50 75 27 ] 0515 0225 4725 24,975 07875 900 0 00
1 Aoz blanco_ crudo 10,00 10 340 67 004 7.8 0,186 1,729 1000 3600 360
REFRIGERIO DE LA
ARROZ DE LECHE CON Loche de vaca, entera,
TARDE BENESTARINA a3z | e 100,00 100 54 32 32 32 [ 82 1000 3600 3000
Camala 050 (] 0 [l [1] 0 ['] 0 50 3500 50
£88__lAzicar biango 300 3 11 1] [1] 2070 [ [ 1000 |
APORTE TOTAL DEL MENU| 799,09 253 28,1 108,0 7113 | 583,0 6.4 35 216,7
APORTE DELA #IINUTA PATRON| 740 28,0 26,0 93,0 4480 870 60 a0 1880
AMDR para magranutrientes (LI/LS) 186 a3r2] 248 3] e3a] 1210 : 5 ) " "__| costoaumenrosoeL |,
UL= 600 | ULm UL= 40 = UL= 1500 MEND § o
MEN PARA #1.GRUPO DEEDAD (1adanos| 1083 | 266 | 632 | 366 | 472 | 4320 | 1727 plL2ize00 Ut
300,0 700,0 11,0 30 1000,0
S CUBRMIENTO DEL MENU| 75,3% | 110,0% | 65,0% | 79,4% 59,5% ) 81,3% | 62,8% | 237,1% | 83,3% 67,7% | 116,7% 21,7%

Disirito da / Hutriclonista Diatista IGBF Fecha de clabaracidn: Marzo de 2020
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PROCESD FROMOCION ¥ PREVENCISN
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(

i':r"”"“ PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA
oyecto: )
Sub-Prayecto; CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL @ BARRANGQUILLA I Say SARRANGUILLA @ %) &
Nembre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANQUILLA bt =
(étnin ) L0
GRUPO £TNICO :
Sin pertenoncla Etnica GRUPO DE EDAD : 1 -3 ANOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AflO
L ANALIGIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ANC —
MEND N° 15
CODIo PESO BRUTO | PESO NETO| a MEDDA | UMDAD CSTE)
S LA TeAs L L aroce wate | Cabras | Froleinas Grasa Carboh, Vit A Cakio oo Zne Sodo | (COMPRA} | meppa | PORCIOY
L] L] (] g g m mo gocc ] 3
—— LR it i 100,00 100 54 3z 32 az 85 20| 03 0 52 1000 300l 3600
BIENESTARINA BE3 s ® 7,50 7, Fii TETS| G.225] a7, 24.075] ) 078785 07878 3 ﬂ 500 [0 a0
€88 | Azicar, bianco .00 1685 (] — 0] [} [ [ [ @ 1000) 3000 150
REFORZADO 37 Taueso campasing 20 00 El EFX |SJ' L [EF] 74 117, 008 058 a_ql 1000 18000] 3600
ANADAE 43 Harina de 15,00 1 5475 k 1 [ 2, 0,408 0] [ 1000 2583 38T
ELd Ll 2000 Sal 1,00 [ 0 [0 i 1000 1080] 11
374__| Acolte_de soya 5,00 ] ] ] B, [ [ 1) 900 36,1
’m 348 P o, 127,40 Too? 336338 04 5 8058 11.2112] 0.35035 | 014014 1822 1000 3000 3822
73] 750 78 a7 T, 5 [ 24075 0] [
10,00 [
124 [Susam O wisbea, sn 1000 B
158 Cilantio,_hojas DO 18
153 |Cebolia jurea, talios 00
SOPA DE VERDURAS CON ;:: I, oo —
BIENESTARINA 129 m 50 o)
188 e, g 00
191 Papa comun, con cdscar, 4,00 a
Platano hartén, verde,
L 450 2825
2000 Sal 100 1
ST0 1} 4000 40
ALWERZO = — [0 71
150 Cobolla 00 45
HIGADO EN BIRTECK 71 R S o e =
128 S0 1,425 0 0aT 00285
2000 00 1 0 []
Il Bhnoo_orudo 14,00 18 n% ||_g| _E'
170 Espinaca, s 00 3 L) ] 15,99
ABROZISADE 374 Aceite, de s o0 3 7
2000 il 00 1
181 Paga comun, 2500 25
PARAALA 74 200 2
238 F 29,00 203
[ENSALADA DE REPOLLD 251 Zanahona_ cruda 24 00 204
¥ ZANAHORIA i 200 1
1.00 1
87,00 40,2
JUGO DE LULO 500 S
143 00 1001
REFRIGERIO DE LA
et LECHE ENTERA DE VACA 160,00 100
IGALLETA WAFER 13,00 13
APORTE TOTAL DEL MEML| 7487 w1 | 268 109,1 4530,2 | 60538 7.0 30 3346
APORTE DE LA MINUTA PATRCN 28,0 [ 20 89,0
745 680 | 4870 80 30 160,8
ADR pars macronuirientos (LI/ LE) 186] 3r2] 248] a4l esa 1zl : ’ COSTOALMENTOS DEL | 3 3507
. MU 3 .
RENPARAELOAUPO DEECAD (18 3 afcs| 1083 | 26,0 | 53,2 | 354 | 472 | 432 [ 4727 |UL5 000 |UL=2500 | UL=40 | UL=7 |UL= 1500
300,0 7000 110 30 1000.0
52,8% | 75,6% 82,1% [63,1%] 16101% | 866% | 637% | 1004% | 33.5%
e e

T.P.
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Formato Clale de Mends - Anilisls de Sontenido Nutriglonal 14030218
Clacificacién de fa informacksn
BIENESTAR Poblica
FAMILIAR
Frograme PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA
o Proyecto: ALCALIA DE o ,e
Sub-Proyecto: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL ‘ BARRANGUILLA , Soy mARRANGUILLA @ () 1%
Nombre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANQUILLA — .
(étnla } O
GRUPOC ETNICO : =
Sin pertenencia Etnica GRUPO DE EDAD : 1 -3 ANOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ARO
—
MENU N° 16
. UNIDADOE | COST0 oRh
coniGo PES0 BRUTO |PESO NETO MEDIDA | UNIDAD DE
LIEMEOIDECOMDA PREPARACIGN TCAC AHGREXENTES gTooe groce Calorias Proteinas Grasa Carboh. Vit A Calele Hierro Zine Sodie (COMPRA) MEDIDA PORCION
g ] '] ER mg__ mg mg gocc 3 $
g3z |Lecheds T . 100,00 100 64 3z 32 32 95 120 03 0 ] 1000 3800| 3800
BORAETR DE GUAYARA || ousvabe, medurs. sz 7700 235 7,697 518235 606078 T8008| 31 8678 76528 62| ooears 5 7650 o) )
688 |Azucar, blanco 3,00 3 119 0 2579 1] 0 0 0 1000] 3000 90
REFRIGERIC 637___Queso campesing 20,00 82 376 032 174 117.2 0.08 058 95 1000 16000 380,0
REFORZADO 43 Harna de maiz blanco, grano | 15,00 15 54.7 1,365 11.085 [} 27 0,405 'ﬂ 0
AREPA ASADA DE MAIZ 863 i Mis ® 7.50 7.5 2 4725 24875 60 07875 07875 485
CON BIENESTARINA 385 | sin sal 3,00 3 2244 0,027 351 0,66 0,006 0 0]
2000 Sal 1,00 1 0 [ 0 0 1] 0 1]
NARANJA 340 |Naranja, zumo 84,00 504 20186 44352 1,008 16,632 06552 0.252 1.68
543 Carmne de res, malida 40,00 4 60 0 4,432 0,638 1,838 24,188
863 n Mis @ 7.50 1) 27 4725 24975 0 0,7875 07875 485
244 8 9,00 7, 1,206 02370 792 32,832 0,108 0 0
AL & DE CARNE 150 il n 8,00 7. 2376 0,468 0 4,608 0,0504 a [}
MOLIDA CON 216__|Pimantén verde 7.00 5 112 0.2184 112 0616 00302 [} 0
|PIENESTARINA 215 Pimaentén roje 6,00 5, 1,632 02754 39.78 12.087 0.1989 [1] a
374 |Acetts, de soya 3,00 a ar 0 [ [0 0] 0 0
128 Ajo 1,50 1,425 1,82375 0,06 [1] 041 10,0285 057 0.018525 0 0
2000 _|Sal 1,00 4 [ 0] [ 1 0 0] 0 0 0
1 Arroz blanco, crudo 15.00 15 5235 1,005 0,06 11,97 0 195 012 0,279 Z.ﬂ
|Anuyama € maxima, sin
ALMUERZO ARROZ DE AHUYAMA 124 e 5.00 225 13 0029 0,013 0,268 1,05 084s| 000075 u o
374 Aceite, de saya 2,00 2 1 [ 2 o o '] o o 1]
2000 |ga 1,00 1 0 [ 1] [ 0 o 0 [
YUCA FRITA 249 Yuca, cruda 4380 3504 53611 0.31536 0,03504 12,90084 0.3504 2.4528 0.24528 0 13,14
374 Aceite,_de soya 3,00 3 2 3 0 of 0 [1] 0 0
251 Zanahoria, cruda 2400 204 7.548 0.1428 0.0204 17138 142,8 5,508 0,08186] 00816 84
ENSALADA DE 244__[Tomate, pulps 2500 20 a6 0,18 0,02 0,60 22 91.2 03| 0 0|
ZANAHORIA Y TOMATE 320 |Limén, pulpa 2,00 1 0,41 0,003 0,003 0,063 0 of of 0 [
2000 |sal 1,00 1 0 G [ [} 0| 0 0 [ [ 1000 1080/ 11
JUGO DE FOMATE DE 357  [Tomate de drbal amarlin, 67,00 4032 22514 o068 0,04 a98| 231954 n 0 [ [} 1000 3000/ 201,0
ARBOL maduro, pulpa
688 icar, blanco 500 5 10,85 0 ] 495 0 0 [ Q 0 1000 3000 150
REFRIGERIO DE LA 327 ndaring, Zume 143,00 1001 50,05 0,800 0,1001 114114 16.016 35 035 '0.3003 0.2002 288 1000 2000|4200 |
TARDE T 649 |Yogurt entere, con dulce 100.00 100 81 29 28 11,2 55 a9 0.2 03 42| 900 5000 5556
33 _1500 15 a7,.85| 0.06] 1,935 11,625/ T! 5.7 0,63 0,108] 100.8 15| 250 2500
APORTE TOTAL DEL MENU| 778,6 27,2 27,2 116,5 748,1 666,7 6,1 5,3 366,3
28,0 26,0 99,0
APCORTE DE 1A MINUTA PATRON 745 s i i 848,0 487,0 8,0 1,0 188,0
ANDR para masronuirientes L 1 L8) 186| 37,2| 248] 331] 93,1] 121,0 COBTOALIMENTOSDEL |,  ,o0. o,
UL=600 | UL=2500 | UL=40 | UL= uL= MENU § o
RIEN PARA KL GRUPFO DE EDAD (1a 3 afios| 1083 286 | 532 | 354 | 472 | 1329 | 1727 1 Lai1800
300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
% CUBRIMIENTO DEL MENU| 73,2% | 102,3% | 51,2% | 77,0% | 57,7% | 87,7% [67,5% | 249.4% | 952% | 556% | 1757% | 38,6%

o L Tokosd Ot
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:r:,qllrm ] PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA _
oyecto: DE = re
Sub-Proyesta: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL @%%NQUM.A | Ser manmancunsa %%
Normbre EAS: ALGALDIA DE BA LA, - — -
[ﬂﬂa 1 L )
GRUPC ETNICO
Sin pertanencia Etnica GRUPO DE EDAD : 1 -3 ANOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ARO
MENU N° 17
€ODIGO PESO BRUTO |PESO NETD|
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION oA INGREDIENTES PR PR e Wi e
9 9
COLADA DE i 100,00 32
BIENESTARINA BE3 750 0 Zﬁrﬁ'
688 5,00
78 56,00 5[
REFRIGERID 560 PERICO " T
L0
00
PAPA CRIOLLA CON - L
MANTEQUILLA = T
1,00
PAPAYA 700,00 007
750 T35
10,00 TO72 X
Ahuyama C. mdxima, sin
120 PN S 1000 002 0533 221 16a| 00185 o) 0 1000 2500 50
CREMA DE VERDURAS ) o1 T007] LALE) 73] ae8| 013 000] 8000 6
7159 [Cotols Taks 00 [ o1t 0 [Xi [ pool  200] 2
134 | Agio, tallo, cndlo 00 ﬂ 0,004 624 1000] ool
i To Nt veide 50 a 1000] 2083
128 o 50 0 0 1000 vosoo] 158
2000 _[8al 00 ) [] 1000 1
527 __|Came de pol, pechuga con 4,00 EEVLL) 0,34 3402 1000  oSoof 5130
244 |Tomale, pupa [1] g 1824] ooé] 000 j000] 2120 3
PECHUGA DE POLLO 130 _Cebolls cabegons (] | oo [ 0] 10] 2133 7
216 50 o0z [ [ oo 2083 2
L = u'ﬂ:1l 0 0 100
3 50 [ 0 1000 70s00] 8
ALMLERTO L) | | TC] T
|91 |Pasia akmenlicia 00 [] [] [ 1000] ——— asoo) ar.5
244 |Tomale, putsa .00 0,00 0 aoa {0 108
PASTAS T 150 [Cobola cabapre 00 0 too0] 2133 107
ara eite, do soyn 00 ki o] [ 6500] 144
120 50 [ 1000 158
2000 |Sal [ [1] 1000  1080] 11
Pay asc
i ok 191 m;"""“‘”"‘ . 35,00 0035 [ [ mm ars
374 |Aceils de saya 00 L) [ 0 500 289
1T® | Lechuga comin 37,00 g. oos1os]  22]  1ooof  3000] 1.0
|—213__|Peping, cruio 2250 X [] 09 00| 450
ENSALADA VERDE o ey ol 03] 0 0 1000] 3083 6.1
2000 _|8al 1,00 0 ul uI 1000  1080] 11
346 100,00 [ 0 1000] 3500|300
OO DR PATLLA 7] — o] of 1000|3000 60
REFRIGERIO DB LA MEECY - Lt y ‘ ) ] ot
taRDE 637 30,00 L) o7} 1431  to00]  veooof S70.0
32 [Caletn, do soda 15,00 i 0,108 013 130] 1500
APORTE TOTAL DEL MENU|  766,7 34,4 30,3 99,2 6244 5054 6,5 39 5246
AFORTE DE LA MBAJTA PATRON 28,0 26,0 99,0
ray 5480 487, 50 30 188,0
AMDR para macranutrientes (LI LS) 186 372 248] 331] e3a] 1210 ] ! - COSTO ALBENTOS DEL [ 4 55455
- MEB! ¥ §
RIER PARA Bl GRUPG D EDAD (1a 3 wfos| 1083 | 268 | 53,2 | 35,6 | 47,2 [ 13z | qyqy [VLS 800 jUL=2600 | UL=40 3 UL=7 LUL= 1500
3000 | 7000 11,0 30 10000 _|
% CUBRIMIENTO DEL T21% | 120,4% | 64,7% | 85,6% | 64,2% | 74.6% | 57.4%| 208.1% 85,1% 59,3% 1290,2% 52,5%
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PROGESO PROMOCION ¥ PREVERCION Pépina 1 de 1
Formatko Cicle de Men(s - Anallsis de Cantenldn Nutriclonal 14/03/2018
BIENESTAR Clasificacién de |a Informagida
Publics
FAMILIAR
Programa PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA
o Proyecto: AICALDIA DE
Sub-Proyecto: CENTRO DE DESARROLLO JINTEGRAL @ B%EANQUELLA I Soy BARRANQUILLA
Nombre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANQUILLA
(étnla } T L |
GRUPO ETNICO :
Sin pertenencia Etnica GRUPO DE EDAD : 1 -3 ANCS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ARl0
MENU N° 18
5 UNDAGOE | COB1G e
cobleo PESO BRUTO |PESO NETO MEDIDA | UNIDAD DE
ENECEECONMIDA PREPARACIOH TCAC I grocc or o o Calarias Proteinas Grasa Carkah, VIL A Calcig Hiemo Zinc Sodle {COMPRA) MEDIDA HUBLION
'} 4 '} ER mg mg mg 4056 3 3
6iiDA bE g3y _[Ceehe e ami, 100,00 100 54 3 32 a2 v 120 03 0 52 1000 a0  3ma
BIENESTARINA 863 g Mis @ 7,50 18 Fii 578 0,235 4725 24078 50 07878 07875 [T 900 0 00
588 ucar, bl 300 3 0 [1] 2,071 [1] 0 0 0 1000! 3000 90
REFRIGERIO 637 Queso campesing 20,00 20 3,78 4,06 0.32 174 0,58 054 1000 19000 3800
REFORZADO AT !u.m. de tigo 2000 20 0,14 14,58 (ll 0,58 3 1000 2000 400
| ABEPA DE HARIKA DE 675 [Huaevo de galling 13,50 12,15 1.31 0.085 21,5055 01701 18 56 600 1206
TRIGO FRITA | 668 IApcws blanco 1,00 1 0 0035 o] 5
2000 Sal 1,00 1 [ [ 0 0 a
374 ite, de soys 5,00 [ 5 [1] [ 0 1]
MANZANA 332__| Manzana, maduro, pulps 53,00 70.55 0,14 058 [ 0 0
570 |Higado de res 40,00 40 T8 062 40356, 0 0
244 [Tomate puipa 11,00 [ 0.0080 o.m' 9.68
150 Cabolla cabezona 00 8, 0.0081 05265 0|
HIGADO EN BIBTECK T = = T - =
129 Ajo 50 1,425 [ 041 0,0285 0
2000 1.00 1 [1] 0 0 1]
11| Aoz blanco, crudo 15,00 15 0.06 1,67 0 0.279
ARROZ DE PIMENTON 216__1Papentén verde X LY Ll LEile] 112 0
374 |Acoite, de soya o 2 0 0 0
ALMUERZO 2000 Sal I 0 0| 0 0
HBANANO EN PORCION n Banano pacifico, madurg, 108,00 702 0.‘_&* 1769 63,18 0
191 Papa comun, con céscar, 3500 35 0.035 8,758 u 1]
::::::L:Jzﬁ 175 Suds 25 00 225 0] 28 3825 o]
. 251 | Zanahoria, cruda 24,00 204 0.0204 1,7138 1428 0.0818
A PAPA Y 30 o 400 4 1336 0556 338 0,008
2000  |Sal 1,00 1 [7] [0 0 0|
721 |Panela 7.00 7 0.007 [XEN] 0 D008
NGLUA DE PAMELA 320 Limén, pulpa 500 25 0.01 0.01 0.23 0| [1]
MELON 338 1én, maduro, pulpa 140,00 70 049 4 301 476 007
883 gmmm Mis ® 1.50 75 1575] 0.225 4.723| 24,975 07875
26 cul malL cido, 10,00 10 0.7 001 .26 ) 0
REFRIGERIO DE LA ——
TARDE Kismprrarirpmiongl giz |Leche de vaca, entera, 100,00 100 a2 32 32 05 ; 0 52[ 1000 a0 a0
Canela 0,50 05 EI 0 [ [] 0 0 0 0 gl 50 3000 300
688 i 2,00 2 794 0 0 90| 0 0 0 0 [ 1000 3000 50
— -
APORTE TOTAL DEL MENU| 776,3 30,2 24,9 108,0 4586,0 620,7 7,2 3,4 314,8
APORTE DE LA MINUTA PATRON 28,0 26,0 99,0
745 648,0 487,0 6,0 30 1880
AMDR para macronutrientas (LI / LS) 18,6 37,2] 248] 331] e34] 1210 i i L 4 - COSTOALIMENTOSDEL | .00,
UL= 6 UL= 25 - - = MEND § !
RIEN PARA BL GRUPO RE EDAD {f 2 3 afos| 1063 28 53,2 | 354 | 472 | 1328 | 1727 OOKHU L2500 UL = A0 SR U LR UL=i 500
300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
DEL MENU| 73,0% | 113,4% | 56,7% 70,5% | 52,8% | 81,3% | 62,5% | 1528,7% 88,7% 65,2% 114,7% 31,5%

 Leld B

Distrito de B

7.9.653‘2 é

AL

Nutricionista Dietista lc’f

U465

Fecha de sfaboraclén; Marza de 2020

LOB PATOS PROPQRCIONADOS SERAN TRATADOS DE ACUERDD A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSQNALES DEL ICBF ¥ A LA LEY 1681 DE 2012

Antes de Jmprimir este documento. .. piense en el medio ambiente!
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:";‘""“" : PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA
Sub-Proyects: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL @ AHBARN UL [ Say nammanguuca @ 3]
Nombre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANQUILLA — "
{étnla ) L
AGRUPO ETNICO :
Sin partenencia Etnica____ GRUPO DE EDAD : 1 -3 ANOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ARD
TMEND W 10
TIEWEG DE COMOA FREPARACION Ponios INGREDENTES ERSC AmTD]E i . meooa |uaoaope | ZIHE
TCAD gro o grocc | Caloras Proteinas Grasa arboh. Vit A Cakio Hieno Iinc Sodio (COMPRA) MEDIDA
'] "] '] ER my mg mg ma gocc 3
i ibaE B3y |[Lschawmeneniam, 100,00 100 54 a2 3z 32 o 120 03 a %2 1000 seo0[  saop
BIENES TARINA 863 | T 750 78 27 TETS] T 7 55 500 [ o0
683 [agicar, blanco 5,00 3 T8,85] [ [ [ 7000 5600 150
" 20,00 20 396 T b [ o] 1000 18000] 3600
1,50 1428 19237 [ 0
::::m S AMADD: 1.00 1 o T o o o 1000 1080 11
2 18| 0] 7 [ [l 0] %00 144
15m 15 54,75, 1,365 0555 11,088 0 0| 0 1000 3000/ asp
SOLL0 DEWAGRCILANCO) 00 1 o] L L [} [ 0] o] [ 1000 1080} K]
00 2 22,44 EE L) BT 38, [0 0 008 [0 0 500 3000 180
MANGO MADURD 140,00 70 462 547 1113 a8 105 0,35 an7 58| 1000 4000] 5600
50 75 7 1 [Fri] 4 24,978 &0 07875 0.7875) 4.55| B00) 1 a0
10,00 [] 8,48 2k o072 7] 072 0,048 ] 1000 3000 300
10,00 65 28] 0,09 o2 0533 221 189 00185 [} 0 1000 3000 304
) i o] 0 160
00 07 0,01 0 1000) 2500] 12,
HOPA DE VERDURAS —5.01
00 7] 0,008 G004 [FT) 1000) 1900 7
COMERIEETARRIA 50 0014 [ 1000) 2500 [}
50 s7| G018828) [ 1 10 16
o0 32 0,066 [ 0 1000 3000] 18
400 28] 002 0 g! 1000 3000 12
450 0234|001 [ 117 1000 3000) 13
00 0 [ 0] o] 1000 1080 1
40,00 24 108 of 1000 B800
00 3282 0,108 of 1000] 2120} 191 |
ALMUERZD 00 A608]  Dos0a of 1000 133 7.
EARN FH B2 TECK 200 T 0 of 500, 500 ia
50 T 168; 0| 1 1 T3
00 [0 [ 0) 1000) 1080) 1
15,00 785 012 ¥ 250 1000 3800} 57
ARROZ BLANGO 00 0] [ 0 0] 14
1,00 0 [ [) 0] 1000 1080} 1
PARAA LA 35,00 0| 1000 3000 1050
300 500 00| 1
28,00 11 1000) 2500] 700
ENSALADA DEPEPINOY [ 244 [To 18,00 1000 il 38
TOMATE 220 2,00 1000 3063 6,1
1,00 r‘;l 600 1080 11
308 54,00 a6 1000) 2500|1380
GO GLUAYARA 688 blarce .00 ‘g' 1000 3000 150
142,00 100 A s 1000 1 858
“”";::I'?!“ L 63; 100,00 100 54 . 37 Eq 2800] 3600
112___{Torta, conharina de irigo 15,00 15 AT 28 147] [] 0| 230 3000 1887
APORTE TOTAL DEL 7643 278 30,4 1053 708,7 551,8 6.6 23 144,3
APORTE DE LA MIMUTA PATRON 280 26,0 99.0
T45 48,0 487, 6, 3, 1880
AMDR para macronutrientes (L1 LS) 186 37.2] 248| 334 931] 1210 2 Y A COSTO ALMENTOE DEL =
UL=600 |UL=2500 | UL=40 | UL=7 |UL= 1500 we § :
RIEN PARA BL GRUPG DE 8040 (19 efios| 1083 | 26,8 | B32 | 354 | 47.2 | 1329 | 1727 —— T
: : E " [ 3000 700,0 110 3.0 1000,0
103 6% | 51,8% 9% | 84,4%| 79,2% | 61,0% | 236.2% 78,8% 59,6% 78,3% 14.4%
Nutricionista Digtisla IC| Fechade elaboracibn: Maro o 2020
=046
LOS DATDE PROPORCIONADOS 3ERAN TRATADCS DE ACURERDO A LA POLITICA DE DATOS ES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012,
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Programa PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA
o Proyecta: .
Sub-Proyecto: CENTRO DE DESARROLLO INFEGRAL @%ANGUIU.A l Sow SARRANGUILLA @ %
Nombre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANGUILLA -
(“niﬂ ] L
G GO
RUPO ETH Sin partenencia Etnica GRUPO DE EDAD : 1 -3 AROS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ARO
MENU N° 20
e : UNDADDE | COST0 Eit
CoDIGO PESO BRUTO 0 MEDIDA UNIDAD DE
TIEMPO DE COMDA PREPARACION e INGREDIENTES s N S e Ty o s = = = mowr | MepDa | PORGRON
q ER ma ma gocc s I
a2 Lecha de vaca, ertara, 100,00 100 54
SORBETE DR HANANG 750 75 Fil
CON BIENESTARINA 0 Bhe s
REFFIGERI [[7] 3,00 3 11,9
|ouEso campEsiNg | 67 20,00 20 52
268 16,00 152 17,48
GUINEO VERDE CON
385 5,00 5 a,
BANTHOUALY 20005l 100 T 0
MANDARINA 37| ina, zumo 71,50 50,05 25,025
w27 I‘f‘g‘:"'"‘w""m“‘“ 27,00 26 35,64
PECHUGA A LA PLANGHA 120 lAp 150 1,425 1,82375)
2000 al 0o 1 0]
74 Acelle, do soya |00 3 Fid
937 Frijol blaneo 00 I b
244 |Tomale puips 00 1 2_313
FRIOL BLANGO ;’ﬂ {Cabale cabezom 00 '.";1{_;]
18 imentén verde 00
GUISADO 215 Pimentén roio !‘c_n 1,632
12 A 150 1425 182375
ALMUERZD 2000 Sal 1,00 1 [}
1 Aoz blanco. onudo 15,00 15 52,35
|ARROZ BLANCO 374 Aceile de sova 300 3 Fii
2000 100 1 ']
191 [CARe seraiy aaa Sheenin, 35,00 ES 20§
:::nm?qilrnm 2 0 2 s
21 24,00 204 7,548
ZANAHORIA Y MAYONESA 303 T _‘a‘a ] [
2000 Sal 1,00 1 ]
3% IMora de caslifs, puipa 44,50 40,05 52318
JUGO DE MORA a8a 1 blanco 500 [} 19.85]
BANANO an :._““""'““- Padiis, 15400 100,1 107107
853 Mis ® 7.50 75 27
REFRIGERIO DE LA 14 Ayena 10,00 10 343
COLADA DE AVENA EN
[TAHOE HOJUELAS CON axy  [Lechacda vem, sk, 100,00 100 5
BIENESTARINA Canale 050 [ Bl
688 |AzGcar, blanco 200 2 184
APORTE TOTAL DEL MENU| 786,2 26,8 25,6 122,5 630,2 656,4 6,1 3,0 268,1
APORTEDE LA MNUTAPATRON| 745 (L3 250 2.0 go0 | as70 | 60 3,0 1880
ANDR para urLs) 186 372 24.8] 331 93] 1210 3 : " : S €OSTO AUMENTOS DL, T
= NEND $ k
RIEN #ARA BL GRUPG DE EDAD (1a 3 afios| 1063 28,8 53,2 | 364 | 47,2 | 1329 | 172,7 LDRR00R UL = 25008 BLIle 40 S B LT L
300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
-ﬁpcuﬂmm MENU| 74,0% | 100,8% | 604%A172,3% [ 54,2% | 92,2% [70,9% | 2101% | 938% | 65.2% | 999% | 26,8%
Nutricionista Dietista I:I!F Fecha de elahoracibn: Mavzo de 2028

Nutricionisia Disirito de Bam

Tr OSBQ

" 0U165

L& DATOS PROPORCIONADOS SERAN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTU O€ DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 232

Antes de Imprimr este documente. .. piense en el medio ambente!
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Famatn Cicly de MenGs - Anfilisl da Contealde Nutricioaal
Chsifcraktinde I Infarmackin

BIENESTAR Pl

FAMILIAR

:’:f&:‘m PROGRAMA DE PRIMERA INFANGIA
DE |
Sub-Proyesto: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL @ WNQUIU.A ’ Son SARKANGURLA @ ( g, 3
Nombre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANQUILLA I e —
fétnda___ )
CO:
SRURGSTRY Sin pertonencia Etnlca GRUPO DE EDAD ; 1-3 ANOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ARO
MENU N* 21
TIEMPO DE COMOA pREPARACIN | CDDIED INGREDIENTES ERES BRUTO: | ENO STR 2 - poRERW
ToAL aroce grecc | Cabriss Froleinas Grasa Carboh, Vit A Cakcio Hero Zinc
2 '] ] mg mg mg 3
i v T b sk 10000 100 54 32 22 03 0 3600
BIENESTARINA B8 e 750 7A Fii 1575 0225 07875 07875 5 (]
300 3 1181 [ “© [0 [ [ 7,
|cuEsocawEsND | 20,00 20 528 378 ATE] 008 058 95 3800
:::::’:‘; 15,00 il 1 T108] 0,255 0435 [ 5;
LAREPA DE HARINA DE 1380 1118 18, 1] Rk 02085 i (XKL 0
00 367 Do 0 0 ] [ [2s00] 25
TGO FRITA 00 0 a G [ 0 fK]
500 o 0] [ 3
NARANIA 120,00 T 027 -m 038 5400
750 75 L} nrs _:1 D78rs a0
| 1000 B 0] D72 [} ]
100G a5 Dml 2zZ1 1,69| 00185 -] 200
o0 18 00007 rm 458 0.1332] 160
00 2 0002 Y, 0,7 001 [1] 50
SOPA DE VERDURAS 00 2 4 o84l o008 G004
CON BIENESTARINA 50 F LR DOTE ]
€0 1428 U oat Em 0 85
.00 [] D018 1104 0]
400 4 0,004 0172 o 28 rm a 10
450 2925 0} 11050 31005 | 0234] 0014625 [ 13
1,00 1 0] 1] o 0 0 11
5400 B2 0T o] [ 47852 0,3024 03458 5130
00 4 [ 0.13] 4.40) 1824 0,08 0.00) 108
45 0 [ 1] 288 107
ALMUERID ;f;ll‘;cllfm 50 F Ta| 022 D014 —
20 2128 ] ! T 578 X
50 1425 L} T&|_nazes 57| 0.018528] 165
00 L] [l [
1500 1! 1 ALK 0 195) 0,278 488
S50 1,435 LEL) 00285 0.57] 0
ARROZCON AJO ﬂ F«—a 4 -mmao o—
[1] [1] [1) 0 0] 1
TAJADAS DE PLATANO 3500 35 n.url 10,38 189 315 D303 07| 805
MADARO 300 ] [1] 1] 0 0 185
78,00 203 3 4572 8932 oia2a|  0,1216] 1160
ENSALADA DE REFOLLO [ 251 hori 24,00 0.4 wgﬂ 142 -:u_ﬁza-;m 480
| ¥ ZANAHORIA 320 pulpa 2,00 a D 61
2000 |88l 0 o[ g 1
3 ulo meduro, pulps 87,00 402 14874 0. ) 33 14874 lﬂ?l 024|Z 0 2080
R LD 688 Azcar biareo 500 16,65 - ] 1] 0 ] 0 1
343 | Papays, medup puips | 14290 o0 50 [k A T 0! 24 [E] ] a7
BATIDO DE PAPAYA CON [t
ARy L4 |Leche | Leshe de vaca, nisra, 100,00 100 .-:I 33 22 o5 120 o o 5 wa|  som| 0
33 |Gakla duks 1500 15 S765 [ L] i) 0 EXi| 08 0108 30| 2o00| 0
APORIE TOTAL DEL MENU] _769,7 30.8 28,9 108,9 750,9 €09,0 6,2 44 434,1
APORTE DE LA MINUTA PATRCN 280 26,0 99,0
745 4%, 270 8, 30 188,
AMDR para macronulrientes (LI L) 186] 37.2| za8] 33a| e3a] 1210 i : H - ® | commo ALMENTOSBEL | & 304000
MENU & s
N PARABLGRUPD DE EDAD (1n3nios] 1083 | 208 | 832 | 354 | d7.2 | 193 | a7z [Un000 (UL=2500 L UL=dD | UL=T UL= 150
3000 700,0 11,0 30 1000,0
% CUBRIRENTO DEL MENU| 72 4% | 115,8% | 57.9% | 84.7% | 61,3% | 80.5% |61.9% [ 2503% | ero% | seawn | 1478% | 434%

Al et SALE

Nubicienita Wl!w de Barranquilla Nuticionista Dietista EBF Fecha do elaborscion: Mamza de 2028

" 05394 165

L3S OATOS PROPORCIONADOR SERAN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA OE TRATAMIEKTO O MATOS PRRSCHALES DEL ICSF Y ALA LEY 1581 DE 202,

Anies de imprimir ate documente  pirense en e medio ambiente!
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BIENESTAR Pidica
FAMILIAR

Programa GGRAMA DE PRIMERA INFARCI
o Proyetto: ] A ALCAL o
Subx-Proyecto: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL Mﬁ'@um ’ Sy BARRANGUHLLA &)
Nembre EAS: ALCALDIADISTRIFAL DE RARRANQUILLA i
(s ) e
GRUPO ETNICO :
8in pertenencla Etmlca ____ GRUPQ DE EDAD : 4 - 5 ARIOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ARO
MENU N° 1
TEMPO DE COMIDA PREPARACION POSN INGREDIENTES PR RUITE et M) ! i | Lt P?II.':T&I
TeAC groce groce | Cabrias Froteinas Grasa Caiiah. Vil A Cakio Hero Zine Sodi (comPRA) | MEDIDA
'] '] '] g ma mg g g0 3 3
o | [ S 15000 150 81 48 g a8l 1ms 180 04s [} ™ 0 200[  s:3
BIENESTARINA [ 863 oierestaimiiin® [ 750 3 a5 ] T
688 | Anicar, blarco 250 [ 0 7000 2500 6.3
REFRIGERIC 837 CHuesa carpesing 20,00 A 1 3 0.58 85.4] 1000 16000 3200
RUPOREADD | iica g [ [k 30,00 [ 0 1000 20| TI6
(1] [ Rl 1
00 0 0 00| 6500 36,1
[PAPATA 11450 0.24) 4 1000} 2000 2730
50 07878 4 ﬂi $00 [] 00
10,00 [ [1] ‘1000 (1] ap
10,00 a [ 1000| 1500 150
00 [] [1) 1000} BO0O) 160
50 0 EE] 0,018] a [] 1000 238
(1] 1] [ 0,016] 0,008 12,48 1000 1800 152
BORA DR VERURAS S0 04l 0014 o 000 [
S50 00285 057] 0018825 [] 0] 1000 11000 188
am, oo 50 0 0,18 0, ] [] il 48
2,00 0 14 oo 0 0] 1000 a40 w
228 1,55028 0.117| 0.0073125/ o 0585
100 1] 0 0] [1] []
50,00 50445 45] [1] 0j
00 5328 21,888 0.0] [1] 1]
ALMERZD
(] [1] 2.88] 0315 [ 0
HIGADO EN BISTECK = 5 o - ot
50 [ of
00 0
ko 20,00 3458
Atuyama C. mixims, sin
ARROZ DE AHUYAMA 18 |ctscarn, custe 250 :
2,00 1|
100 of
TAJADAS DE GUINED 50,00 [
VERDE | T fi
3530 0.1 1225
ENSALADA DE 2500 0
ZANAHORIA Y TOMATE 200 0
_100_ 0|
JUGO DE MARACUYA ‘:’: ]
|21\ lBecsno pacifico medure, | 17000
R““:::;“u 657 Loche do yaca, enisra 150,00
5 Thoimias domalz 3000
APORTE DELA MINUTA PATRON| 5 g 28,0 6,0
AMDR para macronulimntes (L1/LS) 188] 372] 248] 331 s -
RIEN FARA EL DRUPO DE EDAD {4 & & anos) 1380 458 | o7 | ars | 828 | 188 | 2104 UL= 900 |UL=2500 | UL=40 | UL=12 |UL= 1800
4000 | 10000 | 150 40 1200,0_|
DEL MEND| 7530 100,7%| 55,0% | 81 58,0% 16133% | 78.3% | 832% | 724% 245%

; hmhh@ﬂ‘ww %mmm— Fecha s siboraciin: Marza da 2020
o5 04165 |

0.5‘3‘?

LD& DATOS FROPORCIOHADOE SERAN TRATADDE DE ACUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOR PERBOMALES DEL ICEF ¥ A LA LEY 1581 DE 2012,

Antes de imprimir este documento . piense en el medio ambents!
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Formate Clele de Mends - Andflals de Cantenide Nutricional 1410372018
Clasficackin de la Informacion
BIENESTAR Puiblica
FAMILIAR
Programa PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA i
o Proyecto: ALCAL DE = B
Sub-Proyecto: GENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL m%ﬂgu“_m I Sy manmanQuUILA @ (&
Nombre EAS: ALCAI DIA DISTRITAL DE BARRANGUILLA L=t e
{étnla ) tasmme
GRUPC ETNICO :
Sin pertenencia Etnica GRUPO DE EDAD : 4 -5 ANOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ANO -
MENU N° 2
PESD ¢ cosTO
CODIGO PESO BRUTO MEDIDA  |UNIDAD DE
TIEMPO DE COMIDA PREPARAGION e INGREDIENTES —— 'r:s.r:: et e T T T P T e vl (comPRA) | MEDIDA PORCION
- - [’} ] '] ER mg mg mg mg gocc s 3
eche de vaca, anters,
COLADA DE 832 lidhruny 150,00 150 81 a8 1425 180 0.45 0
BIENESTARINA 863 Eiﬁimr'm Mis ® 7.650 75 27 4.725 24,0785 60 07876 07875
888 Azdcer, blangg 5 00 5 10,85 405 1] 1] o ']
REFRIGERID 675 |Huavo de gallina 56,00 504 756 (K] 80,208 6712 08568 0,7056
REFORZADO TORTILLA DE HUEVD 2000 1,00 1 1] 0 0 0 0 0
385 sin sal 3,00 3 2244 0027 351 0,66 0,006, 0
PAN DE QUESO 79 |Pan de queso 30,00 30 864 08 0
BANANO 2 ::;:"" pacifico, maduro, 124,00 so8 88,242 03224 o
527 Came de pollo, pechuga 64,00 51,2 24 48 0.3584 0,4006
251 cruda 5.00 425 1 57z?| 0017, 0017
150 |Cobolla cabozona 8,00 72 2378 0.0504 0]
PECHUGA GUIBADA 216 |Pimentén verde 8,00 6.4 128 00448 [ [}
215__|Pimentén roio 10,00 85 2,72 03315 0 7
120 |Ajp 1,50 1,425 1,62375] 0,018625] 0| [1]
2000 _|sal 1,00 1 g‘i n_l 0 [1]
01 i 20,00 20 70, '| 02 0 1]
244 Tomate, pulpa 8,00 64 1182] 0,086 0 [}]
150 [Cebolla 8,00 72 2378] 0.0504 [1] 0
RTMUEREe PASTAS TIPO TORNILLO [———u— 40 S0ee o : M_Lﬂ - - g e
128 |Ap 1,50 1.425 182375, 0018525 o o
2000 |Sa) 1,00 1 0 [ 0 [1] 0
Papa comun, con cascara,
BABRICHIP LI b 40,00 @ 4.4 02 ] 0
374 |Aceite, de soya 4,00 [ 36 1] [ 0 0 [
244 [Tomate, pulps 62,50 50 [ 0,45 0,05 075 0
TOMATE NE RODAJAR 320 [Limén, pulps 2,00 1 041 G.003 G.003 0 0
1 [0 1 0 0| 0
504 31,752 0.5 0.05 08568 0
ACODEORA 5 1985 0 [ 0 0 1] .
110.04 55,02 0,99036 011004 033012 022008 344 1000 2633 4453
Leche de vaca, entera,
REFRIGERIO DELA |COLADA DE B2 | astaurizada 150,00 =0 & b 48 0.4 B 7 1000 00| 4800
TARDE TARINA 863 Mis ® 7.50 75 a7 1575 0.225 4,728 24975 0, 0.7875 07875 495 900 0 00
688 lanco .00 5 19,85 ] [ 405 [ 0| 0 0 0 1000 2500 125
IGALLETA DUCALES 33 Gallots, dulce 30,00 30 1353 1) 387 23,25/ 1] 114 L?ﬂl 0.21 219.6' 130] 1160 2654
APORTE TOTAL DEL MENU( 1038,7 41,5 35,2 150,2 709,4 974,9 8,8 31 4979
APORTE DE LA MINUTA PATRON 28,0 26,0 99,0
745 £49,0 487,0 L} 30 188,0
AMDR para macronutrientes (LI / LS) 186 37,2| 248] 331] 931 1210 2 t o : y COSTOALMENTOBDEL | . oo,
1 = = UL=40 | UL=12 UL= 1900 MEND $ e
RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD {4 4 5.4fios)| 440 33,8 7.5 .5 | 228 | 1888 | 2194 =300 | UL= 2500 L: 1
4000 | 10000 | 150 4,0 1200,0
% CUBRIMIENTO DEL MENU| 76.8% [122,9%| 61,5% | 93,9% | 67,1% | 89,0% | 68,5% | 177,4% 97,5% 59,0% 78,4% 41,5%

Jzﬁ b Vb

Nuiriclenlsta Dlastrito de Barranquiila

03396,

Fe

Nutricionista Dietista ICBF

QU165

Facha de ctaborackén: Marzo de 2020

LOS DATOS PROPORGCIONADOS SERAN TRATADOS DE ACUERDOQ A LA POLITICA DE TRATAMIENTQ DE DATCS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012

Antes de impeimir este documento. . piense en el medio ambiente!
Cyiar o mprm
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Glawilicaciin de la Infonmacién
Pibica

Programa

o Proyetia: PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA

Sub-Proyacto: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL

Nombre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANQUILLA
{étnia )

GRUPG ETNICO :

8in pertenencla Etnica
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ARO

3 8AHRARGUILA | Sov sammancunia

T 9% 0T |

MENU N° 3
o . UNIDAD OE | COSTO P
coniGo PESQ BRUTG MEDIDA | UNIDAD DE
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION TG INGREDIENTES i boi oo e s
'] q
a2 Leche ﬁ vaca, enlera, 150,00 150 48
SORERTHER 309 |Guayaba, madure. pulps 27,00 2025 006075
688 lAzicar, blanco 5,00 [] 0
543 |Came de res, mokia 20.00 20 16
244 |Tomate. puipa 8,00 64 D'%
150 ICeholls cabezona 800 1.2 00072
REFRIGERI ﬁﬁ:mﬁT" T74__‘Acede e e 200 F] 2
REFORZAND 216 |Pimentén verde 8,00 64 50664
129 Al 150 1,425 [
2000 1,00 1 1]
Harina de maiz blanco,
a9 2 30,00 0 1.1
BOLLO DE MAZ BLANGD arana ikady
B 863 Mas 750 7] Fii 025
CON BIENES TARMA - e 4 ] ¥
385 300 3 2244 74
329 | 42000 [ 39.6] 008
366 |Atn, enatado con acels 50,00 0 1285 [
675 |Huevo de galir 1350 12,18 18,225 ﬁ'%
863 Bl Mis® 750 15 ar 0.7875)
:g:qnu:;:.lzmn 150 |Cebolia cabezona .00 72 2376 0,0072 of 4,600 10,0504 1] 0
129 150 1425 182375 [ 041 00285 0.57] 0018525 0 0
2000 |sal 1,00 1 [ EI [1] 0 0) [ 0 0]
374 |Aceite de soya 2.00 2 18 _2! [ [ a| [ 0 0|
1 |ggim E 20,00 20 [T 0.08] 15.96] al _z_,gi 0,16} 0372 3458
251 500 425 15729/ 0] 038 29.75) 1,1475] 0017 0017 1.75)
ARROT OF ZANAMCRIA 374 Ageite. de sava 2,00 2 18 2 1] a '] 1] 1] a
ALMUERTO 2000 gal 1,00 1 0 0] [ [} 0 0 o [}
400 O 49,0 008 e 2.8 0.08 0
PLATANO PICARO 200 2 743 q T 004 0028 08
050 05 [1] [] of 0] [ [
200 2 8 Fl 0 [ o 0
33,50 301 56519 521008 To1 Tos0 o |
[ENSALADA DE PEPING 17,70 15,045 45144 i 081 117,351 o] o]
CON PIMENTON ROJO 200 041 0003 [ | 0 o) o]
| 100 0 0 1 af 0 0 of
JUGO DE TOMATE DE 37 [Tomale de 83,50 K] 28,557 085 [ 821 269077 [ of
[ {car_blanco 5.00 5 10,65 m “% 0 455 0 0 [
343 Papays. maduo. pulpa 157 50 110,25 33,075 011 74 250.08 033 a8
BATIDO DE PAPAYA GON S Ea—
e [Lecne B [bechede vaca, erkrn, 1mm 10 » a8 48 I 1425 0 ™
TORTA 1 3000 30 548 254 053] 16 0] 0 0
APORTE TOTAL DEL MENU| 9913 37,8 |I 36,0 140,7 12875 626,3 69 4,0 419,2
APORTE DE LA MNUTA PATRON 28,0 26,0 99,0
746 648,0 487.0 6,0 3, 188,0
AMDR para macronurientes (L11L8) 18,6 a:',z] 248 331] 93| 1210 4 d : - ; COSTOAUMENTOSDEL |, 545 9
MEND § y
REN PARA Bt GRURD DR EDAG M B afios)| 1350 | 30,6 | 87,5 | 37,5 | 52,8 | 108,8 | 20p,4 [ULS 300 [UL=2500 | UL=40 | UL=12 lUL= 1500
. 400,0 1000,0 15,0 4,0 1200,0
% CUBRIMENTO DEL MENU| 73 4% |111,7%| 68, 96,1% 168,6% ) 83,4% | 64,1% | 321,9% 62,6% 46,1% 99,0% 34,9%
MQJQ a‘ w_f:
I Nutriclonista Dielista ICBF Fecha de elaboracién: Marzo da 2628

Antes de imprimir eske decumento. . piense en ef medio ambienbe!

LU& DATOS PROPORCIONADGS SERAN TRATADOS DE ASUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL IGBF Y A LA LEY 1561 OE 2012
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BIENESTAR
FAMILIAR

FROCESD PROMOGION Y PREVENGION
Formalo Eiclo de Meniis - Andlisie de Contenide Nutricional

Programa PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA

o Proyecta:

Sub-Proyecto: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL

Nombre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANGUILLA
tola____ )

GRUPO ETNICO

Sin partenancia Etnlca
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ANO

S iitRaus | s @ ) g

e T Y

GRUPO DE EDAD : 4 - 5 AROS 11 MESES

Chaaificechin de I Informacién
Puibica

4 LiTlond 6

HurCienils DRitic de Barangu

TP, és

MENU N° 4
TIEMPO DE COMDA PREPARACION | SOPIGO NGREDENTES RSO SR PRS0 ST 2 meooa | uwoaooe | SOTE,
TCAC grocc groce Znc Sodio (COMPRA) MEDIDA
m ma gecc s 3
COLAOA DE T e 150,00 150 o 78 1000 0|  4e0p
BIENESTARNA 883 o 750 15 07875 465 B30, [1) (Y]
[7] Angar, blange 500 [ ] 0] 1] 1000 2000/ 100
[1i] Huevo de gabina 58 00 504 0,7058] 872 58] 500 5000
244 Tomate, pus [] 4 0,00 0,00 1 1
::m::“; HUEVO PERICO 50 c v Y3 3 100
374 __|Aceils de soyp 100 1 0] 800} 5000 [}
g 1,00 1 [0 0] 1000 1080 1,
GUINE 38,00 04 0 0] 1 800 B
mﬂqﬂﬂ con 3,00 3 o] 0] 500) 3000 180
100 1 0 of 1000 1080 1
MELON 160 00 80 0.08] 11,2] 1000 2100} 3360
T50_ 75 0,7875 295 500| a 00
10,00 [ 0 1000 [T7] 89
0,00 65 0 o] 1000 784 75
158 ) 1 0 of 1000 500 30
153 [Cobols jurcs talos 50 38 [i] 1000 0
5074 DE VERDURAS 134 1, oo 00 4 0,008 1248 1000) 1600
CON BENESTARNA 2 fi q i 2
1,50 1475 il 0 1000 10500
500 4 a k] RET
400 4 ] [[] 1000} &l
450 2925 a 147 1000} 1050
100 1 [} 1 1000 1080 |
50,00 S0 0] 1] 1000} 18000 8000
S50 2125 0,.0085 0A75] 1000 1100
50 225 [ [ 1000 2000
AERzy  [CARNE EHALLIAKAS 0 2 i m 1000)
S0 2125 Dl of 1000 1800
1438 1] o 1 kT
00 1 [1] o 1000 1080/
2000 20 [EIF] 4% 1000 3000 800
ARROZ CON AJO 150 1,425 [1] [1] 1000 k] 158
200 2 0 [ 800 S000 1
2000 1,00 1 000 1080] 11
PAPA A LA 191 PApa COMUN, 40 00 40 [] 0 1000 840 ar,
EIT) 0 de soya 200 2 0 900} 5000 11
213 Pe ping, crudo 3350 30,15 0 1.3 1000 1200 40,
ENSALADA DE PEPINO ¥ [ 244 | Tomnle. puipa 25 00 20 0 1000 .
TOMATE 320 | Limn, puipa 200 1 o] 1000 2500 50
2000 |Sal 100 1 ] 1000] 1080 11
308 87,00 5025 0,15078 10.7; 1000 2100, 1407
JUGO D GUATARA o e e e o
7 170,00 1108 0] [ 1000) 800 1020
e a8 000 |10 | ) [ %00 FT XK
3000 3 021 70, 1)
APGRIE TOTAL DEL MENU] 10304 354 71 1514 704,8 6664 8.9 36 4789
APORTE DE LA MINUTA PATRON| 28,0 26,0 99,0
745 843, aaT 8 3, 188,
AMDR para macronultientes (LI/LS) 186] 3r2] 248] 334] e34] 1210 ) o D v | — ENTOSDEL | ¢ gogpos
HIENPARAZLORUPD DEBDRD (a8 aton)| aes | 35 | a7 | 375 | 525 | 1668 | 2104 | L7900 [UL=2500 | UL=40 | UL=12 JuL= 1000 20
. ' : 4000 [ 10000 15,0 40 1200,0
524% ) 98,9% [ 70.6%| 89,7% | 69,0% | 1762% | 666% | 504% | 800% 39.9%

Fecha de elsbomcin: Marzo de 2020

106 DATDS PROPORGICHADOS SERAN TRATADDS DE ACUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTG DE DATOB PERSONALES DEL ICBF ¥ A LA LEY 9541 DE 2012,

Antes de imprnoir safe Jocuments  plense en of madio ambente!
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PROCESO PROMOCIOR Y PREVENCION
Formato Glclo de Meniis - Ansllsls de Centenlda Rutriclonal

FAGE.PP

Vorson 3

Fignaidai

1440372018

Clasificaciénde k informacion
Publica

BIENESTAR
FAMILIAR
z";fa';;"‘::n_ PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA
- —~
Sub-Proyecto: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL @ Bﬂph RANGUILLA I Soef BARRANQUILLA @ L ﬁ ] c_
Nombre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANGQUILLA P— -
(é‘!l-l , HY srening-1
GRUPOETNICO :
Sin pertenencla Etnlca GRUPO DE EDAD : 4 - 5 ANOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ARO
MENU N° 5
coDIGe: PES0 BRUTO |PESO NETO 9 W uumn%e COSIo
TEENRO.0E COMDA ERECARACICN TCAC WEREDIENTES grocc grocc | Calorias Proteinas Grasa Carboh. VIL A Calcio Hlemo Zinc Sodio (COMPRA) MEDIDA PORCION
' '] g ER mg mg mg mg goco 3 3
I— oy; |Lechw dbyeca. snie 150,00 150 81 48 48 1425 180 045
BIENESTARINA 863 T 750 15 Fid 0,225 4,725 24,875 60 07675
688 |Azicar, blanco 5,00 5 160,85 ) 0] 4] 0 0
EFRIGERIOD [T} 50,00 50 185 0, 281 0 71 275
REFORZADG :::LWODE:&E&? A 637 |Queso 20,00 20 528 4 [1] 17 17,2 008
Iromatey ' 244 |Tomate, puips 6,00 48 |5l 0,0048 0,1584 5,28 21,888 0072
IManTEQUILLA 179 Lechuga coman 19,50 10,725 0858 0010725 0.1287] 1,0725 4718] 0008525
385 i 300 3 32,44 3,468 0027 351 066 0,006
M, 327 11500 B80S 60,25 0.08] 818 1288 28,175 02415
543 2500 25 375 2.025] 1] 1] 277 0.3975|
374 300 3 27 3 [1] o [1] 0
CEROO.ABADD 128 Al 1,50 1,425 1.92375 0 041 0.0285 057 0018525
1,00 1 0 0 0 0 0
948 Fripl rojo 15,00 15 S04 033 8,79 0 15 1,085
244 |Tomte, puipa 500 ) 072 013 0,08
150 Cebola cabe: 8.00 12 3378 0,007 0,468 00504
ERRACOZAS S maras 218 Pimenttn verde 8.00 64 120 0 0064 02480 0,0448]
129 [Ap 150 1425 182375 041 0018525]
2000 | Sal 1,00 1 0 i i El
11 Arroz blanco, crudo 20,00 698 0,08] 15,96 0,18)
ALMUERZO |\ pRoz BLANCO 374 |Aceite, de sova 200 2 18 2 0 o
2000 Sal 1,00 1 0 [1] [1] [1]
191 | cordiy en iknaer; 4000 40 344 076 004 772 02
ENSALADA DE Lty
REMOLACHA, PAPA, 234 [Remolacha, sincdscara, 3130 2804 110178 35050 o 240384 020032
e 251 |Zamatore crce 7950 P FII0 [REEFS) 025075 71098 51003
383 4 00 4 168 0,038/ 1,338 09568 0,008
2000 1,00 1 1) i D 0 [
348 e, pute 12500 50 1 [¥] [iK] 015
AUGO PRSATELA 688 lazucer, blanco 2,00 F 7.04 0 [ 1.086| 0|
'HANGOHADURO 328 Mango, madure, puipa 220,00 110 726 0.66] 01 17,49 055
883 ing Mis ® 750 75 27 1575 0225 4725 0,7875|
11| Aoz blance, crude 10.00 10 349 067 0.04 7.88 0,08
REFRIGERIO DE LA
ARROZ DE LECHE CON Leche da vaca, entera,
TARDE BIENESTARINA 932 [ Se 150.00 150 8t 48 48 48 045
Carels 050 3 0 q T T 7
688 __[Azacar blanco 3,00 3 1191 [} [1] 2079 (1]
APORTE TOTAL DEL MENU| 949,7 34,5 27,2 142,4 760,3 831,8 8,8 50,7 926,4
APORTEDE LA MINUTA PATRON 28,0 26,0 99,0
745 648,0 487,0 8,0 3.0 188,0
AMDR para macronutrientes (LI L8) 186 37.2] 248 33a[ 3] 1210 d : : g | cosroaumentospeL [, oo,
= 9| = = = = MENI § ’
REN PARAEL GRUPO DEEDAD M aBafos)| yagn | 5y g 875 | 375 | 525 | 1008 | 2194 UL=900 |UL=2500 | UL=40 | UL=12 |UL= 1900
400,0 1000,0 15,0 4,0 1200,0
% CUBRMIENTO DEL MENU| 70,3% [102,0% 51,1% 5% [ 51,8%) 84,4% | 64,9% | 190,1% 83,2% 58,8% | 1268,0% 77,2%

@W\%f

Distriito da

T.P‘ofs P,

Nutriclonista Dietista ICBF,

@@4«9&0&9

Facha de slabaraclén: Marzo de 2620

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERAN TRATADOS DE ACUERDQ A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012

Antes de imprimir este documento. .. piense en el medio ambiente!




o‘ Varskin 3
PROCESD PROMOGGION Y FREVENGION Piglna 1 da 1
Fanhato Cicks e Monds - Anélisls de Contenido Hutricional . ::.mmlzs
Clasificarién do
BIENESTAR . e
FAMILIAR
Programa PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA
o Proyecto: Rl Y
Sub-Proyecto: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL @ ml’;m [ Soy mARRANQURLA @ (& C
Nowbro EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANQUILLA b L
(ﬂlﬂ! } L 1)
GRUPO ETNICO :
Sin pertavencla Binjca___ GRUPO DE EDAD : 4 - 5 ARIOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ARD -
MENU N° 6
cotico PES0 BAUTD |PESG HETO 2
TENE DEEOMPA BREE N ToAC NGREDIENTES Hot groes Calorias Proteinas Grasa Carboh, Vil A Cakio Hierro Zinc Sodio
9 g g ER_ ma ma __mq myg
Leche de vaca, entera,
AR R 32 ) 150,00 150 8 48 48 48 1425 180 045 0 78|
BIENESTARINA BE3 (] 150 75 27 1] 0. 4785 24575 80 07875 07875 4 85|
688 lAzicar, blanco 4.00 4 15,88 0] 0 [1] [1] [1]
56 00 504 67.2
(1] 4 0,00
REFRIGERIO
REFORZADG  |TVEVOPERKO " T
1] 0 1000] 1080 1
30,00 12 1000 840 287 |
PAPA COCIDA 00 0 500} 5000 80|
00 1] 1000) 1080] 1
P 145 50 435 1000 3000| 4365
. 2500 18,1175 1000] 14000 3500
00 1000] 2120] 0.8
CARNE MOLIDA TRO e u 1000 EIE] 7]
HAMBURGUESA e 28 -
(1] [1] 0] A350] 19
S0 I]l 1000} 10800
00 0] 1000} 1080
00 o] 1000| 3000
00 0.00] 1000 2120
o .00 0 1000 2133
s .50 0 1000] 2083 2
S0 1] 1000] 10500 B
.00 0 1000] 1080 1
ALMUERZO 20 00 3458 1000] 3256 851
JARROZ BLANCO 100 n 500 5350 178
1,00 o 1000 1483 11
TAJADAS DE PLATAHO 40,00 n] 1000 1050 420
M 374 |Aceite do soyn 400 [} 500 5350 -
213 Pepino, cludo 22 50 [X] 1000 1400 n
744 18.00 0] 1000) 2120 837
:::‘:I::D: DE PEPING, 251 oruda 18.00 [X] 1000} 1500 27,
320 Limén, pulps .00 [7] 1000} 3083 61
2000 Sal 00 [1] 1000 1080 1.1
JUGD D TOMATE DE asy  [oule e eimd wvacle; #50 0 1000, 20000 1874
aRBoL €28 |azcar, barco 400 7 0 0 0 [ 1000 7500 100
MANGO MADURO 328 | Margo, medun, pupa. 320,00 10 726, 154 768 058 (Xl [ 10600 3720|6864
Lecha de vaca, enlera,
AUFRGEMODE LA |oouADa Da Biz 150,00 150 8 a8 mq 180) 048 [ 8 1000) 32000 4800
TARDE BIENE S TARINA BE3 . @ 750 15 27 4,738 24 975 80 0, 7ars 0,7878 4 65 SO0 0 00
(1] 400 4 1588 ; [ [1] 1] [1] 1000 2500] 100
ANDE BOCADILD 7 30,00 30 [2Xi TrE7 of x| 0, 042 [TX] 3 300] i
APGRTE TOTAL DEL MENU]_957,0 35,7 336 120.2 1067.9 7288 8,5 46 3341
APORTE DE LA MINUTA PATRON 28,0 26,0 99,0
745 843 487, L1 3, 1880
AMOR para macronulrientes (L1 LS) 188] 3ar2| 28| 334 esd] 1210 t & i 2 CORTOALMENTOS DEL | ¢ oo e
MENLD 9 R
RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD (4 a & afios) 1350 338 o5 378 | 825 | 668 | 2194 UL= 800 | UL= 2500 UL= 40 | UL=12 UL= 1900
: 4000 10000 15,0 40 1200
lnlh-mu.ﬂﬂ 105,5% | 52,8% |89 6% | 64.0% | 76.5% [ 68.0% | 2670% | 72.9% 568% | 1158% 27.8%

Fecha de ekboreikn: Marzo da 2020

Nufriclankta Dietista ICBF

" Ou165

LOS DATOS PROPORCIGNADCE SERAN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE BATOS PERSONALEA DEL ICBF ¥ A LA LEY 581 OE i,

Antes de imprimir este documentn - plemse en ef medio ambientet
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FARMILIAR

PROCESO PROMOCION Y PREVENCION
Formato Cicl de Mends - Andlisls de Contenida Nutricional

F4.08PP

Versisn3

Piging 1 de 1

14002018

Chsificarién de k& Iformacisn
Piibica

Nustricionista Distrite de Barranquilia

o539

Erogranal PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA B
yecto: o
Sub-Prayecto; GENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL @ W@UW [ Seq samRANOUILA @ (% E-J
Nombre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANGUMLLA i e -
f6tnia ______ ) ol oot
GRUPD H
RUPO ETHICO Sin pertenencia Etnica ____ GRUPD DE EDAD ; 4 - 5§ ANDS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ARO
MENU N° 7
DokA cooao PESO BRUTO |PESO NETO 9
TEMPO DE PREPARACIN TCAC AR TN grece groce Calorias Proteinas Grasa Carboh. Vi A Caleio Hiero Zine Sodia
] ] B mag mg ma g
CoLASRDE dm  [LOS A vueh, s, 150,00 180 5 48 48 48 #425] 180 045 [} 7
BIENEETARINA 863 750 75 Fil 1,575] 0,225 4725 24,975 [ 0,7878)] 0.7875) 495
688 |Azicar blanco 300 3 11,81 [} a 2678 o] ] ] a [l
637 o 20,00 0 52,8 XL 4,06 0.33] 17,4] 117.2 [ 0, A
REFRIGERO 47 Harira de ingo 50,00 (1] 174 6.2 [} of n 0.85 1,45] [
REFORZADO AREPA DE HARINA DE 675 | Huavo de galine 1350 1215 18225 153 31 OO8| 71 5058 64395 020655 01701 162
TRIGO FRITA 7] 1,00 1 397 [1] 0| 0,685 0] 0] 0] o] [
al 1,00 1 o] 0] 0] of [3] [1] of 1]
374 |Aceile de sova 500 ] 0| L] 0} 0| 0| 0] of 0|
BANANO 21 [RES e e 12400 08 86,242 59 018 1 7254 as3s|  oame 0 0
i b () 1,2 8448 10,5084 47104 o 0 sea2|  oases 04006 03] 1000 es00|  e8o
244 |Tomale puica B.00 [ 1.152] 00578 0.0064) 0.2112 7.04 29,184 0,006 0 D) 1000, 21 70
PECHUGA DE POLLO 150 |Ceboll cabezors 8,00 12 nn' 0,008 (1] [0 [l 4608]  00%04 0 0 1000 133) ]
GUISADA 216 |Pimertén verda 800 04 120 0,0678 0.0064
215 Ip 10,00 85 272 0,181 0,025
[F 1,50 1428 19278
&Fu 1,00 1 [ o [
1 IMBZWIE onde 20,00 20 698 1,34] 0,08
AAnoz 12 JAp 50 1425 192378 0,06 0
CoNMO 374 |Aceite de sova .00 2 18] [0
2000 00 1 0 [
N 191 [Page comin con ciscars 40,00 ) 344 074 004
385 §in sal 1,00 1 7,48 0012} [}
PAPA AL GILANTRO wa [ e s, e, 20 H 1,08 008 008
1% __|c hoias 050 045 0734, (X T
2000 1.00 1 [) 1] 0
238 [Repollo, tolas liescas 35,80 25,00 8771 G451 G078518]
ENSALADA DE REPOLLO | 251 o 2050 25078 | 027779 0178828 G02078]
Y ZANAHORIA 320 |Limén pilps 200 1 041 6,003
2000 Sal 1,00 1 [
333 100,00 50 85
KD DE ddal 388 1, blanco 400 4 1588
EABH!! 340 183 50 1101 44.04]
863 750 75 il
14 10,00 10 T3
REFRIGERIODELA  |COLADA DE AVENAEN L
TARDE HOJUELAS CON gz  |Leche devaca. anlera, 150,00 150 o
BIENESTARINA = - = 5
200 2 Loal
_APORTE TOTAL DEL MENU| 9851 K] 30,0 38,4 5067 | 7825 8.2 56 a4
APORTERIE LA MNUTAPATRON| - 745 a0 280 L] @m0 | 470 | 60 30 188,0
AMIR paes macrorurionces {LI/ LS 18,6] 372 248] 33,1] 93] 121,0 1 : : 3 | coso aumenTon DEL —
MEND § A
RIEN PARA EL GRUPQ DE EDAD (4 a 6 aflos) 33,8 | 875 | 375 | 628 | 1688 | 2194 UL=1900 |UL=2500 | UL=40 | UL=12 |UL= 1900
400,0 1000,0 15,0 4,0 1200,0
‘M — immranE\ 124,1%| 62,1% | 79 57,1% | 82,0% | 63,1% | 201,7% 78,3% 54,7% 138,9% 37,0%
y Nutricionista Dielisla l:af Fatha de ehiboracion: Marzo da

* 044165

LOS DATOS PROPORCHONADGS SERAN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL HGBF ¥ A LA LEY 1501 DE 2012,

Ants de imprimir este dotumento... prense en o medio ambiente!
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‘ Varsidn 3
PROCESD PROMOCION Y PREVENCION Pagia 1o £
b de Mands » Anflieis do 14032018
Clasiiottion do & tnomecié
BIENESTAR EERESE S i
FAMILIAR
Progeama BEF FANGIA
ob ) PROGRAMA 'RIMERA INI
Sub-Proyecta: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL @Wﬁl HLLA I St BARRANGURLA
Nombre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANQUILLA 1
fétnla_____ ) A
GRUPO ETNICO ;
Sin pertenencia Etnlca___
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ANO
E—
MENU N° 8
cobico PESO0 BRUTD. |PESO HETO L] MEDIDA  |unpappe| €OST®
TEWPA DR coupL SEEPARAERN TcAT CRENEYTES o gracc | Cakrias | Prowinas Graan Carboh. Vi A Cakio | Herra Zine Sodo | (comPRa) | meppa | PORCEN
g '] '] ma mq mg goce 3 3
Loche de vaca, entera,
oAbk O o2 150,00 150 a1 48 48 48 1425 180, 048 o ] 1000 200| 4800
BIENESTARINA =) TE0 75 FI] ik — 3% () 24078 B0| __ orars H a5 500 q [
888 | Aicar, blarco 500 ] Thes i T ) [ o { m— | 7000 00, 5.0
sy :;:::: poko, peshiga 0,00 0 ] 414 184 0 0 22 014 a1 18,78, 1000) wso0|  zars
REFRIGERID .
REFORZADO HAMBURGUESAS DE 120 50 1428 162378 T [} oAt 00,0268 DA7| 0018835 i [ 1600 11000} 168
POLLO LECHUGA ¥ nl og 1 [] [ 1 [ 0] 1] 0 [] 1000 1080 11
TOMATE 374 |Aceite, do soyn 1] 3 a7 [ El [1] o 0 [ [ [ 600 6500 21,7
244__|Tomaie, pubs 00 Y] D864 I ; 528 71888 [0Z q 0 1000) 2500, 150
179 liechuga comn 1850 10725 0,858 L Ll 1 1,0725 4.718] 0096525 003217 117 1000 1800] 351
30 00 30 553 i 102 2043 [ 26.4) (Y] 027 [¥ = 30| 7501
MANDARINA 115,00 BOS 40,25 0.72 ! LKl 12,68 28,175 0,2415 0,181 23| 1000| 2833 258
750 75 27 7] [ q 74075 80| 07878 G.7ars 155 500 o) o
10,00 [ 846 [ o073 [ 072 0044 1] [ 1000 ) [X]
Ahuyama C.maxime, sin
124 fLEERTS SR [ 0 o 1000 1500 wo
159 nire, hojss 1000] 7500 15
1000 2500 5
SOPA DE VERDURAS CON 1000) 1600 187
[erenesTARKA 1000 Z5o00| 62,
1000 11000 16
1000 1800 s
1600 1600 72
1600 1050 a7
1000) 1080) K]
1000 FH00)] arso
L 1000 2500 2
1600 FIEE] 10
HIGADO BN BISTECK (L S L
000 T1000] 18,
1000 7380 I
1600 3600, 720
ARROZ BLANCO 900 o0 217
7000) 1080 K]
RALDA 7000 1600 720
:Aslc 7] 1000 3500 7.3
000 2000, 5.0
ZANAHORIA, PAPA Y
PRt 1000 Ti667 a7
1000 1080 11
buco 1000) 2500] 7500
o] 1000 3000] 150
1000 2000] 3400
?f:;:"m e 1000) 6000[ 4800
125 000] 2400
APORTE DE LA MINUTA PATRON| o 00 28,0 | 26,0 90,0 2480
AMDR para macronulrientes L/ 13) 18] 372) 2 33,1] 03] 1210 ; COSTOALVENTOS DEL | ¢ 5517
MENGS o
RIEM FARA EL GRUPC DB EDAL (4 o 3 afias) 1380 e ar.8 a8 | s25 | 1688 [ 2104 UL= 900 | UL= 2500 UL= 40 | UL=12 UL= 1800
4000 1000,0 15,0 40 1200,0
% CUBRIMIENTO DEL 0% [1150%) 57,6% | Z8.,8% | 66,2% | 91.6% | 70,5% | 1409,0% 67,7% 69.6% 05.4% 60,0%
W au_Q ‘
Nariticionista D %5 de Barranquila Nulicionla Detsla ICBF Fecha de elaboractin: Maczo de 2028

"R " U165

L08 DATCS PROPORCIORADCS SERAN TRATADOS DE ACUERDO £ LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATDE PERAONALES DEL ICBF ¥ A LA LEY 3581 DE 2012,
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BIENESTAR
FAMILIAR

PROCESO PROMOCION Y PREVENCION
Fomnate Ciclo de Menis - Anils s de Contenida Mulriciona)

Programa PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA
S Rroypety: ALCALDIA DF
Sub-Proyecto: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL % BARRANGUILLA I Soy BARRANGUILLA
HWombre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANQUILLA
[étnda ) i s
GRUFOETNICO :
Sin pertsnencia Entca
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ARO
MENU N° 8
COmCo PESO BRUTO |PESD NETO >
L DEED MO PREPARACIH TCAC Al groco Woee | Celorias Prateinas Grasa Tarboh, VIL A Cakio Hielto
] '} '] ER g o
g3z [Lesimesviceeriem, 150,00 0 s 48 48 1425 180) 045
e LDV 300 27,00 2025 78878 T 008075 6675| 263 016
688 [Azicar, blanco 4,00 4 15,88 [ a 0 0
|auEso campEso | a3t 20,00 20 528 EN(] l.ﬁ 17,4 17, 0,08
REFRIGERI [ s000 30 ERE] T ol i (X3}
REFORZADD 50 T4 Fii TETE] ks A 3975, éo| G yer]
AREPA DE MAIZ DULCE 50 08 [} 0 ) a 0
CONBIENESTARINA 00 1 387 ) gi [ [ [
00 1 of [ [ [
00 3 27| 3 1 [ [l
PAPAYA B5 80 80,08 ungl [} [ 4 141,14 i41aa| 038018 0,18018 439 1000) 1200 10,0
863 Mis © 750 75 27 B 24975 s0] 07815 0.7875) 405 500) o] 00
Atuyama C. mixima, sin|
R pr=-t gl 000 13 52 01 0,04 442 338 800 0 [ 1000) 88 157
159 ojs o0 18 0538 IL;? 03] P ICREER] [ [ 1000} BODO 180
153 [Cobolls arce, lalos 0 oL} 0 1 0 0 1 12
et it B o —L s |
[Pirortn vorde 50 0,4 T X [FF] 0014 [l [ 1000 800 4
50 1435 192378 [ ) 057]ooi6as 0 0] 1000 10500 158
400 4 244 0.078| 0.004) 0| 28] om u| 0| 1000 (¥ 38
1,00 1 0 [} [ [ o] [ 0| 1000 1080 (K]
50,00 50 1245 10| 0 3 135 q [ 1000] 16000 9500
00 4 072 0 L] u§| 1824} 0,08 0,00 0.00] 1000 1800) 90
00 a5 1485 T8 L) 0 3 00315 0 [0 1000 2133 107
CARNE GOULASH 50 2 04 uﬂ 04 022 0.014) 0 0 1000 1800 a5
ALMUERZD 50 2,125 nnl [ 16578} 5 00828 ] [ 1000 1800 a5
50 1,425 182375 L1 o 0.0285) 0,57]_0018525 0 [ 1000 10500 158
00 1 of L) [0 1 u of” ol 1000 [ 1,0
20,00 30 08 T T L3 ¥ 02 0 0 1000 3000 600
244 |Tomate, pupa 00 4 0, o] 0. a0} 1824 0,06 000 000 1000 1800 50
1ol cabosona 00 45 1,485 [ of g, 0] 2, [) [ [ 1 1 10,7
PAETAS ESPABLETTIR L 0 3 18 i 0] 0] 0] 0 [) %00 5000 11,1
50 1435 192375 [ 1 T 0,008 57 185 0] [ 1000 10500 158
2000 | Sal 00 1 ] - v Tg BL [1] [ [ 1000 1080
1 |Paps comin, con 2000 40 344 [ ki ! A 0 ] [} 0] 1 940
RAPACHS 374__|Aceils, ds soya 00 3 27 0 3 [ [} ol [1] 0] 600 5000
213 [Pepino, cnxio 33,50 30,15 57285 021 01605 0.7838) 10,8045 2.1105) 051225 0] 1.3 1000 1400
FNSALADA DE PEPING Y 244 |Tomate, pipa 25,00 20 EX3 0 002 0,68 22 81.2] 0 o] 1000 1800
TOMATE 320 |Limén, pupa 2,00 041 LICEN| h003] 083 0 of 1000) 0
2000 1.00 [ ] T [ 0| 0 0 1000} 1080} 1
Tomate te arbol amariio 8350 501 28557 [ o] 4] LTI 0 0 1000) 2000|670
500 19,85 T LR i 0 [ [ 0 1000)] 2500} 128
F70.00 Ti0 7] T L) aTs 748 2,1 auﬂ (X1l [EX] 1000 7300|6080
“F"?E, :':EDE Y | ecre enTeRa 0 vacA 150,00 130 81 49 48 ‘r;l 1425 180 045 n| n 1000 M0 4859
2000 7] 1353 i EXL i) [} ia 128 01| FITT] 5
APORTE TOTAL DEL MENU]_963.3 36.1 318 130,2 9794 | 83ss 85 27 5125
APORTE OE LA MINUTA PATRON 28,0 26,0 9,0
745 §40.0 4870 6.t 30 1860
VX parelpARronal china {17 ) 16 37.2] 248] 331] 03] 1210 ; : COKTO ALMENTCE DEL 50085
MENOS o
RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD (4 a 5 afias) 1350 33,8 078 ars | 828 | 1088 | 244 UL=900 |UL=2500 | UL=40 | UL=12 UL= 1800
4000 | 10000 | 150 40 1200,0
% CUBRIMIENTO DEL m 71 A% | 106,7%| 53,6% [ 100,4%| 71,7% | 77,1% | 50,3% | 244,9% 83,3% 56,9% 68,0% 42,7%

Mlthﬁbh Dietsta I:IF

Y4165

Fecha de elahoraciin: Marza de 2020

LO8 OATO3 mopoqcmms BEAAN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA DE TRATAMENTD ¥ DATOS PERSONALER DEL IGBF ¥ A LA LEY 1581 DE 2042,

Antes dz imprimir ssts documento  planse & &l medio ambuntet
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PROCESO PROMOCHIN Y PREVENCION
Formate Ciclo de Menis - Andllsle de Contenldo Nutrclonal

F4.Ga.PP
Version 3
Pégina 1de 1
14003/2018

Clasiicaciin de la Informacion
Fublica

BIENESTAR
FAMILIAR
:"““""'“e:o_ PROGRAMA DE PRIMERA INFANGIA
SubProyecto: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL @ ALCALDIA DE LA | Sev nanmangumia @ &
Nombre EAS: AL CAl DIA DISTRITAL DE BARRANGQUILEA ——
(6tnla 1 T
GRUPQ ETNICO:
Sin pertenancla Etnlca GRUPO DE EDAD : 4 - § ANOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ARO .
ENU N° 10
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION €000 | \erpnres | PESOBRUTO | D g MEDIDA | UMDADDE | 00l
TCAC groce groce | Caorias Proteinas Grasa Carboh, VIiLA Calcio Hierro Zine Sodlo [COMPRA} | MEDIDA
] '] 4 ER mg mg mg g0¢cc s 3
Leche de vaca, entera,
s s 832 150.00 150 48 48 .8 1425 180 045 o 8 1000 a0 4800
BIENESTARINA 863 ina Mis © 750 75 875 0225 [RF] 24078 6| o678, 07878 500 [ 0
688 Azucer, blanco 300 3 [] ] 2,979 o '] 0 [] 1000 2600 3
678 n 56,00 04 (%33 a4 (KX 3,208 26712] 08568 07056 56 400] 4000
e — TORTILLA DE HUEVD 2000 ) 1.00 I 0 0 0 0 0 0 0 1000, 080 K
REFORZADO 385 8in sal 3.00 3 0,036 2,466 0,027 351 068 0,008 0 500 3000 180
PURE DR OUINEO VERDE | 258 Banano bocadilo, pupa 38 00 304 63645 5.0304 (K] 6,08 152] 01216 0 0 1000 600 228
M TORATE ¥ 244 | Tomate, pulpa 500 4 0.04 0 0,13 4,40 18,24 0,06 0,00 ,00 1000 2000 100
CEBOLLA (CABEZA DE 150 Cebolla 5,00 45 0.08 ] 0,29 ['] 288 0.0315 0 0 1000 2133 107
GATO) 385 sin sal 3,00 3 0,038 2,468 003' 351 066 0,006, [} 0 500 3000, 180
2000 Sal 1,00 1 [] [] 1] ['] 4] 0 o ] 1000 1080 1,1
MELON 338 [Melén, maduro, pulps 160,00 80 058 [1] 344 544 88 032] 0,08 1.2 1000 7500 400.0
483 Ci 60,00 50 10,05 5, 1,35 0 25 1] ] 0 1000 12500 6250
244 |Tomate, pulpa 800 ] 00576 00064 02112 704 0 1000 2000 160
150 800 2 10,1008 10,0072 0 0 1000 213 17
CERDO GUISADO 216 vards 8,00 6.4 [ 0064 128 0 1000 2083 167
215 Pimentén rojo 2,50 2,125 0.04 0.01 16,575 503625/ 0 1000 2083 52
120 Ao 1,50 1,425 0.06 [ 0,0285 0.018525 o] [ 1000, 10500 158
2000 Sal 1,00 1 0 0 [}] 1] 1]} 0 1] 1000 080 1.1
1 |Arroz blanco, crude 20,00 20 1.34 0,08 0 26 0,16 0372 3,458 1000 3256 851
218 imantén verde 250 2 a,m_[ 0.002 04 022 0014 a 1000 2083 52
ALMUERZO ARROZ DE FIMENTON i 200 2 [] 0 o| 0 0 900 5000 11
1,00 1 q ] o o 0 0 1000/ 1080] 11
4000 a0 676 [ i 28] 02 0 1000 540 378
PARACHP 300 3 [ 3 [ 0 [ 0 900 5000 16.7
35,30 30,005 0210038 G030008 210,035 810136 0.12002] 012002 1225 1000 1200 424
ENSALADA DE 25 00 20 0,18 0.02 22| [ 03 [1] a 1000 2000 500
ZANAHORIA ¥ TOMATE 2,00 1 0,00 0,003 o] 0 [1] 0 [1] 1000 3063 8.1
1,00 1 0 0 0 0] 0] '] 1000 1080 | 11
a1 Lulo, maduro, pulpa 8350 50.1 04 0.05 18,537 501 10,3008 0 0,835 500 2600 4342
PECQIOE LUt 88| Arvcar, blanco 500 5 0 o o g o o 1000 2500 125
|MANGG MADURO 329 |Mango, maduro, pulpa 220,00 110 0566 (K] 154] 165 055 011 88 1000] 1800 3960
Leche da vacw, entera,
REFRIGERID DE AT leoDaloe a2 v il 150,00 150 48 48 1425 180 0.45 0 78 1000 2200 4600
TARDE BIENEBTARINA B63 Mis ® 150 75 1,575 0,225 24,975 80 0.7875 0,7875) 495 800 1] 0.0
688 |Azucar, blance 3,00 3 11,91 0 _ﬂl 0 0 0 1] 0 1000 2500 15
IGALLETA DUCALES 33 |Gallota duice 3000 30 1353 102 387 0 114 128 021 2196 130 1000] 2308
R— - =
APORTE TOTAL DEL MENU| 930,9 36,2 35,7 127,8 989,1 745,1 8,1 3,2 489,2
APORTE BE LA MINUTA PATRON 28,0 26,0 99,0
745 649,0 487,0 6.0 3,0 186,0
AMDR para macronutrientes (L1 / LS) 18,6] 37.2] 248] 334 934] 1210 " i i ! ! COSTOALMENTOSDEL | . o0
= = = = = MENU $ )
RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD UaSaios)| ysng | a3 | 7.6 | 97,6 | 526 | 1683 | z18,a |UL=900 [UL=2500 | UL=4p | UL=12 ] UL= 1900
400,0 1000,0 15,0 4,0 1200,0
SCUDRIMIENTO DEL MENU| _68,0% |107,1%] 53,6% | 95.1% | 67,9% | 75.7% | 58,9% | 247,3% | 745% | 53,8% | 79,3% 40,8%

Lot @Mwa

Distrito da

TR oj‘ﬂé

Nutricionista Dietista ICBF

rp

oU165

Fecha de elaboracin: Marzo de 2628

LO8 DATOS PROPORCIONADCS BERAN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LALEY 1681 DE 2012,

Antes de imprimir este documento  plense =r el medic ambiente!
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BIENESTAR
FAMILIAR

PROCESD PROMOCION Y PREVENTION
Famoio Sick de Menlis - Anfillsis de Contenkdn Nuiricional

Programa PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA
o Proyecto:
Sub-Proyecto; CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL
Nonbre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANGUILLA
{&tnfa ]
GRUPOETNICO :
Sln pertapencia Etnica
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ARO
MENU N° 11
UNDADOE | COSTG cosTo
i v LODIED e PESO BRUTD |PESO NETO| L WEDIDA  UMDADDE| oo ih
4 TCAL groce groce | Calrias Froleinas Grasa Carboh. Vit A Calcio Herra Zine Sodio [COMPRA} | MEDIDA
'] g9 '] ER__ | __mg ma mg ma gece 3 3
S oz | JLbRs e e, 180,00 150 a1 48 48 48 1825 160| Das| o ™ 1000 32000 asop
BIENESTARINA B3 ) 750 75 T 0.225] a75| 2975 [ 07875 07878 4, 800 [ 0o
REFRIGERIO €88 TAnvar, banco 3 ;0 15,65 =, = L . 0 0 i q 7000 7500 125
637 20,00 528 1 174 2 058 3 1000, 6000] 3200
HEPONZADO £ + 3 “—|—— L
[COCIDO CON aas 3,00 3 ToT| 3 [ 800 3000 180
00 3.00 1z L [ 1000 080 1
MELON 338 160,05 7] ) 008 112 1000 25004000
[F] b 750 15 4 4.6 0787s 495 ) [1] 00
& - 10,00 o T 0 0 o 000 (] Y
1 [ETE G 0,00 B5 0533 21 al 0 1000 188 2
158 [Cilaniro, hojgs 00 18 0,144 7,02 0 0] 1000 B000] [3
153 Cel I’ 5 S0 a8 1] 0] 0] 1000 2500 23
134 |Aglo, tallo, crude i) a 0,172 o] 0004 TZ.48] 1600 1600) B
SOPA DE VERDURAS 216__| Pimenin verde 50 £ 1 L G4 0] [ 1000 2083
CON BIENESTARBA A 50 1425 | 1 aar [ 0 000 B
186 |flame, concdscarn, crudo 5,00 ] 492 o008 0018 1,104 0| 0| 0| 1000 1900 85
101 [ERVAGEEELASh MAN, 200 I 244 0078 0,004 nIn 0 28 o0 o 0 1000 240 an
220 P,""‘:"" Dkl vamte, 450 2,625 0| 110985 31005 0234 0014625 o 117 1000 2000 80
2] 1,00 1 4 [ 0] o} [1] 1] 1000 1080} 11
ALMUERZD 542 Came 50,00 50 [ [] 3 135) 0] o 1000 22000 1100,
244 [Tomate, pupa 00 64 00064 02T 704 29,184 0,008 [ [1] 1000 120) 1]
150 bolla caberona 50 225 1) 0, 0] 1.44) 001575 [ [ 1000 2133
CARME GUISADA 218 | Pimentan verde 50 i | O078] 0. 0] 00 2
120 lap S0 1425 [ oAt D.028%5 oS8Tl 001 [i] [ 1000 10500
[£1] 1 L) ] [] ['] [1] 1000 1080
20, 20 ‘;_ 0 28] [ 0.372] 3458 1000 3258 1
" E] L) k 1] 083 0,03 q 0 1000 3500) 10,
ARROZCON FIOBO 2 2 | 1] o of [ 0] 800 5350 11
1 = L ;I [1] 0| o] [ [] 1000 1080] 1
40 B4 10, [] 2] 0.18] [i] o] 800 ET)
TAJADAS GUINEC VERDE £ ] [ o o o] 0 600 5350 178 |
3015 09045 21105 0,51, 0] 1,34 1000 1600} 5
[ENSALADA DE PEPINO Y 20 [ 22| 81.2) 03] o 1000 2120] 53
TOMATE 1 ] 0 0 of 1000 3083 61 |
1 0] 0 0] 0] 1000 1080} 1
5025 LAl 167 65 0 01507 10,7 1000 1675
VIO DN SRIAYAEA 5 T — [ 1000 28500 128
N 1108 ? e wse  was o 1000) wo| 1m0
TARDE 180 1] LA L1 LL) T4z 8 78 1000, 3700] __a8a0
1383 1 E) 23 0 2198 1 1 [(X]
Ul 996,1 33,1 | 36,4 144,8 682,3 521,3
APORTE DE LA MINUTA PATRON| 00 28.0 | 26,0 99,0 8400 1838
AMDR para macronutrientes (L1/ LS) 188] 372 248] 33| 834 1210 cosTe BEL | 5 amaroe
MEND§
Renparaesororo peeoan asanon)| yor | a3s | grs | 7.5 | 25 | 1008 | 2194 900 [UL=2500 | UL=4D | UL=12 | UL= 1900
1000,0 15,0 40 12000 |
69,2% | B5,8% | 66,0%| 1706% 78,1% 54.2% 75,0% 43.4%

I LTl

Hulricionists Distiin se Bananquilla

A, 033? 'é

Fecha de slaboraciin: Meres de 2020

LI

LOS BATOS PROPORCIONADOR SERAN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL IC3F Y A LA LEY 1561 D 2012,

Antes de enprimin sste documente . piense en e medic ambante!
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FA.GE PP

Versién 3
PROCESO PROMOCION ¥ PREVENCION Pigina 1de 1
Formate Clclo de Mends - Andlisis de Contenide Nutricional 14/03/2019
Clasificacion da le infarmacidn
BIENESTAR Piblica
FAMILIAR
Frogiama]) PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA
o Proyecio: ALCALDIA D
Sub-Proyecto: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL BARRANGQUILLA | Sov sanmanguies f )
Nombre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANQUILLA J— . Sr—
fétnla ____ )
GRUPQ ETNICO : =
Sin pertenencia Etnica GRUPODEEDAD : 4 - 5 ANOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ALZI_O
MENU N° 12
COoDIGo PESOBRUTO | oS0 g mr unDADDE| COSTO
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION e INGREDIENTES e n:EoT; G e et e T T e 5 S {COMPRA) | Mepina | PORCION
2 g g g ER__| mg mg | goce $ $
Leche de vaca, entera,
SOLADA D 832 | ieisizads 150,00 150 81 48 4.8 a8 142,5 180 045 [ 78 1000 3000 450,0
BIENESTARINA 803 EEEE;H ® 7.50 75 27 1678 0228 A.738 24,976 60, 0.7875 07875 495 500 0 00
o8 IAzicar, blanco 5,00 [ 19,85 [ 0 405 0 0 0 0 0 1000 2500
643 20,00 20 30 384 1,62 0 0 2,218 0 0,018 12,004 1000 14000
REFRIGERIO 150 _|Cebolla cabezona 00 18 0,594 0,0252 u,nms’ 0,117 0 1,152 0,0 0 0 1000 2133
REFORZADO HAMBURGUESAS DE 128 [Ajo 50 1,425 192375 0,06 [ 0,41 0,0285 0,57 0,01852 0 0 1000 10500 158
CARNE MOLIDA, 2000 |Sal 00 i 0 0 0 0 0 0 0 0 1000 1080) 11
LECHUGA ¥ TOMATE 244 Tomate, pulpa 00 4.8 0,864 0,0432 0,0048 0,1584 528 21,888 0,07 0 [1] 1000 2120 127
178 |Lechuga coman 19,50 10,725 0,658 n.nass 0.010725 0,1287 1,0726 4718] _0,006525 003217 147] 1000 2000 39,0
374 |Aceite, da sova 3,00 3 27 3 1 0 0 0 of $00 5000 18,7
74 30,00 30 99,3 :em 102 20,49 0 20 0,0 uzr a2 35 300 257,1
A 37 0 115,00 805 40,25 0,72 0,08 0,18 12,88 28,17 0,2415 0,161] 23 1000 2833 3268
398 §E o zm aceite 50,00 50 1285 9,08 [] 0,0 64 4 045 0,35 203 170 3000 8824
675 |Huevo de gallina 13,50 12,18 18,225 1,53 1,3 0,085 21,5085 6,4385 0,20855 0,1701 18,2 56 500 1205
CROGUETADE ATUN 803 7,50 15 37 78761 0,22 4,125 24,075 €0 07875 07075 4,98 [ 0 0,0
SO BN RTARN 160 8,00 12 2,376 01008, 0,007 0,468 0 4,608 0,050 0 0 7.1
129 1,60 1425 1,92375 0,08 g'l 04 0,0285 057]_0,01852 0 0 158
2000 1,00 1 0 0 0 0 0 0 0
374 2,00 2 18 0 H 0 0 0 0
11 20,00 20 68 134 0,08 15,00 0 26 0.1 0,372 3458
150 |Cebolla cab 8,00 72 2,376 0.1008] 00072, 0.46¢ i 4,608 0,050 0 0
ALMUERZO ARROEDECEROLLA 374 |Acelte, do soya 2,00 ] 18 o 2 0 0 0 0 [ o
2000 1,00 1 0 0 0 0 0 0 o 0 0
ENSALADA DE 101 Papa com{n, ¢on cdscara, cruda 40,00 40 34,4 o.78 0,04 1.72 [1] 28 0,2 0 ]
REMOLACHA, PAPA, 31,30 2504 11,0176 0,35056 [1] 2,40384 0 a0128] 020032 0 0]
ZANAHORIA Y 20,50 25,075 927775 0176625 0025075 21036] 175525 6,77025 0,1003 0,1003 10,325/
MAYONESA 4,00 4 16 0,036 1,336 0,956 3,38 0,56 0,008 0,008 2844
1,00 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
= 92,00 50,6 24,288 03] 0,05, 5.67 4,048 8,086 0,253 0,1012 276
90 D PN 7 3,00 3 1101 o o 7979 o 0 0 0 o]
170,00 1105 118,235 1,2155 0,22 27,846 00,45 6,63 0,442 0 0]
FERIGERI0 0 L con duice 150,00 150 1215 435 4 16,6 825 7335 03 a5 63
| 30,00 30 1128 243 (K] 255 of i3] 0,39 0 0
APORTE TOTAL DEL MENU| 1074,3 36,8 32,2 160,9 62,1 602,8 5,5 45 434,8
APORTEDE LA MINUTAPATRON|  y4e 28,0 26,0 99,0 48,0 4870 6.0 30 188.0
AMDH P e O ALE) 18,6] 37.2] 248 331 831] 121,0 s ' s ’ . COSTOALMENTOS DEL | oo
L UL=900 |Uit=2500 | UL= = UL= 19 MENU $ '
RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD {3 § afios)| 4cp 330 | o715 | 315 | sz5 | 188 | 2104 L=40 | UL=12 L= 1900
400,0 1000,0 15,0 4,0 1200,0
% CUBRIMIENTO DEL MENU ,6% | 108,8%) 54,5% | 85,9% | 61,3% | 95,3% | 73,3% | 165,5% 60,3% 43,4% 112,7% 36,2%

b L eab il AL Oherncd

Dmnm dn Nulrlclmllu Dlaﬁsh CeF Fecha de elaboraclén: Marzo de 2020
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| PROCESD PROMCCION Y PREVENCION Bagina 1de
Formalo Clole de Menis - Andlisis de Contenldo Nutriclonal 140372018
Clasificacién de (a Informaciin
BIENESTAR Pibiia
FAMILIAR
Frogmma PROGRAMA DE PRIMERA INFANGIA
oProyscto; ALCALDIA DE ©
Sub-Proyecto: GENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL %ANQU!U.A l SW BARRANCILILLA ‘
Nombre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANGUILLA g o——
[ R p——
GRUPO ETNICO :
Sin pertenencla Etnica GRUPO DE EDAD : 4 - 5 ANOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ANO
MENU N° 13
coDIGo pESO BRwTG | PESO . wm Soar
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION T INGREDIERTES o l:la:’; o e e e T R s = i (COMPRA) | MEDIDA PORCION
2 2 g 2 ER _mg mg | ma mg gose l §
Lache de vaca, entera
. . 48 48 48 3 7 3
532 it 150,00 450 a1 1425 180 045 [ 8 1000 3100 4350
SORBETE DE BANAND =T E::.;.m pacifica, maduro, .00 20,18 21,4008 0.22108 P 5.0778 %8 P aoan 5 A “o00 %50 e
€88 |Azicar, blance 3,00 3 11,01 0 7] 2979, 0 0 0 0 0 7000, 2500 75
::::::;ﬁg 637 __l0ueso campesing 20,00 20 528 370 4,06 0.3 174 117.2 0,08 0.58 854
43 Harina de malz blance, 30.00 30 108.5 2,73] (KL 217 of 54 0,81 0 0
BOLLO DE MAIZ BLANCO 853 ienestarina Mas ® 7,50 75 Fii 1,575 0,225 4725 24,97 60 0,7875] 0,7875 4,95
ICON RINA 2000 |Sal 1,00 1 0 a 0 0 1 [(] of 1]
385 Mantequilla, sin sal 3.00 3 22,44 0.036 2,466 0.027 38, 0.66 a 1] [}]
NARANJA 340 Naranja, zuma 100,00 60 24 0,42 018 5,28 1 19.8 0,78 0,3 2
543 [Carna de res, molida 50,00 50 5 06 405 [ gl 554 0,785 2205 023
244 [Tomate puips 00 4 072 0.04] o [E 740 1824 0,06 0,00 0,60
150 |cobolla 00 72 2,378 G,1008] 0.0072] 0,468 of 4,608 0,0504 [ [1]
ﬁ:::ian:;:::ﬂm 216 |Pimentsn verde 00 64 1,28 0.0576 0,0064 02496, 1,28 0,704 0,0448 0 [1
a74 ite, do soya 00 ] 27 0 3 0 0 0 0 0
129 Ao 50 1,425 1.8237! 0.08 [ 00288 087 0.018528 o [
2000 |sal 00 1 0 4 0 [0 0 [} 0
o1 limentiia 20,00 20 70 234 0,08 X o 42 02 0 1]
244 |Tomate, pulpa 5,00 4 0,72 0.04 0 0.13 2.40 1824 0,06 neﬁ[ 0,00
150 |Cebolla cabezona 8,00 7z 2376 0.1008| 5.0072] 0468 0 2.608) 00504 0 0
ALMUERZO FARTARTIFO A 374__|Aceils, de soya 300 3 7] [ 3 [0 0 0 0 0 0
128 |Ajo 1,50 1,425 1,92375 0.06 0 041 0,0285 057] 0018525 [i] o]
2000 |sal 1,00 1 [ 0 [ [ 0 0 0 i o
Papa comun, con
BARA CHIP W1 | oeears, couda 40,00 L 44 078 0.04 772 [ 28 02 0 0
374 Agelts, do soya 4,00 4 38 [] a4 a [1] [1] a 0 1]
244__|Tomats, pulps 62,50 50 9 045 0,05 1,65 3 228 0.75 0 [
TOMATE EN RODAJAS 320 |Limén, pulpa 2.00 1 041 0,003 0,003 0,003 0 0 0 [
2000 _|sal 1,00 1 0 [ 0 0 0 0 0
339 ia. pulps 56,00 504 31,752 05 0.05) 736 0 21.168]  08568| 0] 0
JUBODE MORA 688 lm blaneo 500 5 1965 [ T 195 0 0 0
MANGO MADURO 328 | Mange, maduro, pulpa 22000 110 uai 066 o1 17,49 154 165 055 011 58
Leche de vaca, aniara,
WEFRiGERODELA  loGLAGA DE 5 | s 150,00 150 81 48 48 4.8 1425 160 045 0 78
TARDE BIENESTARINA 863 |Bienestarina Mis @ 7.50 75 27 1578 0,225 4725 24875 60 07875 07875 495
688 4 i 5,00 ] 19,85 1] of A 0 0 [ [} 0]
!PAEELBHE!Q ] Pan do gueso 30,00 30 86,4 312 21] 13.74 06 84.2] 08 [i] 0 a5 300 2571
APORTE TOTAL DEL MENU| 979,6 38,0 34,4 141,1 626,5 1039,4 8,5 49 302,3
APORTE DE LA MINUTA PATRON 28,0 26,0 98,0
T45 49,0 487,0 60 3.0 1880
AMDR para macronutrientes (LI / L8) 186| 37,2| 248| 331 931 121,0 3 ’ > - COSTOALMENTOS DEL | o 000
= = 2500 = =12 |UL= 1800 MENE S
RIEN PARA EL GRUPO OF EDAD {8a Safios)|  yacn 338 | 675 | ars | 525 | 1888 | 2104 UL=900 | UL: Ul=40 | UL L
400,0 1000,0 15,0 4,0 1200,0
% CUBRIMIENTO DEL ME 72,6% |112.8%| 56,3% | 91,8% | 65,6% | 83,6% 64,3%| 156,6% 103,9% 56,6% 121,5% 25,2%

Mutriclonlsts Dlstrite de Barranquila

e q é

LISy,

HH

Nutricionista Dietista ICBF
—

04165

Facha de elaboraclin: Marzo de 2026

LOB DATOS PROPOREIONADOS BERAN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA OE TRATAMIENTG DF DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

Antes de imprimir este documento

piense en el medio ambiente!
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.
6‘ PROCESO PROMOCIKON Y PREVENCION
Farmats Glolo de Menits - Anillsls de Gontenido Nuiricianal
BIENESTAR
FAMILIAR
Frograma PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA
o Proyecto: ALCALDIATDE o
Sub-Proyecto: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL @ BARRANGUILLA I So BARRAMQUILLA ) (%) 1%
Nombre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANQUILLA N P -
‘éml. ] S -
GRUPD ETNICO :
Sin pertenencia Etnica GRUPO DE EDAD : 4 - § ANOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ARO
MENU N° 14
PESO 9 costo
copIsO PESO BRUTO MEDIDA | UNIDAD DE
Lkl LA PREPARACION TCAC L RIEs A arexe "T::: Calorias Proteinas Grasa Carboh. Vit A Calcio Hierro Zine Sodie [COMPRA) | MEDOA e dind
L g g g ER mg gocc $ 3
oAl gaz  [Liehe ce vace, anbem, 180,00 150 48] 48 48 1425 180 045 0 7 1000 32000 4B0L
BIENESTARINA 863 | Plerwstring Nds ® 750 75 1575 [FF] ATE[ aurs 50| o7ers 07878 485 800 0 00
888 | Azucer, banco 3.00 ) ] 0 2070 0 0 0 0 1000 3000 00
878 Hueve de aaling 504 635 544 035 29,208 28,71 0508 07086 67,2 [T
178 |Habichusls crul 4,50 4,05 0.00 023 oeess 243 00408 0 i 1000 3800 17,0
:::gﬁ'gg ggmaﬂ‘u?ﬂu 244 |Tomele, ouipe 500 4 0,04 0 0,13 4,40 1824 0.06] 000 0.00] 1000 2120 106
TOMATE Y CEBOL LA 150 |Cebola cabezora 8,00 72 0.1008 0.0072 0 of 1000 213 171
2000 Sal 1,00 1 [] a 0 0 1000 1080 11
385 [Mareoule sinsel 300 3 G036 7486 0 o 500 3000 180
[PAN DE MANTEQUILLA | 74 |Panblanco 50,00 50 34 1.7 045 7 35 300 4286
BANANO 271 | [SUBATE paoan. oy, 12400 a0e 018 u| o 1000 2300 2852
527 | Came de pollo_pechuga con] 32,00 258 FELF] 02048 2016 1000 9500|3040
ANCHA—128_ Ao 1,50 1425 [ 0 0 1000 10500 158
FECHUOAWLARLY 2000 |gal 1,00 1 0 0 0 1000 1080| 11
374 |Aceis de sova 3,00 F 3 0 0 500 5350 178
848 Fripiion 18,00 15 033 0 225 1000 5000 750
244 Tormate, pulps 5,00 4 _70 0,00 0,00/ 1000/ 2120 106
150 8,00 7.2 00072 0 0 1000 2133 17,1
ZARAGOZAR GUNADAY. |y Tl 250 2 0002 0 0 1000 2083 s
120 |Ap 1,50 1425 0 0 0 1000] 10500, 158
2000 Is.l 1,00 1 [{] 0 [1] 1000 1080 1.1
ALMUERZO 11 oo 2000 20 008 0372 3458 1000 425 651
ARROZ BLANCO 374 400 4 4 of 900 5350 238
2000 1l 1,00 1 [1] [1] 1] 1000 1080 11
TAJADAS DE PLATANO 223 Platano harén maduro, 40,00 40 008 11,84 216 as 042 0.08 1000 1 420
AMARILLO 374 |Aceie de sova 3,00 3 3 ] 0 0 0 0 500/ 5350 178
170 Loch 54,70 30,085 0030085 036102] 30085 132374| 0270165| 0000288 3282 1000 3000 164,1
ENSALADA DE 4 Tomate, pulpa 2500 20 002 0,88 22| 91,2/ 03 0 1000 120 530
LECHUGA Y TOMATE 320 [1imén ouos 2,00 1 0,003 0,083 of 0 0 of 1000 3063 61
2000 1,00 1 [1] 0 0 0 0 1000 1080 1.1
JUGO DE TOMATE DE 357 E:L“ de Artolarerito 83,50 s01 [ 631 aeeors 0 0 1000 2500] 2088
ARBOL 688 |Agzicar, blanco 400 4 0 3972 0 0 0 0 1000 3000 120
|papava 343 15750 Tinzs 011025 7.497| 2600875 2646 03078 033075 7.875 1000 3000] _ ars
863 750 75 [(FE] ENF 24975 60| ogars 07875 495 900 0 00
11 Aoz blance, crude 10,00 10 087 004 798 0 13 008 0,188 1720 7000 3250 328
REFRIGERIC DE LA
ARROZ DE LECHE CON Lecha da vacs, entsra,
TARDE Kumrima 92 |n.|u]nﬂl 160.00 150 8 48 48 48 1428 180 045 0 78 1000, 3200) 4800
Carals 050 08 0 [l 0 [ i 0 i 0 0 0 3000 300
685 TAzicor, bango 300 3 1191 ] ] 2078 [0 ] [] ] 1 20 ]
TOTAL DEL 1022,2 36,7 32,9 146,5 1136,5 761,9 8,0 4,0 278,9
28, 26,0 95,0
APORTE DE LA MINUTA 745 ,0 X X 848,0 4870 50 10 1980
AMDR para macronutrientes (LI LS) 18,6 37,2| 24,8 331 931 121,0 COSTOALMENTOSDEL | ¢ o0,
UL= 900 | UL= 2500 = = MENU § ah
RIEN PARA EL ORUPO DEEDAD (¢ a5R08) | qagg | agg | 47,8 | a7,8 | 625 | 168,8 | 219,4 UL=40 | UL=12 [UL= 1900
400,0 1000,0 15,0 4,0 1200,0
% CUBRIMIENTO DEL MENU| 7 108,6% | 54,4 9% IIEI* ICKI“ 66,8% _!.“"ﬁ 76,2% 53,2% 99,9% 23,2%
utriclonlsta Distrito de Barranquilla Nutricienista Dietista ICBF Fecha de elaboraciin: Marze de 2020
T

" 55l

oYtes

1,08 DATOS PROPORCIONADGE 3ERAN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOE PERSONALES DEL ICBF ¥ A LALEY 1581 DE 2012,

Antss de impamir este docamento . piense en e medio ambiente!
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NESTAR
FARILIAR

FROCESC PROMOCION Y PREVENCION
Fomato &kl de Menis « Andil de Conlenide Nuliiclonal

Chasificacién da b Informaisn
Publea

Progeanma PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA
o Proyecto: )
Sub-Proyecto: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL @ Wﬁun LA l Soy BARRANQUILLA @ (%)
Nombre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANGUILLA o 4
tmla______} T
GRUPO ETHICE :
Sin pertonencla Etnlca____ GRUPO DE EDAD : 4 - 5 ANOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ARIO
coniso PESOBRUTO |PESO NETO,
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION e INGREDIENTES P i e
Leche de vaca, enlera,
COLADA DE 6832 150,00 150 E:1]
[BIENESTARINA 883 Mis ® 750 15 27]
688 | Azicar, blanco 500 5 18,88
637 %0 CaMpeR T 20 528
REFORTADC
43 ring de malz blarco, 30 108,
EMPANADAS DE QUEED 5550 al T
374 Apalte, de 8oy 4 k]
[Pifia 348 pulpa 80,025 ELXIE |
863 Mds ® 75 27
[T} iz fiino [] 8 46
85 28
18 0,836
38 1,064
SOPA DE VERDURAS CON 3 o
BIENES TARINA 7435 978
N - ]
Papa comun, con cdscars,
w1 P 2 172
278 |Phitano hartén, verde, crudo 228 1,0828 0.3 o 0582625 155005 Ba17| boorMs 0 0585 1000 1050 z4
100 1 [ [] [] 0 o 1000 1080 1.1
50 00 50 235) TS 5044 5 45 El o 1000 500 4750
ALMUERZD 0o 4 0 6,004 0.7 44 1824 008] o 1000} 2120] 10,
= = e : e e e RS
) 7,478 (AN | ol Tal| D.0ZAR) [T L o] [ 1000| 11000 10
7] 1 ;| mﬂ{ [ D| [ 1000 1080 1,1
7000 20 l.a [0 [ [EIF] 3458 1000 258 (K]
00 3 ] ot 0,072] a.03] 3 1000 9500 ars
ARRCTVERCE 1] 2 Fi [[] 0] 900 5350 18
00 1 i 0 gi 1000} 1080} 1
o W17 73— 3 1 3 0 0 g ) )
238 Repolo_hojes frescas 35,80 2508 0.20048 D, 15038 12,172 1000 4000 1432
ENSALADA DE REPOLLD 251 snahoria, crsda 28 50 25075 0,1003] 0,1003 | 10,325} 1000 2500 738
¥ ZANAHORIA 320 | Limén, pupa 2,00 1 K] [1 0] 0] 1000 3063 6.1
2000 al 1,00 1 a 0] 1] 1000, 1080 11
T o e e : e e
aar Mardarine, 2 157,20 110,04 (K] 033012 0,22008 3144 1000] 2833 4453
ALl S——— . Lot da Vs e, B0 5 at 4,-..| 048 o i 1000 3000 480D
IGALLETA WAFER 35 30 00 30 1362 3] [ 0 17z8] 3 500 B5 7
APORTE TOTAL DEL MEWU] 89,0 34,0 a8 32 484,7
APORTE DE LA MINUTA PATRON 26,0
745 6,0 3, 1880
AMDR para macraautrlentes {47 LS) 248| 331 p b COBTO AMMENTOSDEL | 4 4pen sy
MENO § o
RN PARA EL GRURD CA BOAD (48 $aM31| 5309 | sy'n | Seria il Cavsl [ a8 | enin {10, [UL000" LIL= 2800 1SULE d0PL ULR A2 LULE 1000
400, 1000, 15,0 40 1200,
54,0%-17P0,7% | 64,8% | 858% | 66,0%| 1418,1% | 750% 5T.4% 79.9% 40,4%

4 g

Nalriclonkix Distiko ds Baranguilla

T ISSeb

/ REA

O/ bd

Facha da eleboraciin: Mawo de 2020

LOS DATOA PROPORCHONADOS SERAN TRATADOS DE ACUERDO A LA FOUTICA DE TRATAMENTD DE DATOS PERIONALES DEL ICBF ¥ A LA LEY 1581 DE 2012,

Antes de tmprimir sste documentss  plense en &l medio ambrente!
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|} PROCESG PROMOCION ¥ PREVENCION Pagina 14de 1
Formato Clclo de Monds - Anillsls de Contenldo Nuticlonal 140372618
BIENESTAR Clasificacisn da la Infarmaciin
Pablica
FAMILIAR
Programa PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA
o Proyecto: AL Bt
Sub-Proyecto: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL AR AR URLA | Say sanmancuisa
Nombre EAS: Al CAl DIA DISTRITAL DE BARRANQUILLA i
{énfa _____ ) sy
GRUPO ETNICO :
SIn pertenencla Etnlca ____ GRUPO DE EDAD : 4 - 5 ANOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ANO
Eoic- ol S————
MENU N° 16
8 coaTto
CODIGO PES0 BRUTO [PESD NETO
TIEMPQ DE COMIDA PREPARACION e INGREIJENTES i, o ([ Prraia = T T e PORCION
g 'l g ER mg £
miz  [LeShechiges, anteea. 150,00 150 81 45 48 48 1425 7 4800
SORSETE.DE GUAYARA ) T 7700 W25 7 awsi G16275 06075 5] 5%
688 ) 3,00 3 11,91 [ o 0 78
REFRIGERID 637 |Quesa v 20,00 20 auli 376 406 054 3200
REFORZABO 43 30,00 30 1085 3 711 0 776
AREPA ASADA PE MALZ 863 s ® 7.50 75 27| A7 0225 405 00
CON BIENESTARINA ntequil ] 3,00 3 2244 0,036 2466 0.027 35| 0 180
Sal 1,00 8 0 0 [ o 0 1.1
NARANJA 40 |Naranja, zume 100,00 60 4 0.42 0,18 528 1 2 3000
43| Came de res, molida 50,00 50 5 96 4.05 0 :lnz_al 700.0
363 | Bienestarina Ms ® 7.50 75 7 1575 0325 4725 2467 485 00
44 |Tomate, pulpa 8,00 6.4 1,162 0.0576 0.0084 02112 7,04 0 17,
IALBONDIGAS DE CARNE 50 Cebolla cabezona 8,00 72 2,376 0,1008 0.0072 0,468 0] 0 17,
MOLIDA CON 16 |Pimentdn varde 8,00 04 128 00578 0.0064 02400 128 0 6r |
BIENESTARINA 15 [Pimentén rejo 10.00 85 272 G.1615 0.0258 0,459 66,3 0 20,
4 Aceite, de soya 3,00 3 27 [ 3 0 [] 0 s |
120 [Ap 1,50 1,425 1.02376 006 [ [Xi] 0.0285 0 165
2000 |sal 1,00 1 0 0 [] [] 0 0 11
11 |Amoz blanco, crudo 20,00 20 698 134 0,08 1596 0 3,458 1000 325  65.1
[Ahuyama C. mé&dma, sin
ALMUERZO ARROZ DE AHUYAMA TH e 500 325 13 0028 0013 0.268 11,08 0 1000 758 as
374 |Aceite, do sova 2,00 ) 18 H 7 0 0 0 500 6350 1.9
2000 | 1,00 1 0 1| 0] 0 0 1000 1080 11
240 |Yuea, cruda 50,00 40 812 038 004 404, 04 15 1000 2000 1000
[TUCA BRITA 374 |Aceite, do soys 2,00 2 18 0 2 0 [i] [[] 900/ 5350 19
251 nah i 3530 30,005 11,10185 0.210035 0,030005 2,52042 210,035 12,25 1000 2000 706
ENSALADA DE 244 |Tomate pulpa 25,00 20 36 0,18 002 [ 22 0 1000 2120 530
ZANAHORIA Y TOMATE 320 |Limén, pulpa 200 1 041 0.003 0.003 0093 0 [} 1000 3083 [X]
2000 |5l 1,00 1 0 0 0 0 0| 0 1000 1080 1,1
JUGO DE TOMATE DE a7 ffTemate e Aol amarie; 83,50 50.1 20,557 085 0,05 621 289077 0 821
ARBOL maduro, pulpa
688 [Aracar, blanco 5,00 5 19,85 0 ] 4,95 g‘ 0 125
RETRIBERICDE A 327 zumo 157,20 110,04 5502 0.09036 0.11004 12.64456] 17,0064 3144 3030
": 649 |Yogurt entere, con dulcs 150,00 150 121,5] 435 4.2 16,8 82.5] 63 5833
AGDE [ 33 [Geiiew, duice 30,00 30 1353[ 152 387 X o 2190 2600
APORTE TOTAL DEL MENU| 1018,6 35,4 32,7 157,2 75,1 536,3
28,0 28,0 99,0
APORTE DE LA MINUTAPATRON|  wg ) 3 A 48,0 4657,0 6.0 a0 18,0
AMDR para macrenutrientes (LI / LS) 18,6 ar,2 24,8 331 93,1 121,0 COSTOALIMENTOSDEL | 540000
UL=900 |UL=2500 | UL=40 | UL=12 |UL= 1800 MEND § o
RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 4a Baites)| 1350 | 238 | 67,5 | 375 | 52,5 | 1688 | 2194
400,0 1000,0 15,0 4,0 1200,0

scnmmmmn&ngx 104,9% | 52,5% L871% | 62,2% | 93,1% [71,6% | 243,8% | 795% | 531% | 154,6% | 44.7%

05326 oL’ 68

LOE DATOS PROPDRCIONADOS SERAN TRATADOE DE ACUERDD A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1551 DE 2012

Antes de inprimir este docamento . piense en &l medio ambiente!
b g
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PROCESD PROMOCKIN ¥ PREVENCION Pagine 1de 1
Fomato Cilo de Menis - Anilsis de Conlenids Nuhicional 144132018
Clasfficackinds b Infomaclén
BIENRSTAR Plslica
FAMILIAR
Programa PROGRAMA DE PRIMERA IFANCIA
o Prayacto: DIA DE s G
Sub-Proyecto: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL S BARRARGUILA l Sow RARFANQUILLA @ ¥ Y
Nombre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANQUILLA - L}
Wnla_____ ) LT
CRUESE Ices Bin parlenancla Etnlca GRUPO DE EDAD : 4 - § ARIOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ARO
MENU N° 17
TIEMPO DE COMIDA pAEpARACKON | COUE0 | gopeneyreg | PESO BRUTO PESO NETO 2 WEDOA | WNOADOE | il
TCAC groec aroce | Cakorias Prolenas Grasa Carboh. VLA Cakio Hiero Zne Sodio (COMPRA) | MEDIDA
'] 2 '] ma mg ma ma gocc 3 s
R hah iy vany. sciom. 150,00 150 8 48 48| 48 1425 180 0.45| o 8 1000 ;00| 4800
RIN 750 75 7 1578 T 2975 80| 07815 07875 4@ 0 [0
5,00 5 19,85 ] 40| 0] [ [ [} 1000 2500) 125
56,00 oY) 758 B LX) [ TV 78712] 08568 0,7056) 672 58 00| 8000
|24 ] k7| OO4] LRE] 440 D 0.08 0.00) 0.00] 1 1] 0,
::::m HUEVO PERICO V0 % FYs = L] [¥i) 2 \ 0 IER 0.7
374__|Acalte, da soyn 00 I [ [l o 8500 104
2000 |Sal 00 lgi [ o] 1000 1080 1
154 | Paa ool sonch 50,00 30 2] 5 03] (7 | [ 1000 ] 57
m&mm“ o 385 | Mantequla, sin sal 00 22,44 ogﬂl LXiEk | % 0,66 0006 o 500) 3000} 160
2000 |Sal ou L] 0] [} 0] 1000] D8O 1
FAPAYA 343 |Papaya_waduo,_pupa 115,00 K] BT 188,175 1832] _ 02415] 07415 57 1000 1300]  T4a%
863 Mis ® 50 575 T 4.975| 8] a7ers) 07875 465 500 0 00 |
] iz oo 10,00 0787 1] [ 72} 0,048 [0 000] ) B3 |
m} rraima, 8in 10,00 [ ] 2.1 88| 00168 0 1000 7000 20
ROURA 156 | Cilaniso, hoias 60 a7 7 88| 0133 [ 1600 5000 16
':;z‘:‘gi::um : 153 1Cebols urca, takos ) T DaEE [ 33 0.019) [ 1000 2500 F5)
| 134 |Agio, tako,_crudo 0028 [ 88 0,010 0008, 1211‘ i 1
216__|Pimenién verde 50 0078 04 0 1000 2083 2
50 g 041 0,028 a7 | 1000 10500 158
oo = | T 0] [ | 1000 1080 1
827 v da 64,00 47104 0 [ LT3 w032 1000] Bs00] 6080
244 e, pupa 00 ] 5K uEI 18,24 .00 1 2120 06
CHIGA 150 bolka cabezona 00 L} 0 0. 0] 2,88 [ 1000 2133 T
[ e 218__|Ps 50 0 %]r (1) 04 022 1000
25| =0 [ o1 18575] 503628 1000 2083
1 50 [ L] 031 noges 057 1000 10500 B
ALMUERZD 2000 00 7 [ 0 [ 1000, 1080
91 | Pasta simericin 0,00 a | ) T8 0 a2 1000, 3500 70
244 ]I'rum- pudoa 00 0.04] 2 4,40 18,24 00| 1000 2120 10,
50 |Cobolla caberore 00 [ | 0.2 0 2,68 1000 1 10,
PASTAS EGPAGLETTH | Tacate, do sovs o0 £ 7 g 0 ) T T
120 50 [ 0T ooz09) 057 1000, 70800 15
3000 _[5a) ) 4 [0 1000 1080 K]
A oy [T el v wsean, 0,00 o7 004 n [} 2 0 1000 s ars
ara Acelle de soya 4,00 [ 4 0] 1] 0] [ 800 @500 X
7 huga comin 54,70 [P 30085 | LEC L MY 7| Y17 zﬁ 1000 3000[ 64,1
213 |Pepiro, cruto 2250 AL} (K 0,6075 14175 08 1000 2000] 450
[FuBALADA VERDE 3 n. pupa 2,00 agsl L] 7053 o D 1000 3063 1
2000 _|sel 1,00 . 0 [4 [1 of ) 1000] 1080)| 1
[ 346 TPaiils madwo puips | 12500 2] L LA EE | 2] [ 1000 378
RO BRATS 88 500 = | T o o 1000 0] 12
271 1Banano pacifice, mediro, 170,00 k 0.7 ELAT 1000 000 1]
ARFTINERID OE LA B o 30,00 T T T FIX] 780 [0} %) 1000]—Te000] B0
32 |Gallola, o soda 30,00 7 5 EEE]] o] 11.4] 02 028 130 000] 2308
APORTE TOTAL DEL MENU] 9496 40,5 358 126,7 7099 676,0 8,1 41 7689
APORTE DE LA MINUTA PATRON| 28,0 26,0 99,0
T45 a4s, 1] 30 188,
AMOR, para macranutrientes (LI/ LS) 18,6 37.2 248| 331 931 1210 L "L . o COBTO ALMENTOSDEL | o qppn0n
- MEND § :
RIEN PARA EL GRUPO D EDAD {4 0 4 afias)| 1350 23,8 67,5 7. 52,5 | 160,8 | 2194 UL=900 |UL=2500 | UL=40 | UL=12 UL= 1000
400,0 1000,0 15,0 4.0 12000

5
119,7%] 50.9% |54:;?21. 751% | 578%] 177.5% | e7e% | sa3% | 1027% | 641%

Nulriclonista Dislrile de Barranguilla Hutckonisia Delsia Bl = Fecha de elaborackin: Marzo do 2020
“0534¢ " OL b4
L06 BATOS PROPORCIONADOS BERAN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA DE 0E DATOR ES DEL ICBF ¥ A LA LEY 1501 DE 2012,

Anfes de impimlr este Jocuments  piensa en of madic ambientat
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PROCESG PROMOCHIN Y PREVENCION Pégina 1 do 1
Formato Ciolo de Mends - Analisls de Contentdo Mutriclanal 1402208
BIENESTAR Clagificaciin de la Informacién
Piiblia
FAMILIAR g
Programa PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA
o Proyeeto: ALCALDIA DE
Sub-Proyecto: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL UILLA | Seq marmanguiLa
Nombre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANQUILLA
g
{énla_________ )
GRUPO ETNICO : -
Sin pertenencia Etnlca GRUPQ DE EDAD : 4 -5 ANOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ANO
e
MENU N° 18
A UNIDAD OE | COB10 eI
CODIGO PESO BRUTO | PESD NETO MEDIDA | UNIDAD DE
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION o INGRECIENTES s e [Toae = Sia ey o e (compra) | MEDIDA PORGION
'l ] mg mg
Leche de vaca, entera,
o TADADE il oty 150,00 150 ] 48 48 160 045 0 78
BIENESTARINA Mis ® 7,50 75 Fii 1575 0.225| 60 0,7875) 07875 495
ona Azicer, blango 3,00 a 1M, [4] ] 0 0 1] 1]
lQUESD CAMPESING | 20,00 20 52,8 376 4,08 117.2 008 0,58 954
::i:l:;l:lg =0.00 50 174 62 0.5 11 085 1,45 85
AREPA DE HARINA DE 675 13,50 12,15 18,225 1.53 1,31 8,4395 0,20655 | 01701 16.2
TRICS ERITA 688 |Azicar, blanco 1,00 1 397 [0 0 0 0 of 0
2000 al 1,00 1 [ a 0 0 0 0] 0
374 |Aceite_de soya 500 5 45 0 L} [ 0 0 0 ;
{ManzANA 332 |Manzana, maduro, pulps 95,00 8075 50,8725 0.24 0,16 1292 024225 0 0 1000 6842, 6500
570 |Higado de res 50,00 50 65 10 235 45 0 0 1000 9500 4750
244 |Tomale, pulps 11,50 92 1,658 0.0828] 0,0002 41,052 0,138 0 0 1000 2120 244
150 sbolla ona 11,00 99 3,267 0.1386 0.0009 6,336 0,069 0 0 1000 2133 235
HIGARQ £H BISTECK 374__|Aceite, do saya 2,00 2 16 7 0 0 0 0 900 6500 144
129 lAjp 1,50 1,425 1,82375 0.08 0] 057] 0018525 0 1000 11000 165
2000 8l 1,00 1 0 [1] [ 0 [+] 0
1 o 20,00 20 698 134 008 286 01 0.7 3458
216 |Pimentén verds 12,00 96 1,92 0.0864 0,0006 1,058 0.067: [ 0
ALMUERZO ERCEIE PMENTEM 374 lAceits, de soya 2,00 2 18 0 7 0 0 0
2000 _|Sal 1,00 1 0 0| 0 0 0 o
BANANO EN PORCION 271 |Banane pacifico, madure, 124,00 806 86,242 060 0.16] 4838 0 0
191 [Papa coman, con ciscar, | 40,00 40 344 () Oﬂi 28 0 0]
:::I‘c"::gﬁ 175 husl 27,80 2502 77562 0,52 0 15012 [1] 0
FATGHORIA. PAPA ¥ 251 |Zanaheria, cruda 20,50 25075 827775 0175625 0025075, 677025, 0,1003) 10,325
HAYONEIA. 393 400 4 18] 0,036 1,338 0,56/ 0,008 28.44
2000 [gal 1,00 1 0 [ 0 0 0 0
AGUA DE PANELA CON 721 |Panela 7.00 7 2597] 0042 0007 1337 0,008 21
LIMON 320 |Limén, pulpa 5.00 25 1.025 0.01 001 0 [ 0
MELON 338 il 180,00 80 18 0,56 0 88 0,08 1.2
863 |Bienastarina Mas © 7.50 75 27 1575 0.225 60 07875 485
28 Fécula de maiz, d 10,00 10 36 [ 001 [i] 0] 1]
REFRIGERIO DE LA
COLADA DE MAIZENA Leche de vaca, antera,
TARDE A TRIENESTARINA 852 150,60 150 81 48 48 1680 0 E]
Canela 0.50 as 0 [ [1] 0 7] 0| 0|
088 [Azucer blance 2% Fl L84 L ]| 9 L' 2 ]
APORTE TOTAL DEL MENU| 993,0 20,0 28,8 144,6 5740,5 761,9 8,9 4,4 428,0
28,0 26,0 98,0
SRR AT R 745 - : : 849,0 487,0 6,0 3,0 188,0
para maoronut s (| ) 18,6 37,2 24,8 331 93,1/ 121,0 COBTO ALIMENTOS DEL aam124
UL=1900 [UL=2500 | UL=40 | UL=12 |UL= 1900 MENG §
RIEN PARA EL GRUFD DEEDAD (42 Safcs) | qagy | 338 | 67,8 | 375 | 626 | 1683 | 2104
400,0 1000,0 15,0 4,0 1200,0
% CUBRIMIENTO DEL MENU| 73, 118,4%| 59,3% | 77, 55,0% | 85,7% | 65,9% | 1435,1% 76,2% 58,0% 110,8% 35,7%

Lo by it
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BIENESTAR
FAMILIAR

PROMOCKINY
Formato Cicls de Mends - Andlisk de Contenido Nulriclonal

.

Antes Je imprim|r sste documente

Mutiicionista Dietista ICBF

Frograma PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA
o Proyecto: Dis DF
Sub-Proyecta: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL %ummm I Taay mAREANCHIRLA
Nombre EAS: ALGALDIA DISTRITAL DE BARRANQUILLA N
{étnla }
GRUEDE Bece Sin perienencla Enica GRUPO DE EDAD : 4 - § ARIOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICICNAL MAYCRES DE 1 ANO
MENU N° 19
= TNICAGGE | _CORTO pro
coDIGO BE£D BRUTD (PESD NETO| MEDIDA | UMDAD DE
TIEMPO DE COMDA PREPARACKON Teac NGREDIENTER P SR s = T YT TN e s i = Fro (coMPRA) | MDA | TOREIOM
g ] ] ER mg ma mag mg goce i S
OLADA BE 150 81 48 045 o b 1000 3100] 4850
BIENES TARINA 75 Fid a7H| 07875 07873 A5 500 ] )
5 18.85 A [} [] 1000] 2500 125
20 3908 057] _.IZZ_LD| 0.4 [ 1000 13000 2600
REFRIBERID CERDO ASADO 1 "H 192275 L - -] osT] oonens g L ) 100 183
REFORZADO F] L) 0 [} [l 0 [ 900 6500 44
30 22,17 [ o) o) 1000, 2583 il ]
BOLLO DE MAIZ BLANCO o 3l = 3 = 5 =
3,1 0 [l 500} 3000 18,0
WANGO MADURD 7 ”‘;g [ 0.0/ 58 1000] Z 3780
TS T 24975) 07875 388l 500, 0 0o
1,588 o) Dol @ [ 1000 85 89
1zq  [fememe C.okdm, sin 1000 1] 0,539 21 o o 1000} 788 8
cascara, cruda
58 60 18 LALL) 2 0 [ 1000} 16D
53| Cebolla kren, fakos 50 38 [ 0] 0 0 1000) 2500 238
SOPA DE VERDURAS 134 [Apio, lalko, crudo I3 ) ) 0,008 1Z2.48] 1000 1600 152
cC RINA 216__| Pumontén verde 50 F3 I 04 0 [ 1000 2083 82
120 IAo S0 1435 | LEL 00285 1 [ 1 11 165
188 |flame, con pasoars, crudo 8,00 4 1.104] 0 032 0,088 a 0 1000 3000 150
400 07177 [ 78 0 [ [ 000 ]
3 50 TIEES| 31005 0234] 0014825 [0 17 1000 7050 a7
1,00 0] a [ 0 [ 0] [ 1000 1080 1,1
50,00 ﬁ:' 70| ngnl [ 3 7 [ [ 1000) 19000] 9500
00 1) L] [ 24| 624 0,06 [ 0] 1000 106
ALMUERZD
) 0 ] G307 0] 88| 1 il 1000) 33 107
CARME EN BISTECK o0 0] 21 1 i [] a uf 144
50 ﬂdgl af LK) 00784 087 _0pieazs 0 7000 11000 185
00 1] 0| 0 a 0 [0 1000] 1080)| 11
30,00 ) T TS0 [ 78] [XT] 03 3458 1000 3 85,1
ARROZ BLANCD 00 [ 7 4 q) [ 0 [} [ 00 €500 144
00 L] L] [ [l [l [l 0 0 i 1 11
Papa comun, con cascars,
DAPA A LA PRANCESA LT M 40,00 40 4 078 0,04 7.1 0 28 02| ﬂ 0 1000 940| are
374 |Acsite a 300 3 Fii L] k] [ [ [ [ [ S00| @500 Ik
213 |Pepino, crdo 3350 30,1 I 1000 1800 536
ENSALADA DE PEPINO Y [ 244 | Tormis, pupa 25,00 20 1000 2120, 530
TOMATE 320 |Limén, puiga 2,00 1 1000 3063 ]
2000 | 8al 1,00 1 1000| 1080 1
000 o 300 __|Guayaba_madure. puia 67,00 015078 10 1000 18
688 1, blarco 500 0] 0] 1000 2500 12
PAPAYACON| 343 |Papaya, rwduro_pulps 157,50 033 LX) 000 1300 B
““'.'}::;“ Ll (T 632 |Loche de vace, enterm 150,00 0 B 1000, at00| 488
TORTA, A2 lfera conbeimdotigo 13000 -] ] 1 ]
APORTE TOTAL GEL WEND] _988,8 W0 | 387 1358 8409 | 6040 7.8 25 206,2
APORTEDELA MINUTA PATRON| 28,0 | 26,0 98,0
T46 649, 487, B, 30 16860
AMDR para macronutrientes (LI/ LS) 18,6] 37 248] 331] 031] 1210 & & t - COFTO ALMENTOS DR, 186013
= = MEND 3 &
RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD (4 a 6 afios) 1350 29,6 | 67,8 ars | 825 | 1888 | 2104 UL=900 |UL=2500 | UL=40 | UL=12 UL= 1800
4000 1000,0 15,0 40 1200,0
533% | 97.9% | 700%] 80.4% [61,8% | 2102% | eodw | s22% | e28% | 17.2%

/ o4

plense an el madic ambienta!
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PROCES0 PROMOCKIN Y PREVENGIAN Pigna1dei
Farmate Clclo de Menis - Anéllsls de Contenldo Nulriclonal 14/032019
Chsificacion e la fermaciin
BIENESTAR Pitkiica
FAMILIAR
Programa PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA
o Proyscto:  ALCALDIA DE > (G
Sub-Proyacto: CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL BARRANGUILLA l Sey BARRANQUILLA (& 2
Nomhre EAS: ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANQUILLA e
‘m. ) T BV T |
GRUPO ETNICO :
Sin partenencla Etnica GRUPO DE EDAD : 4 - 6 ANOS 11 MESES
ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ARO
MENU N° 20
coneo PESO BRUTO |PESD NETO 4 mepA  |unoapope| COSTO
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION e INGREDIENTES. 063 s WHBEA PORCION
H s
Gxp  |LeIm devmen, onia, 15000 180 a 3200( 4800
SORBETEDEBANANO | 863 |p Mis® 7.50 75 Fid 0 00
CON BEENESTARINA P Banano pacifico. meduro, 31.00 015 21,5605 n 20
REFRIGERKY pups
REFORZADO 688 mr blanco 400 4 15,88 2500 100
837 20,00 20 528 20000 4000
GUINEO VERDE CON g Blmm bocasilo s 56,30 45,04 ] 7795| ﬁ 1;02‘]«
MANTEQUALLA sinsal 5,00 ] 374
2000 [ Sal 1,00 1 0 1080 K]
327 ina. zumo 8560 60,06 3003 2633 2431
52 Came de pollo, pechuga con 3200 256 42,24 9500 3040
128 |Ap 1,50 1425 182375, 11000 165
PECHUGA A LA PLANCHA|— o —1Ch T 7 o 080 .
374 |Acete de sove 3,00 3 27 8500 217
937 [Fripl barce 16,00 15 489 40| 6785 |
244 11,50 83 1,658 21m 244
FRUOL BLANCO 150 |Gobols cabezore 11,00 99 3,267 2133 =
GUISADO 216 | Pimentén verds 12,00 192 2083 250
129 |Ap 1,60 1,425 1.82375 2083 EX]
2000 Sal 1,00 1 [1] 11000 1
11 Aoz banco, crud 2000 20 638 03 1080 )
R ARROZ BLANCO 374 |Acois de sove 200 2 18 1000 3256 €
2000 _|Sal 1.00 1 [ 500 6500 7
191 |PEPe semin, snnmiesre, 40,00 40 344 1000 1080 49z
cruda
ENSALADA DE - e
REMOLACHA, PAPA, 2o |BeOMlbw, un chacara, 020 25,04 11,0178 035056 n 240384 0 so128| 020032 0 ] 1000 940 %4
MAYONERA af 251 | Zammhoria, ciude 2050 25078 027778 0178828 0075075 21006] 175825 6.77025 0,1003 01003 10,335 1000 4500 1328
363 400 4 16 [ED 1,398 00858 336 0,56 0,008 0,008 20,44 1000 1500 60
2000 ls.q 1,00 1 0 g 0 0 0 0 [ 0 1000 11667 17
33 Im,.m,. e 5600 504 31,752 0 0] 7.36 0 21,168 08568 0 0 1000 1080 0,5
90 NEMORR 688 | Azicar, banco 500 5 19,85 o 0 405 0 0 ] 1000 4800 240
|EAHANQ 271 170,00 1105 118.235] 1.2155 0221 27,846 9945 663 0442 V] [1] 1000 2000 3400
563 750 — 35 27 1575 0,225 4725 24,675 &0 07875 07875 485 1000 2000 150
REFRIGERIO DE L& COLADA DEAVENA EN 14 :wr::ﬂnn‘.l 15.00 15 51,45 1,88 0.8 9.08 0 129 0555 03 138 800 4000 66,7
TARDE HOJUELAS CON guy  |LSHR S5 0K nieem. 150.00 150 8 a8 48 48 142 180 .45 0 78 1000 750|120
BENESTARINA Canela 050 (13 0 T T o 0 q g g o 1000 3200 [
3.00 3 11,01 [ [} 2079] 7] 0 0 1] ) 50 2100 1260
1000, 2500
APORTE TOTAL DEL MENU| 946,0 32,8 | 28,5 151,0 738,0 7974 6,9 33 326,7
APORTE DELA MINUTA PATRON 20 | 260 99,0
TAS 8490 4370 8.0 3,0 188,0
AMDR para macronutrientes (Li/LS) 18,6] 37,2 248] 331 931 121,0 4 : : COSTOAUMENTOSDEL | . qacqry
RAEN PARAEL GRUPO DEEDAD @ a8aios)| qaen | mag | a78 | 37,8 | 82,8 | 1958 | 2194 UL=900 |UL=2500 | UL=40 | UL=12 |UL= 1900 MENU
W f f £ i g
400,0 1000,0 15,0 4,0 1200,0
e % CUBRIMIENTO DEL MENU| 70,1% | 97,0% | 48,6% | 76, 54,4% | 89,5% | 68,8% | 184,5% 79,7% 46,3% 81,5% 27,2%
Hutriclonlsta Dlstrito de Barranquilla Hutilclonlsta Dledsta K-BF Fecha de elaboracion; Marzo de 2020
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BIENESTAR
FAMILIAR

PROCESO PROMOCISN Y PREVENCION
Fomata Cick de Menifs - Anlis de Contanida Bulsiclonat

Programa

o Proyecto:
Sub-Proyecte:
Nombre EAS;

GRUPO ETNICO :

ANALISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 ARO

PROAGRAMA DE PRIMERA INFANCIA

CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL
ALCALDIA DISTRITAL DE BARRANQUILLA

[étnla ]

8in partenencia Etnica

@Wmlm | ot sammangunia

W

GRUPQ DE EDAD : 4 -5 ARIOS 11 MESES

e p—
MENU N° 21
cobio PESO BRUTO [PESO NETO| 9 mepDA  [umpappe| SOSTD
TIEMPO DE CONRDS PREPARACKIN TCAC CELHE groce grace | Cabrias Proleinas Grasa Zine Sodio (comera) | mepioa | TOF
a4 9 ma ma goce 3 3
DA TR T g 150,00 150 B 48] a8 0 r 1000 3200, 4800
BIENES TARINA T [ 750 75 15 B 0.725] 0.7875| 4,95 900 0] 0,0
300 3 [ 000 7500) 75
REFRIOERID 20,00 20 R g 558 5 1000 16000] 3200
30,00 30 377 0,87 5 000 0
Lol AREPA DE HARINA DE 50 12,15 1!51 0170 16, 58 500 1205
TRIGO FRITAR 3 00 1 [ i 400 28
2000 _|gal 00 1 T [ 1000 1080 1,0
304 [Ace, e saa 00 5 [ 1000 @500 1
NARANJA ::4; Naraoa, - i -‘!‘r’n aTu; i uuy:_g_ﬁz : g 13 :m: 4«;% o
63 |Maiztemo 10,00 ] 0287 I : o] 0] 7000 [T] 89
124 j[NANSAE C; kis. o 1,00 65 ops) Dml 0533 21 100 ome5 o 2 1000 2000| 200
150 [Cilaniro, hojas 0 18 T07| T | [KEZ) 702 (] IREES o 3 1000, 5000 160
153 |Ceboll jurca, talos =0 38 n% L 0 1] 33 [GAE] 0 0 1000 3000 28,
SOFA D VERDURAS 134 | Apio, tako, crudo 00 I3 X [ T, 0 8 0,015 | 172,48 1000 1600] 15,
TARINA 218 Ip 0 g 04 0,014 0] [1] 1000 [}
129__|Ap 50 1475 0T 00288 057| 0018525 0 [ 1000, 11000, 16,
188 |flame, concdscans, eruh 5,00 . 0018 1,104 0 032 0098 L] 0 1000, 3000 150
] 0772 0 28 002 0 [ 1000 a0l a8
450 .liBBJ 31008 G23a| 0014625, [ 117 1600 1060 a7
100 1] 0] [] [] 0 [1] 1000 1080 11
6400 o o sgx2|  o3se 04008 4032 1000 soc0]  s7EO
ALMUERZD 500 073 240 18.24] 008 0,00 00 1000 2120] 08
PECHUGA BIE POLLD 500 L] 0 111 MY of i
50 ¥H 0014 of [ 1000) 2083
50 503825]  0.082875| of [ 1000
50 57| 0016525 [} 0] 1000) 11000 16,5
00 0] [ 0] 1000 1080 ==
30,00 28 016 (K] 3458 1000) 3258 85,1
| arRoz con AJD 50 057 0018825 o) 1000 11000 185
o0 0 o 1000 8500 130
00 [] [] 0] o] 1000 1080 1,1
30,00 78] 0.2 0,08 o] 1000 1050] 420
0 0] 0] 0 1000 6500 185
1 0,20048) 015008 12,172 3000 4000143
ENSALADA DE REPOLLO 6.77025] 01003 01003 10325 1000 2000 56,0
Y ZANAHORIA 0 0 0 q I 3063 (K]
0 [} o] aj 1000/ 1080 (K]
Lo 501| 03000 | 063 1000 4000|3340
[} [ [ [ 1000 2500 125
REFRIGERIO DELA ATIDO DE PAPAYA CON 7 26,48 0,33 (K] 55 100D 1300] 2048
TARDE ] 1425 0,45 q] 78 1000 3200] 4800
FEFL| of 114 1,26 021 2188 130 1100} 2538
; 39,2 35,0 1414 | 9103 751,0 7.8 53 643,0
APORTE DELA MINUTA PATRON| 28,0 26,0 99,0
745 G400 4810 B, 3 188,
AVDR para masrenalrenies (L1 LE) 186] 372 248 s3a| e3a] 1210 2 ¥ | costo amensos be y
MEND § h
RIER PARA EL GRLPE DE EDAD (4 a § afas)| 1380 338 | 675 | ars | 528 | 168 | 2104 UL= 900 |UL=2500 | UL=40 | UL=12 |UL= 1800
=L %, 400,0 1000,0 15,0 40 1200,0
% CUBRINENTO DEL 73 16,1%] 58,1% | 93,4% | 66, 83,7% | 64.4% | 22T 6% 751% 51,8% 131,4% 53,6%
Nulricinisia Dielsla ICBF - Fecha de elaboracin: Sarza de 2020
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MACROPROCESO GESTION DE LA NUTRICION

= GUiA DE PREPARACION
|ewP
BIENESTAR 2 e (PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA)
FAMILIAR
Sub-Proyecte : *“CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL
GRUPO ETNICO : Indig (etnia ] MINUTA 1
Afro Raizal ROM Sin pertenencia Etnica
REFRIGERIO REFORZADOQ
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
UNIDAD DE BENEFICIARIOS PESOQ
PREPARACIONES INGREDIENTES MEDIDA 760 00 500 BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
{1-3afios) | (4-5afos) | (Gr) (ar)
_ Coloque a hervir agua, aparte mezcle la Bienestarina, azicar y
Leche de vacq, entera, pasteurizada Ce 100.00 150,00 | 25000 | 2600 |\ 1o utiizando licuadora o malinitio. Al heevir el agua,
agregue |la mezcla de Bienastarina disuelta, ravuelva
COLADA DE BIENESTARINA | 5ierestaring Ms ® Gr 7.50 7.50 1500 150 |continuamente. Se deja hervir por § minutos, sin dejar de
revolver, Retire del fuege y deje enfriar la colada para
Azucar, blanco Gr 2,50 250 500 50 posteriorments servir.
i 20,00 20,00 4 . . . .
Quesa campesino G 4000 00 | xcscieie sgua tibia a la herina de maiz, amase y deje reposar.
EMPANADAS DE QUESQ | Harina de maiz blanco, grano trillado Cc 15,00 30,00 4500 450  |Aparte selava &l queso y se raya en un recipiente, ame las
CAMPESING Sal Gr 1,00 1,00 200 20 empanadas rellenandolas con el queso. Por ulima ya amadas
se fritan en un racipienie con aceite caliente previamente.
Aceite, de soya Ce 5,00 5,00 1000 10,0
PAPAYA Papaya Gr 103,00 114,50 21750 2175 |Lave y desinfecte Ia frula, Luego palar, porcronar y servir.
ALMUERZO
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES ERIDADDE BENEEICIARIOS PESO PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA 100 100 200 | gruTO
{1-3afios) | (45anos) | (G
Bienestarina Mas ® Gr 7,50 7,50 1500 150
Maiz tiema Gr 10,00 10,00 2000 200
Ahuyama C. maxima, sin cascara, Gr 10,00 10,00 2000 20,0
jcruda 5 = = 75|12 v desinfectar con hipoclorito cada una de las verduras y
(Cilantro, hojas G’ ?O{] g'so 1440; 74 5| Mbérculos. Posterorments pasar a picar en razos pequeiios,
$0PA DE VERDURAS CON S—J—_A*?W'al unca, il = e — = T35 |Poner & harvir el agua, agregar todas los ingredientss antes
BIENESTARINA anko. oo, shudo = e . o = ionaros. Se lleva a coccitn durante 60 a 80 minuics. Se
I ¥ Gr 1‘50 150 300 30 verifica que todos fos ingredientes estén bien cocidos. Baje del
Name, con cascara, crudo Gr 2,50 2,50 500 50 Fuegoy sirva atemy ra sdecuada.
Papa com(n, con cascara, cruda Gr 2,00 200 400 40
Platano harton. verde, crudo Gr 225 225 450 45
Sal Gr 1,00 1,00 200 20
Higado de res Gr 40,00 50,00 9000 90,0 |Cave eThigado con vinagre blanco, postenormente adobe con
Tomate, pulpa Gr £.00 6.00 1200 12,0 3o, imén y sal. Luego en un sarén con poco aceite calentar y
|colocar ef higado a gocinar, cuando ya esté este bien cocido,
Cebolla cabazona Gr 5,00 5,00 1000 10,0 o A
HIGADOQ EN BISTECK Al O Sovh Ce 2.00 200 200 20 adic mos & bujnaiey la csbol_la prev_lamen!a lavados,
. G 150 150 300 a0 desir ¥ p en rodajas, defar cocinar por unos
Alo ; : inutps, hasta gue sa sofrfan bien los ingredientes, deje
Sal Gr 1,00 1.00 200 20 lreposary servir.
Arroz biance, crudao Gr 15,00 20,00 3500 380 Se lava y desinfacta la ahuyama para postaciommente rayarla,
. | en o caldero a soffeir, cuando ya esté dorada, se le
Ahuyama C. médxima, sin céscara, Gr 250 280 500 50 |adiciona el agua y se deja calentar a punto de ebuflician, se
ARROZ DE AHUYAMA i agrega el arroz y la sal, sa mezcla homogéneamente. Dejo en
Aceite, de soya Ge 200 2.00 400 40  |soccién de 20 a 30 minutos aproximadamente, Se procede a
; i teparky luego se baja la tamperatura. Una vez listo el proceso de
Sal ar 1,00 1,00 200 20  |coceidn del avoz (florecido), mezclamos y se sirve
Banano bocadillo, pulpa Gr 31,30 50,00 8130 81,3 |Lave, desinfecte, pele y corte el guineo verde en tajadas,
TAJADAS DE GUINEO VERDE ol a calentar en un sarkén aceite, dore las tajadas por
Aceite, de soya Cc 300 300 600 68,0 ambas lados, escurray sirva.
Zanahoria Gr 24,00 35,30 2930 393 e lavan Jas verduras @ chormo y se dasinfectan, 56 pica &l
ENSALADA DE ZANAHORIA Y [Tomate, puipa Gr 25,00 2500 | 5000 | so0 g alk
TOMATE Limén. puloa Gr 2,00 200 400 40 I‘]*:Tm':r:e es"alh O0S pequeNes, ¥ 96 rala la zansharia, adiclonar
Sal Gr 1,00 1.00 200 2.0 ysal
Maracuya, maduro, pulj Gr 80,00 100,00 18000 180,0 |Selavay desinfectalamaracuya, se despulpa, posteriormente
JUGQ DE MARACUYA = e pres se coloca en la licuadora, se cuela, se le adiciona el azucar y se
Azicar, blanco Gr 3,00 3,00 800 6.0 sirve.
REFRIGERIO TARDE
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
FICIARIOS
PREPARACIONES INGREDIENTES HNIDADPE DENERICIAR PESO PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA 100 100 200 | grRUTO
(1-3af0s) | (4-5af0s) | (Gr)
BANANO MADURO Banano pacifico, maduro, pulpa Gr 154,00 170,00 32400 3240 |Lave, desinfecte la fruta y sirva
LECHE ENTERA DE VACA Leche de vaca, entera, pasteurizada Ce 100,00 150,00 25000 250,0 |Lave el empaque, abra y sirva
Gr 1500 . 30, 4500 450 Lave el empague, abra y sirva

.D Distrito de Barragauilla
=

T.P.

H:’udz de maiz

Fecha de Elaboracién: 2020




MACROPROCESQ GESTION DE LA NUTRICION

S "
“" e cer: . ACALNNA DE
at= - GULA DE PREPARACION BAmm" Sﬂ RARRANOWNLA
. 9> Tleme (PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA} A
FARILIAR
Sub-Proyerto : *CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL
GRUPOETNICO: Indigena {stnia } MINUTA 2
AMro____ Raizal ___ ROM_  Sinpertenencia Einica ____
REFRIGERIO REFORZADO
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES Yoo BE”EF'C:‘;““’S —— arrd PROCEDIMIENTO PREPARACION
(1-3afios) | (4-5afes) | (Gr) (ar)
Leche da vaca, entera, pasteurizeda Cc 100,00 150,00 25000 250,0 |Coloque a hervir agua, aparte mezele la Bienestarina, azicar y
Ia leche utilizando licuadora o molinille, Al hervir &l agua,
N - agregue la mezcla de Bienesiarina disuelta, revuelva
COLADA DE BIENESTARINA | Bienestarina Mas ® Gr 7.50 7.50 1500 150 | inveaments. Se deja hevir por 5 minutos, sin dejar de
. revolver. Retire del fuego v deje enfriar [a colada para.
Aziicar, blanco Gr 5,00 500 1000 100 |posteriorments servir,
. Se lavan y desinfectan los huevos, se parten y se agregan en
Huevo de galiina Gr 58.00 56,00 1200 | 1920 | oraconlasal y sebaten, En un sartén se pone a calentar
la mantequilla, cuande ya esti caliente se le afiaden los hugyos
[oR LA DE HUEN = Gr 100 100 200 20 |se deja cocinar de un lado y pasado 4 o 5 minatos s voltean
P i jpara que sa cocinen dal olre Jado. Ya cocidos se bajan del
Mantequilia, sin sal Gr 3,00 300 600 8,0 sartén se porcionan y se sirven
PAN DE QUESO Pan de queso Gr 15,00 30,00 4500 450 Lave el empaque, abra y sirva.
BANANO Banano pacifico, maduro, pulpa Gt 108,00 124,00 23200 2320 [Lave, desinfecte la fruta y sirva
ALMUERZO
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDENTES QNIDAD/DE EENERICIARIOS PESD PROCEDIMIENTO PREPARACION
MERIDA 100 100 200
BRUTO
(1 -3afios (4-5 afos ) (Gr)
Camediepo!]o‘ pechuga con piel Gr 54,00 64,00 11800 118,0 Se porciona el polla en cuadrito, se lava, se adoba con sal y 3o,
Zanaheria, cruda Gr 2,50 500 750 78 |se desinfectan las verduras y luego se pican. En un recipienta
Cebolla cabezona Gr 5,00 8,00 1300 13.0  |secalienta «f aceite y se sofiien todas las verduras, hecho la
PECHUGA GUISADA Pimentén verde Cc 6,00 8,00 1400 14,0 |anterior se agrega la pechuga para terminar de sofreir, &
Pimentdn rojo Gr 6,00 10,00 1600 18,0 |adiciona aguay se tapa, dejar cocinar por 45 minutos, hasta
Ajo Gr 1,50 1.50 300 3.0 que la pechuga este bien cocida, Luege se sirve a una
Sal Gr 1,00 1,00 200 20 |emperaiura adecuada
Pasta alimentica Gr 15,00 20,00 3500 350 Coloque una olla con agua, deje hervir, adicione la pasta y sal al
gusto. Deje heyvir durante 20- 25 minutos hasta que las pastas
Tomala, pulpa ce 8.00 8,00 00 140 | estén blandas, baje del fuego, escuma y lave con agua fria. Por
PASTAS TIPO TORNILLO Cebolla caberana Gr 5.00 8,00 1300 13.0  |otra parte en una sarttn se hace un guiso de tomate, sal,
Aceite, de soya Cc 2,00 2,00 400 4,0 cebolla con mantequilla revolver continuamente; luega afiada &
guisc a la pasta y revolver homogéneamente todos los
Ajo Gr 1,50 1,50 300 0 | gredi y tologue al fuego por dos minutas y
Sal Gr 1,00 1,00 200 20 posteriormente servir
Papa comun, conh cdscara, cruda Gr 35,00 40,00 7500 750 |LAve, desinfectay corte |a papa en rodajas, coloque a calentar
PAPA CHIP en un sartén aceite, dore las papas por ambos lados, escurra 'y
Aceite, da soya cC 4,00 4,00 800 80 sirva.
Tomate pulpa Gr 50,00 82,50 11250 1125 . .
TOMATEENRODAJAS  [Limén, pulpa Gr 2,00 2.00 400 40 _|-avery desinfectar los tomaied, cételas en rodsjes, agregue la
Sal Gr 1.00 1.00 200 20 - revuelvay sinve.
En una olla coloque agua, cuando ya este hirviendo se apaga el
Mora de castilla, pulpa Gr 4450 56,00 10050 100,5 5
JUGO DE MORA puip fuego y se agrega la mora, 32 tapa y deja reposar S minutos, Se
Azi b G 500 500 1000 100 procede a licuar la fruta, Luego cuele hasta retirar la totalidad de
AJar; Dianca 4 ' * v las semillas, agregue azicar y sirva.
REFRIGERIO TARDE
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES b BENERCIARIOS PESO PROCEDIMIENTQ PREPARACION
100 100 200 BRUTO
(1-3afos) | (4-5afi0s) | (Gr)
MANDARINA Mandarina Gr 143,00 15720 | ao020 | 3oz |18y desinfectelafruta. Luego pelar,porcionar, refirar la
' " " semilla y servir,
Leche de vaca, entera, pasteurizada Cc 100,00 150,00 25000 2500 |Coloque a hervir agua, aparle mezcle |a Bienestarina, azicar y
Ia leche utilizando licuadora o molinillo. Al hervir &l agua,
COLADA DE BIENESTARINA : agregue la mezcla de Bianes_taﬁna disuelta, revueiva
ESTARI Bienestarina Mas ® Gr 750 750 1500 159 | confinuamente. Se deja henvir por 5 minutos, sin delar de
revolver, Rafire del fuego y dejs enfriar la colada para
Azucar, blanco Gr 500 500 1000 10,0 posteriormante servir.
GALLETAS DUCALES Galletas ducales Gr 15,00 30,00 4500 450 Lave el empaque, abra y sirva
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lﬁ?&?f AR {PROGRAMA DE PRIMERA INFANCLA) 2 u'A
FAMILIAR
Sub-Proyects : "CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL
GRUPQ ETNICO : Indigena {etnia ) MINUTA 3
Alro Rajzal ROM Sin pertenencia Etnica
REFRIGERIO REFORZADO
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
UNIDAD DE BENEFICIARIOS PESO
PREPARACIONES INGREDIENTES MEDIDA 700 o 200 BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(1-3afios) | (4-5afios) | (Gr) (gr)
Lecha de vaca, entera, pasteurizada Cc 100,00 150,00 25000 250,0
Lave y desi la fruta, luego proceder a picar en trazos,
SORBETE DE GUAYABA Guayaba, maduro, pulpa Gr 2700 27,00 5400 540 agregar a la licuadora |a fruta y la leche. Postarionmente colar,
gregar azlcar y servir.
Azicar, blance Gr 5,00 500 1000 100
Came de res_molida Gr 20,00 20,00 4000 400 Selava la carne malida, fuego se adoba con sal, ajo y cebolla.
Tomate, pulpa Gr 6,00 8,00 1400 140 Luego se pica en cuadros pequafics la vertura y se incorpora
CARNE MOLIDA TIFO Cebolla cabezena Gr 5,00 800 1300 130 |conlacarne molida previamente adobada, sa aman las
HAMBURGUESA Aceite, de soya Gr 200 2,00 400 40 hamburguesas, se coloca a asar en &f sarten o plancha hasta
Pimentén verde Gr 6,00 8,00 1400 140 que la carne este completamente cocida, se proceden a voltear
|Aio Gr 1,50 1,50 300 30 hasta dorar y gue este bien coclda la carme, posteriommente
Sal Gr 1,00 100 200 20 baiar del fuego v Seqvir.
Harina de maiz blanco, gran trillado Gr 15,00 30,00 4500 450 |Adicione agua de sal fibia a la harina de maiz conla
BOLLO DE MAIZ BLANCC CON |Bienestarina Mds ® Gr 750 750 | 1600 | 150 |Siencstanina amaseydeje rapasar. Colocar &n & uego
BIENESTARINA p con agua hasta que llegue a ebullicién, ame las
Sal Gr 1,00 100 200 20 |bollas ¥ adicionte al agua previaments harvida, deje cotinar por
Mantequilla, sin sal Gr 3,00 3,00 600 8,0 20 minutos. Retirar y servir.
MANGO MADURO Mango Maduro Gr 100,00 120,00 22000 220,0 |Lave, desinfecte lafruta y sirva
ALMUERZO
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES HNBAD.DE HENEEMIARIOS PESO PROCEDIMIENTO FREPARAGION
MEDIDA 100 100 200 BRUTO
(1-3afics ) | (4-5afos) | (Gr)
Atun, enlatado con aceite Gr 40,00 50.00 9000 90.0
Huevo de gallina Gr 13,50 13,50 2700 270 Se desinfectan las latas de atin, se escurran para escurtir el
. Bienestarina Més @ 7.50 7.50 aceite, posterior mente se colocan en una tza y se le adiciona
CROQUETAS DEATUN CON | Cebolla cabezona Gr 8,00 8,00 1600 180 |[la cecha previamente picada, el huevo, Ia bienestarina y
BIENESTARINA rayado, se disuelven hasta lograr una mezcla
Ao Gr 150 150 300 380 liomogénes, Fosterionments s armen las croquetas ¥ se doran
Sal Gr 1.00 100 200 28 len un sartén con aceite previamente caliente.
Aceite, de soya Cc 3,00 2,00 500 5.0
Se lava y desinfecta la zanahoria para posteriormente rayaria la
15,00 20,00 : ) "
Aoz bianca, cruda e 2500 350 colocamos en &f £aidero a sofreircon & aceite, cuando ya eaté
dorada, se le adiciona el agua y se deja calentar a punto de
Zanshoria, cruda Gr 7.00 5.00 iy 120 | ebulicion, se agrega el aroz y Ia sal, se mezcia
ARROZ DE ZANAHORIA 2 g A 9
homogéneamente. Deje en coccidn de 20 a 30 minutes
Aceite, de soya Ce 2.00 200 400 48 |aproximadamente. Se proceds a tapario lego se baja la
temperatura. Una vez lish &f proceso de coccion del amoz
Sal Gr 100 100 200 20 |(forecido), mezclames y sa sirve,
& - Lavamos y desinfectamcs los platancs, procedemos a retirar 1a
Platanc hartén, maduro, cocido Gr 35,00 40,00 7500 750 cascara y picar en rodajas, colocamos en U recipiente [os
Panela Gr 2.00 200 400 4,0 plétanos, acsite, canela ¥ [a anicar, Afladimos agua hasta que
bra |es i t cocinar por ambas ladas, luego
PLATANO PICARO -~
Canela Gr 0,50 050 100 1,0 ba;amosa!fuegu para evitar que $4 queme la aziicar; Y
seguimos moviendo las rxiajas de platano para evitar que sa
Aceite, de soya. ce 2,00 200 peguen. En aste punto, cuando abtenemos la melaza apagamos
fuego v servimos.
Pimenton rojo Gr 28.00 38,90 6690 66.9
ENSALADA DE PEPINO CON [Fepino, crudo Gr 17.70 1770 | 3540 | 354 | o avenlas varduras a chrmo y 52 dasinfactan, e cora el
PIMENTON ROJO Limén_ pulpa Gr 2,00 2,00 400 40 |Pepie o oy = panton 1910 en [ulenas, :
] Gr 1,00 1,00 200 20 __|°° g
Tomate de arbol amarillo, madure, er €7.00 83,50 15050 15p5 |Enunadilacoloque agua, cuando ya este hirviendo seapaga el
JUGO DE TOMATE DE AREOL pulpa fuege y se hachan los tomates de arbol, se tapa y deja reposar 5
- minutos. Sa procede a licuar 1a friuta, Luego cuele hasta refirar la
Azucar, blanco Gr £,00 500 1000 100 |iptalidad de las semillas, Bgregua azicar y sirva,
REFRIGERIO TARDE
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
BENEFICIARIO!
PREPARACIONES INGREDIENTES JRBRDDE = PESQ PROGEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA 100 100 200 | sruTO
(1-3afos) | (4-5afes) | (Gr)
Papaya Gr 142,90 110.25 25315 2532 |Lavey desinfects |a fruta, luego proceder a picar en trozas,
L te] DEEE‘:;AYA CoN agregar 2 |a ficuadora |a fruta y la leche. Posteriormente calar,
Leche de vaca, entera, pasteunzada Gr 100,00 150 25000 2500 |agregar aUcar y Servir.
TORTA Torta, con harina de trigo Gr 15,00 30,00 4500 450 Lave el empaque, abra y sirva
é% ;avéﬂd =l ;/ QM Fetha de Elaboracién:2020
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) secerd ACDiA DE
o Empre GUIA DE PREPARACION BARRANQUILA | Sy smanguuss
LA o {PROGRAMA DE PRIMERA INFANGIA)
FAMILIAR
EUDESygeto :*CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL
GRUPQETNICO : indig {etnia 3 MINUTA 4
Afra Ralzal ROM Sin pertenencia Ethica
REFRIGERIDEORZADO
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
UNIDAD DE BENEFICIARIOS FPESO
PREP, ES D
ARAGION INGREDIENTES MEDIDA 6 =T 50 BRUTO PROCEDIMIENTC PREPARACION
(1-3afios) | (4-5afios) | (Gr) (an)
Leche de vaca, entera, pasteurizada Ce 100,00 150,00 25000 250,60 |Coloque a hervir agua, aparte mazcle la Bienestarina, azicary
la leche utilizando icuadorm o malinilo. Al hendr ol agua,
X . agregue fa mezcla de Bienestarina disusha, revugiva
COLADA DE BIENESTARINA  (Bienestarina Mis ® Gr .5 7.50 1500 150 |continuamente, Se deja hervr por 5 minutos, sin dejar de
revclver. Retira del fuego y deje enfrier la colada para
Aziicar, blanco Gr 5,00 5,00 1000 108  |posteriormente servir.
Huevo de gallina Gr 56,00 56,00 11200 1120 |5 lavan y se desinfectan lag worduras y los huevos. Luego se
Tomate, pulpa [ 6,00 5,00 1100 11,0 |piea las verd o ﬂlﬂ g fios. Se calienta un sartén
con aceils, sofreir las uras en este aceite y se adicionan los
HUEVO PERICO Ceb.cua cabezona &r 5,00 5,00 1000 10,0 hueves batides previ con 9al, se |
Aceite, de soya Ce 1,00 1,00 200 2,0 'ente para que ne se pogusn, retirar del fuege y
Sal Gr 1,00 1,00 200 2,0 |senir.
Banano bocadilla, pulpa Gr 19,00 38,00 5700 57.0 Se lava y desinfecta el guineo verde, Luego raaliza el proceso
GUINEQ YERDE CON " de pelada, despues sa coloca a coccldn en una olla con agua
MANTEQUILLA IMa"leq”'"" i sal 5 3m 300 g0 60 iente y sal, ya cuando este cocido, se pane = escurrir y se
[sal Gr 1,00 1,00 200 20 |siwe
MELON [Meh':n. maduro, pulpa Gr 140,00 160,00 30000 3000 |Lave, desinfecte la fruta, porcione y sirva
ALMUERZO
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES CAERIES BENERICIARON PESO PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA 100 100 200 BRUTO
{1-3afios) | (4-5 afios ) (Gr)
Bienestarina Mas ® Gr 7.50 7,50
Maiz tierno Gr 10,00 10,00 2000 20,0
pmmana B e s checa, Gr 10,00 1000 | 2000 | 200
Cilantro, hojas Gr 2,00 2,00 400 4.0 Lavar y desinfectar con hipaclarito cada una de lag verduras y
Cebolla junca, tallos Gr 5,00 9,50 1450 14,5  |wbérculos. Posteriormente pasar a picar an trozes pequedios,
S0OPA DE VERDURAS CON Apio, tallo, cruda Gr 4,00 8,00 1200 12,0 poner a harvir el agua, agragar todos log ingradientes antes
BIENESTARINA Pimenton verde Gr 250 250 500 50 mencionados. Se lleva a ién durante 60 a 90 minutos. Se
- - - - verifica que todes los ingy Mes estén bien cocides, Baje dal
|Ajo <3 1.50 L0 200 20 |Fiegoy sirva A temperatura adecuada,
Name, con cascara, crudo Gr 5,00 5,00 1000 100 | )
Papa comun, con céscara, cruda Gr 4,00 4,00 800 8,0
Platano hartén, verde, crudo Gr 4,50 4,50 900 9,0
Sal Gr 1,00 1,00 200 2,0
Carne d? Ins, magra Gr 40,00 50.00 9000 00 |, poeciona la came en tiras largas, se lava, sa adoba con sal y
Zanahoria, cruda Gr 2,50 2,50 500 5.0 ajo, se desinf |as verh yluego se pican en julianss
Cebolla cabezona Gr 250 2,50 500 50 |(tiras largas). En un racipiente se calienta of caile y se sofrien
CARNE‘EN,EHJDULIIJRTQNSM co Pimentén verde Gr 2,50 2,50 500 5.0 todas las verduras, hecha la antsrior se agrega la came para
Pimentén rojo Gr 2,50 2,50 500 5.0 terminar de sofreir, se adiciona agua y se tapa, dejar cocinar por
. Gr 150 1.50 300 3.0 45 minutos, hasta que la came este bign cocida, Luega se sirve
sal ar 1.00 1.00 200 20 a una jemperatura adecuada.
Se deja calentar el aceite en un caldero, se adiciona el ajo
Arroz blance, crudo Gr 15,00 2000 3500 350 |anteriormente macerad hasta que estén completamente
dorada. Se le agrega ¢l agua y la sal, se mezcla
Ajo Gr 1,50 1.50 300 3,0 homogéneamente. Cuando el agua se encuentre en punto de
ARROZ CON AJO ebulRcion, se adiciona el aroz, Se deja cocinar por 15 minutos
Aceite, de soya Ce 2,00 2,00 400 4.0 aproximadzmente, se baja la termparatusa y tapamos el
recipi , pogteri 58 mezcla de forma constarie, Una
sal ar 1.00 1.00 200 20 vez listo el proceso de i6n del arroz {florecido), r
) > 4 y se sinve.
Papa coman, céscara, cruda Gr 35,00 40,00 7500 750 Lave, desinfecte, pele y corte la papa en julianas (tiras), coloqua
PAPAS A LAFRANCESA 8 O con ik calentar en un recipiente aceite, dore las papas por ambos
Aceite, de taya Gr 2,00 2,00 400 4,0 lados, escurra y sirva.
|Pepino, crudo Gr 28,00 33,50 6150 815 |o. A i
ENSALADADEPEPINGY  [Tomate, puipa Gr 13,00 200 AR 430 |0 l:v:n :I.:omaie en :n:;'oa?:es ::aman ysa I;:uidun;llimén
TOMATE [Limén, pulpa Gr 2,00 2,00 400 T i s,
1 Gr 1,00 1,00 200 20 %
En una olla coleque agua, cuando ya esle hiniendo e apaga el
54, 2100
JUGO DE GUAY, Guayaba, madura, pulpa S o 87,00 B 1210 fuego y se agrega la fnuda, se tapa y deja reposar 5 minutos. Se
Lo i procede a licuar |a fifa. Luego cuele hasta retirar la iotalidad de
Azicar, blanco Gr 5.00 5.00 1000 100 a5 semillas, agregue azicary sira
REFRIGERIO TARDE
PESO BRUTO POR CANTIDAD p—y
NEFICIARIOS
PREPARACIONES INGREDIENTES UNEADIDE BENETICIANY PESO PROGEDIMIENTO PREPARAGION
MEDIDA 100 100 200 BRUTO
(1-3afos) | (4-5afics ) {Gr)
BANANO MADURO Banano pacifico, maduro, pul Gr 154,00 170,00 32400 3240 |Lawe desinfecte la fruta y sirva
YOGURT Yogurt entero, con dulce Cc 100,00 150,00 25000 250,0 Lave el empaque, abra y sirva
GALLETA TIPO LECHE Ga% Gr s~ 15,00 30,00 4500 45,0 Lave el empaque, abra y sirva_
% 6/} Z"é MA &/ = "‘J %Q“U-D B Fecha de Elaboracien: 2020
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L& -C GUIA DE PREPARACION BARRANGUILLA SARRANGUMEA
V a
!!E'?T“ S'E i {PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA) F SH
FAMILIAR
SubProyecto : *CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL
GRUPQ ETNICO : Indiigy {etnia y MINUTA §
Afro____  Raizal___ ROM___  Sin pertenencia Etnica
REFRIGERIO REFORZADO
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
UNIDAD DE BENEFICIARIOS PESO
PREPARACIONES INGREDIENTES MEDIDA 00 00 G BRUTO FROCEDIMIENTO PREPARACION
(1-3afios) | (4-5afies) | (Gr) {gr)
Leche de vaca, enters, pasteurizada Ce 100,00 150,00 | 25000 | 2500 [Cologue ahervir agua, aparts mezcle la Bisnestarina, azicar y
lalechs ufilizando licuadora o malinillo. Al hervir el agua,
] N . agregue la mazeda de Bienastarina disueita, revuslva
COLADA DE BIENESTARINA | Bisnestarina Mas @ X 780 g=0 e 1508 | contnuamente. Se deja hervir por § minutos, sin dejar de
revolver. Retire del fuego y deje enfriar Ia cotada para
Azicar, blanco Gr 5,00 500 1000 10,0 posteriormente servir.
Pan moide Gr 20,00 50.00 7000 700 |Se tavan tzs verduras a chomo y sa desinfoctan,se deshaja la
SANDWICH DE QUESO Queso campesino Gr 20,00 20,00 4000 400 |lechugay secorla el tomate en rodajas, se mezclan
CAMPESING, LECHUGA, Tomate, pulpa Gr 6,00 600 1200 12,0 Posteriormente se desnfecta el empaque del pan sa sacan y se
TOMATE ¥ MANTEQUILA [\ cchiga comun Gr 13,50 19,50 3900 39,0 |arman lo sandwich, dole la lechuga. tomate,
|Mantequila, sin sal &r 500 3.00 800 8.0 mantequilla y ol queso previamente lavado y porcicnado.
MANDARINA Mandarina Gr 100,00 115,00 21500 2150 |Lave, desinfecte la fruta,retirar Ias semilla, porcione y sirva
ALMUERZO
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES UiEEDES BENEFICIARIOS PESO PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA 100 100 200 | gRuTO
(1-3afios) | (4-5 afios ) {Gr)
Pulpa de cerdo Gr 20,00 2500 4500 450 Selava |a came de cerdo, luego se adoba con sal y ajo. Se
CERDO ASADC Aceite, de soya Cc 200 3,00 500 50 coloca a asar en un sarten o plancha, se voltea durants e
io Gr 1,50 150 300 30 proceso de coccion hasta quedar completamente cocida, bajar
| Gr 1,00 1,00 200 20 del fuego v sarvir.
Frijol rojo Gr 15,00 15,00 3000 200 |Colocar a remejar previamants las leguninosas, luego eliminar
Tomate, pulpa Gr 8,00 5,00 1100 1.0 e 2gua de remoio de las Zaragoza, |avarlas y cotinar con alo en
la olla presién a fuego medio durante 30 a 35 minutos hasta que
5,00 13 13,0 & :
ZARAGOZAS GUISADAS  |—ooola cabezona B : 800 o estén lotalmente cocidas. Lavery desinfectr of tomate y
Pimentdn verde Gr 250 800 1059 105 |cenolla, picar n trozos pequerios, colocar a Soffair en un sarten
Ajo Gr 150 1.50 300 3.0 y se la afiade a las Zaragoza, deje hervir por unos minutos
Sal Gr [ 1,00 200 20 revolviendo constantementa y sirva,
1500 2000 2500 as, Se lava o amoz, se deja calentar ol agua en un caldern a punto
oz Manic, ande e ® | de ebuicion, sa adiciona ol aceite y 1a 54! se mezcia
homogéneaments. A los 5 minutos sa adiciona el arraz v el ajo
ARROZ DE BLANCO Aceite, de soya Cc 400 2,00 500 80 previamente macerado y se mazelan todo. Se deja an coceln
de 20 @ 30 minutes aprodmadaments. Se procade a tapario, se
baja la mperatura. Una vez listo el proceso de cocgidn del
Sal Gr 100 100 200 20 armz (flonacido), mezclamos y se sirve.
Papa comun, con cdscarg, cruda Gr 3500 40,00 7500 750 Se lavan las verduras a chorro y se desinfectan, se coloca en el
P fuego el agua hasta que esté a punto de ebullicion, se le agrega
ENSALADA DE REMOLACHA, |Remolacha, sin cascara, cruda Gr 5,00 31,30 5630 583  llazanahoria ¥ larer previamente paiadas, en ofro
PAPA, ZANAHORIA Y Zanahoria, cruda Gr 2400 2950 5350 5§35 |recipients se coloca a eoginar la papa conlas mdlcsmmes
MAYONESA anlariores, hasta qua estén al dente, s retiran del fuego. Se
Mayonesa, con sal G 490 400 800 80 loicantos ingredsemes en cuadros pequefios, sa mezelan y se le
Sal Gr 100 1,00 200 20 adiciona sal y mayonesa.
Patilla, maduro, pulpa Gr 100,00 125,00 22500 2250  |Selavay desinfectala patilla, se peta y se coria en trazos.
JUGO DE PATILLA Posteriomente se licua y sa cusla hasta que no quede semillas
Aziicar, bianca Gr 2,00 2,00 400 40  |Agregue azicar y siva.
REFRIGERIO TARDE
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
ICl
PREPARACIONES INGREDIENTES RNDAIRE EENERIIIIOS PESO PROCEDIMIENTO PREFARACION
MEDIGA 100 100 200 | gRUTO
(1-3afos ) | (4-5af0s) | (Gn)
MANGO MADURO Mango. maduro, pulpa Gr 200,00 220,00 42000 4200 |Lave, desinfecte |a fruta, porcione y sirva
Sienastarim Mis & 8 .50 3 (1500 80 Cofoque a hervir agua con canela, Iiago se le adiciona o arree,
1000 0,00 2000 cuanda este se encuentre bien cocido, pasamos a agregar la
ARROZ CON LECHE CON e b . crudo = : ! =00 leche de vaca con la bienestarina, revuelva continuamente. Sa
BIENESTARINA Leche de vaca, entera, pasteurizada Cc 106,00 150,00 25000 250,0 |dejahenis por 15 ¢20 minutos, baje ef fiengo a medio y dejar
hervir por 10 minutos mas contados a partir del primer hervor,
Canela Gr 0,50 0,50 100 1.0 sin dejar de revolver. Refire del fuego y deje enfriar para
P imrente servir.
] Azucar, blanco Gr 300 3.00 600 6,0
MM/ é) QWD Feoha d Elboracin: 202
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MACROPROCESO GESTION DE LA NUTRICION
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?‘mm {PROGRAMA DE PRiIMERA INFANCIA}
Sub-Proyerto :*CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL
GRUPOETNICO ; Indigena {etnia 3 MINUTA &
Afro___  Raizal__ ROM___  Sinpertenencia Etnlca -
REFRIGERIO REFORZADO
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
UNIDAD DE BENEFICIARIOS PESO
PREPARACIONES INGREDIENTES MEDIDA T — 5 BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(1-3afos) | (4-5af0s) | (Gr] (gr)
Leche de vaca, entara, pasteurizada Cc 100,00 15000 | 25000 | 2500 [Coloqueaherviragus, aparts mezcle fa Bienestaring, azicary
la leche utilizande licuadora o molinille, Al hevir el agua,
= ) . agregue la mezcla de Bienaestarina tisusita, revuelva
COLADA DE BIENESTARINA |Bienestarina Mas ® Gr 7.50 750 1500 150 continuamente. Se deja hervir por 5 minutos, sin dejarde
revolver. Refire del fuego y deje enfriar la colada para
Azicar, blanco Gr 3,00 400 700 7.0 posteriormente servir.
Huevo de gallina Gr 56,00 5600 11206 112,0 |Selavany s desinfectan las verdures ¥ los huevos. Luego se
Tomate, pulpa Gr 500 5.00 1000 10,0 pica las verduras en cuadros peguefios. Sa calienta un sartén
con aceite, sofreir [as verduras en este aceite y se adicionan los
HUEVQ PERICO Cebolla cabezona Gr 5,00 5,00 1000 10,0 huevos batidos previamente con sal, se revuslve
Aceite, de soya Ce 100 2,00 300 3.0 constantemente para que na se peguen, refirar del fuego ¥
Sal Gr +.00 1,00 200 2,0 servir.
Papa comun, con cascara, quda Gr 15,00 30,00 4500 450 Se lavay desinfecta la papa se pela y se ponen a cocinar en
e 5 una olla con agua y sal, ya cuando esta esté cocida se baja def
PAPA COCIDA Mantequilla, sin sal Gr 300 3,00 600 60 fogén, e of agua y s deja reposar. Se sivey se I
Sal Gr 1.00 1,00 200 20 adiciona la mantequilla.
PINA Pina Gr 127,40 145,50 27290 2728 |Lave, desinfecte la fruta,se procede a pelar, porcicne y siva
ALMUERZO
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES UHDADDE BENEEICARIDS PESO PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA 100 100 200 BRUTO
(1-3afos ) | (4-5 afios (Gr)
|Came de res, molida g’ 2;9? 2550%0 f% :gg Selava la carne molida, luego se adoba con sal, ajo y cabolla,
—-—-leg"':::: tle“m G: = o o 7305 Pica en cuadros pequefios la verdura y se incorpora con ls
CARNE MOLIDA TIPO W— = a0 S o % p —|came molida previaments adobada, se arman las
HAMBURGUESA A'";z ‘:’" - : o 0 T S 20— {h=mb , e coloca & asar en & sarien o plancha hasta
ﬁ-—‘ﬂ-— = 150 ) 365 30 9ue la came ests complatamente cocida, se proceden a voitear
Sal Gr 1.00 1:00 200 50 hasta dorar, posteri bajar dal fuega y seevir.
Lenteja real Gr 15,00 15.00 3000 300 |Colocar a remcjar previaments las leguminosas, lusgo efiminar
Tomate, pulpa Gr 5,00 5,00 1000 10,0 el agua de remojo de las lanteja lavarlas y cocinar con gjoenla
olla presion a fuego medio duranie 30 & 35 minutos hasta que
cabez: G 5,00 5,00 1000 10,0 :
LENTEJA GUISADAS | ooodla cabezona - estén totaiments cocidas. Luego, fave y desinfectar tomate y
Fimentén verde Gr 250 250 S0a 50 _|cebola picar en trozas pequeiios, olocar a freir en un sartan y
Ajo Gr 150 1,50 300 3.0 se le afiade a las lenteja, deje hervir por Wnos minuios
Sal Gr 1,00 1.00 200 2.0 revolviendo constantemente y sirva,
Aroz blaneo, crudo Gr 16,00 20,00 3500 350  [Serecibe lamatenia prima, se deja catentar o agua en un

caldero a punto de ebullicién, se adiciona & aceite y la sal, se
mezcla homogéneamente. A los 5 minutos se adiciona el amoz y
ARROZ DE BLANGCO Acsite, de soya Ce 400 3,00 700 7.0 el ajo previ e yse todo. Sa deja en
coccién de 20 a 30 minutos aproximadamente. Se proceds a
tapario luega se baja 1a temperatura. Una vez listo el proceso de

Sal Gr 100 1,00 200 20 |coccion del arroz (florecido), mezalamas y se sirve.
Platano harton, maduro, cocido Gr 35,00 40,00 7500 750  |Lave, desinfecte, pele y corte el platanc en tajadas, coloque a

TMAD‘:;gﬁ;;A L) alentar en un sartén aceite, dora [as tajadas per ambos lados,
Acsite, de saya Ce 3,00 4,00 700 7.0 escurra y girva.

ino, crudo Gr 22,50 22,50 4500 450
PERI |Tomate. pulpa Gr 12,50 18,00 3050 30.5 Se lavan las verduras a chorro y se desinfectan, se pican en

%mﬁzﬁlmo:& Zanahoria, cruda Gr 11,80 18,00 2980 288 |cuadros pequefios el pepinoy tomate y la zanahoria se raya, se
Limén, pulpa Gr 2,00 2,00 400 40 mezclan y se le adiciona el limdn y sal.
Sal Gr 1,00 1,00 200 20
Tomate de drbol amarillo, madur, Gr 67.00 8350 15050 1505 |Enuna alla 0919@5 agua, cuando ya esge hirviendo se_apaga el

JUGO DE TOMATE DE ARSOL pulpa fuego y se adiciona la fruta, se tapa v deja reposar 5 minutos.
j Se procede a licuar la fruta. Luego cusle hasta refirar 1a totalidad
Anicar, blanco Gr 400 4,00 eoq 80 56 1as semillas, agregue azicar y sirva
REFRIGERIO TARDE _
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
B RI
PREPARACIONES INGREDIENTES LN DADDE EHEHCIARIOS PESQ PROCEDIMIENTO PREPARAGION
MEDIDA 100 100 200 | BryTO
(1-3afios) | (4-5afies) | (Gr)
MANGO MADURO Mango maduro Gr 20000 220,00 42000 420,0 |Lave, desinfecte la fruta y sirva
Leche de vaca, entera, pasteurizada Cc 100,00 150,00 25000 2500 |Coloque a hervir agua, aparte mezcle la Bienestarina, azicar ¥
la leche utilizando licuadora o malinillo. Al hervir & agua,
. 7, 7 150 agregue |2 mezcla de Bianestarina disueita, revuelva
COLADA DE BIENESTARINA  |Bienestarina Mas @ o 80 S 1500 continuamente. Se deja hervir par 5 minutos, sin dejar de
revolver. Retire de! fuego y deje enfriar la colada para

Azicar, blanco Cc 3.00 400 700 7.0 posteriormente servir.

Gr 1 30,00 aﬁm 450 Lave el empaque, abra y sirva

Pt : #M Fecha da Elaboraclén: 2020
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Sub-Proyecto :*CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL
GRUPOETNICO : indig {etnfa ) MINUTA 7
Afro Ratzal _ ROM Sin pertenencia Etnica
REFRIGERIO REFORZADO
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
UNIDAD DE BENEFICIARIOS PESO
PREPARACIONES INGREDIENTES MEDIDA = . 00 BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(1-3afos ) | (4.5 afios (Gr) (gr)
Leche de vaca, entera, pasteunzada Ce 06,00 150,00 25000 2500 |Cologue a hervir agua, apario mezele la Bienestarina, azicar y
la leche utilizande licusdora o malinillo. Al hervir & agua,
. A _ agregue la mezcla de Bienestarina disustia, revuslva
COLADA DE BIENESTARINA | Bienestarina Ms ® Gr 7.50 120 L 150 continuamente. Se deja hervir por § mincutos, sin defar de
revolver. Retire del fuego y deje enfriar la colada para
Azicar, blanco Gr 3.00 3.00 800 80 posteriormente servir.
QUESO CAMPESINO Queso campesina Gr 20,00 2000 4000 40,0 Se lava, porciona y sirve
|Harina de trigo Gr 20,00 50,00 7000 700 |Se cieme la harina de trige en un recipiente plastico, se le
Huevo de gallina Gr 13,50 41350 2700 27.0 adiciona el azdcar, sal, huevo ¥ agua y se revuelve hasta que
AREPAS DE HARINA DE TRIGO = queden todos los ingredientes mezclados, Por aparte se alists
FRITAS AN, bl e 1.00 100 209 20 e paila con acelte caliante, con una cuchara grande se van
Sal Gr 1.00 1.00 200 20 lagregandola mezcla en el acaite, se dejan que doren, se reposa
Aceite, de soya Gr 5,00 500 1000 10,0 |ysesirve
BANANO Banano Gr 108,00 124,00 23200 2320 |Lave, desinfecte la fruta y sirva
ALMUERZO
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES Rl ()2 BENEEICIARIDS PESO PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA 100 100 200 | gayTo
(1-3afics ) | (4-5 afios ) (Gr)
\Came de pollo, pechuga con piel _ gr 5;(%0 S;DCSJ 1117?5 111?51,? Se porciona el polle en cuadrito, se lava, s adoba con sal y ajo,
| Tomate, pulpa ! - : sa desinfectan las verduras y luego se pican. En un recipients
Cebolla cabezona Gr 800 8,00 2500 180 s adicionala pechugay las verduras para se codinen y se
PECHUGA DE POLLO GUISADA %’L'":g" ve_fa g: g £ 1500& :;% 1; g adiciona agua y se tapa, dejar cocinar por 30 minutes, hasta
J—mm— = e o Ey 3o ——|9uelapechuga este bien cocida, Luege se sirve auna
Sal Gr 1,00 1,00 200 20 ¢
Se deja calentar el aceite en un caldero, se adiciona & E
Arroz blanco, eruda Gr 15,00 20,00 3500 330 |antariorments masarado hasta que estén completamente
dorada, Se le agrena el agua y la sal, se meztla
Ajo Gr 150 150 300 80  |homegéneamante. Cuande &l agua se encusnine en punto de
ARRQZ CON AJO ebullicion, se adiciona el armz, Se deja cocinar por 15 minutos
Aceite, de soya Ce 2,00 2,00 400 40 aproximadamente, se baja la tempaeratura y tapamas el
recipiente, p lorments e maztla de forma constante. Una
Sal &r 1,00 100 200 20 vez listo o proceso de coccion del aroz (forecido), mezclamos
B * ¥ y Se sirve.
Papa comdn, con cdscara, cruda o 30 40,00 500 0 Primero lavar y desinfectar la papa, pelar |as, hacer [os
Mantequilla, sin sal Gr 1,00 1,00 200 20 cuadritos y poner a hesvir. Luego que estén listas de coccion,
escurrir y guardar.
PAPA AL CILANTRO Leche de vaca, entera, pasteurizada Ce 2,00 2,00 400 4,0 En una sartén hondo paner [a leche a harvir y adicionas les las
Cilantro, hojas Gr 0,50 0,50 100 1.0 papas, cuando ya estén aremosas apagar ef fogdn y adicionar el
sal or 100 100 200 20 cilantro previamente picado finamente. Dejar reposar ¥y servir.
|Repallo, hoias frescas Gr 2900 3580 8480 848 Se lavan las verduras a chorro y se desinfectan, se raya el
ENSALDA DE REPOLLO Y Zanahoria cruda Gr 2400 2950 5350 535 repolloy la zanahoria, se coloca a calentar agus enun
ZANAHORIA Limén, pulpa Gr 200 2,00 400 40 recipiente, una vez se encuentre el agua en punto de ebullicion
Sal Gr 1,00 1.00 200 20 se apaga el fogon y se sumergue el repollo por 5 minutos
Maracuya, maduro, pulpa Gr 80,00 100,00 18000 180,0 |Selavay desinfectala maracuya y se despuipa, ya despulpada
JUGO DE MARACUYA se coloca en la licuadora, se cuela, se le adiciona el azucar y se
Axicar, blanco Gr 4,00 4,00 800 80 sirve.
REFRIGERIO TARDE
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
BENEFICIARIOS
PREPARACIONES INGREDIENTES Ry oe PESO PROCEDIMIENTQ PREPARACION
100 100 200 BRUTO
{1-3afios) | (4-5af0s) | (Gr)
NARANJA Naranja,_zumo Gr 167,00 183,50 35050 3505 |Lave desinfectsla frutay sirva
] 3 7,50 7.50 o
fHanestarina Mis & e ; Coloque a hervir agua, aparte mezele la Bienestaring, azicar y
Avena en hojuelas Gr 10,00 1000 | 2000 200 liateche utiizando licuadora o molinille. Al hervir ol agus,
GOLADA AVENA CON Leche de vaca, entera, pasteurizada Cc 100,00 150,00 25000 250,0 |agregue la mezcla de Bi ina disuelta, e
BIENESTARINA continuamente. S deja hervir por 5 minules, sin dejar de
Canela ar 0.50 050 100 10 |revolver. Retirs dal fuega y dejs enfriar la calsda para
ar 200 e 2,00 400 40 posteriormente servir.
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FAMILIAR
Sub-Proyecta : *CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL
GRUPC ETNICO : Indigena (stnla ] MINUTA S
Afro___ Raizal ROM Sin pertenencia Etnica
REFRIGERIO REFORZADO
PESOBRUTO POR CANTIDAD TOTAL
UNIDAD DE BENEFICIARIOS PESQ
PREPARACIONES INGREDIENTES MEDIDA 200 50 700 SRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(1-3aios) | (4-5 afios (Gr) (gn)
Lecha de vaca, entera, pasteurizada Ce 100,00 150,00 25000 2500 |Coloque a henvir agua, aparte mezcle Ia Bienestarina, azucar y
la leche ulilizando licuadera o mofinille. Al herdr el agua,
" q s agregue la mezcla de Bienestarina disuelia, revueiva
COLADA DE BIENESTARINA | Bienestarina Mas ® Gr 7.50 7.50 1500 15,0 continuamente. Se deja hervir por 5 minules, sin dejar de
revolver. Retire del fuego y deje enfriar ! colada para
Azicar, Banco G 5.00 5,00 1000 1¢.0 posteriormente serr.
Camne de polo, pechuga con piel Gr 25,00 25,00 5000 56,0
Ao ar 150 1,50 200 30 Lavamos la pechuga, adobamas con ssl, gjo y vinagre,
5 y ' ' relajamos y se parte en las pormcionas establecida para cada
grupo de Edad
Sal Gr 1.00 1,00 200 28 En una plancha, ponemas un pequefia cantidad de acaite de
oliva a calentar a fuege bajo y encima colscamos las
Hﬁmﬁg‘:ﬁﬁr’;ﬁ:??o' Aceite, de soya Ce 3.00 3,00 500 5,0 hamburguesas. Cuando estén cocinadas al gusto, dar la vuelta
y cocinar del otro lado. Hecho tade esto, tan saio ponemos la
hamburguesa en el pan y terminamoes aderezéndola a nuestro
Tomat 1
e, pulpa ar b 6,00 e 20 gusto, con lechuga, tomsle en rodajas, prevamente lavados y
. desinfectados,
Lechuga comun Gr 1950 19,50 3900 39,0
Pan blanco Gr 15,00 30,00 4500 45,0
MANDARINA Mandarina, zumo Gr 100,00 115,00 21500 215,¢  |Lave, desinfecte la fruta y sirva
ALMUERZO
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES LD e BENEFICIARIOS PESO PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA 100 100 200 | gRUTE
{1 -3 afios (4-5 afios ) (Gr)
Mas ® Gr 7.50 7,50
Maiz tierno Gr 10.00 10,00 2000 200
.::‘l;y:ma C. maxima, sin cascara, Gr 10,00 10,00 2000 20,0
Cilantro_ hojas Gr 2.00 2.00 400 4.0 Lavar ¥ desinfectar con hipaclorito cada una de las verduras y
Cebolla junca talios Gr 500 50 1450 145 |wbéreulos. Posteriormente pasar a picar en trazos pequeifos,
S0PA DE VERDURAS GON Apio, tallo, erudo Gr 4.00 00 1200 12,0  |ponera hendr el agua, agregar tados o2 ingradientes antes
BIENESTARINA Pimentén verde Gr 2,50 2.50 500 5.0 mencionados, Se lleva 3 coctidn durante 80 a 20 minutes. Se
Ajo Gr 1,50 1,50 300 30 verifica que todos s ingredientss estén bien cocidos. Baje del
Name, con cdscara, crudo Gr 5,00 5,00 1000 10,0  |Fuegoy sirva a lemperatura adecuada.
Papa comun, con cascara, cruda Gr 400 4,00 800 8,0
Platano hartén, verde, crudo Gr 450 4,50 900 9.0
Sal Gr 1,00 1,00 200 2,0
Higade de res Gr 40,00 50,00 8000 800 |Lawe ef higado con vinagre blanco y adoba <o ajo, fimén y sal
Tomate, pulpa Gr 5,00 5,00 1000 10,0 |Luege enun sartén con un poco de aceite calentar y colocar el
higado a cocinar, cuando ya asté este bien cocido,
HIGADO EN EISTECK ~ [—ooolacabezona St 500 500 | 1000 L 108 g ol tomats yla cebolla previamens lavada,
Aceite, de soya Ce 2,00 3.00 S00 50 | y picadas en rodajas, dejar cacinar por unos
Ajo Cc 1,50 1,50 300 3,0 hasts que 3@ sofrian bien los ingredisntes, deje
sal Gr 1,00 1,00 200 2,0 |reposary senir,
Arroz blanco, crude Gr 15,00 20,00 3500 358 |Se lava ydesinfecta la zanahoria para posterionments rayara,
colocamos en el caldero a sofreir, cuando ya esié dorada, se
{Zanaharia, cruda Gr 3,00 3,00 600 6.0 Te adiciona ¢l agua y se daja calentar a punto de ebulficién, se
ARROZ DE ZANAHORIA, arega el arroz y la sal, se mezcla homogéneamenie. Deje en
Aceite, de soya cc 1,00 1,00 200 2.0 coceion de 20 a 30 minutos aproximadaments. Se proceds a
tapario luego s& baja la lemperatura. Una vez listo el procesa
Sal Gr 25.00 40,00 7500 75.0 de woceion dal amoz (florecido), mezalamas y se sirve.
Papa comiin, con céscara, cruda Gr 25,00 27,80 5280 52,6 |Selavan las verduras a chorro y g desinfectan, se coloca en
el fuego agua hasta que esté a punto da ebullicn’m se picala
ENSALADA DE PAPA, Habichuela, cruda Gr 24,00 29,50 5350 535 papa en cuadros previ ladas, an otra P se
HABICHUELA Y MAYONESA |\, | Gr 400 400 800 8,0 toloca a cocinar Ias habichuelas con lag indicationes
e cones - - i hasta que estén al denle, ge retiran del fuego. 5¢ le
Sal Gr 1,00 1,00 200 20 adiciona sal y mayonesa
Melén, madurc, pulpa Gr 80,00 100,00 18000 186,0  [Se desinfacta Ia fruta, se lava, luego se pela. Se procede a
JUGO DE MELON picar Ia fruta en para pasar a licuar, Luego cuele hasta
Azicar, Blanco Gr 5,00 5,00 1000 10,0  |retirarla totalidad de Jas semillas, agregue azicary sirva.
REFRIGERIO TARDE
PESO BRUTO POR CANTIDAD e
BENEFICIARIOS
PREPARACIONES INGREDIENTES e PESQ PROGEDIMIENTO PREPARAGION
100 100 200 BRUTO
(1 -3afios ) | (4-5 afios (Gr)
BANANO Banano pacifico, maduro, pulj Gr 154,00 170,00 32400 3240 |Lave. desinfecte la fruta y sirva
QUESO CAMPESINO Queso campesino Gr 30,00 30,00 6000 60,0 |Lawe porcioneysirva.
Gr 15,00 450 Lave el empaque, abra y sirva
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FAMILIAR
Sub-Proyecto : *CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL
GRUPO ETNICO : indigena (etnia y MINUTA 9
Afro___  Raizal ROM___  Sin partenencia Einica
REFRIGERIO REFORZADO
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
UNIDAD DE BENEFICIARIOS PESO
PREPARACIONES INGREDIENTES MEDIDA o 100 500 BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARAGION
(1-3afios) | (4-5afi0s) | (Gr) (ar)
, entel teurizad: 100,00 150,00 25000 1 N
Leche de vaca, entera, pas @ = 2500 En una olla coloque agua, tuando ya esté hirviendo se apaga el
fuege y s¢ introducen las guayabas, se tapa y deja reposar 5
SORBETE DE GUAYABA | Guayaba, maduro, pulpa Gr .00 34.00 ga00 880 | minutos. Se procede a licuar Ia futa. Luagoe cuda hasta retirar la
totalidad ds [as semilas, 8 AZUCAr ¥ Sil
Azicar, blanco Gr 4,00 400 a6 80 S0T9ALY Fettcary s
QUESO CAMPESINO Queso campesino Gr 20,00 20,00 4000 40.0 Se lava, porciona y sirve
3 . En un recipiente se mezclan las harinas, el anis y una pizea de
Haina de maiz blanco, grano trillaco Gr 15,00 30,00 4500 450 | S crear un hueco en el centro para agregar el agua, se
mezela todo y se deja reposar |a masa por 5 minutos
Bienestaring Mds ® Gr 7.50 7.50 1500 15,0 aproximadaments. Despuds se amasa bien con las manos
hasta lograr una masa hamoegénea, si ka masa esta muy seca se
EPAS DE WA SE o Anis estrallada Gr 0,50 0,50 100 1.0 le pueds agreger mas de agua, La masa debe quedar suave y
AR Z DUL T Se hacen pequedias bolitas con 1a masa y sa aplastan
BIENESTARINA Azicar, blanco Gr 1,00 1,00 200 20 con la mana o sobre una superficie hasta que queden bien
. j del de aproximadaments madic centimetro de espasor.
Para freir ¢ ateite debe estar calients, se colocan las arepitas y
Sal Gr .00 100 200 20 |sevan barande con una espumadsra hasta que se inflen, se
voltsan para que se doren por ambos lados. Al retirar las arepas
se defan escuir y se colocan scbre servilletas o papel
Aceite, de soya Cc 5,00 3,00 800 8,0
ahsorbente para retirar ol exceso de aceite. Y servir,
PAPAYA Papaya Gr 71,50 25,80 1573C 157,23 Lave, desinfecte lafruta, porcione y sirva
ALMUERZO
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES AHERD PR EENEEICIRION PESO PROCEDIMIENTQ PREPARACION
MEDIDA 100 100 200 | pepro
(1-3afios) | (4-5aios) | (Gr)
= - - =
| Sienestarina M Ma_s@ — L 7,50 L50 3500 150 Lavar y desinfectar con hipoclorito cada una de [as verduras y
Ahuyama C. méxima. sin céscara, Gr 20,00 20,00 4000 400 by < p
< tubérculos. Posteriormente pagar a picar en fro2es paquefios,
Cilantro_hoias Gr 200 200 400 40 5 . N
poner a heyvir el agua, agregar todos los ingredientes antes
CREMA DE AHUYAMA CON [Cebolalunca, talos o = e e — ionados, adicioniar Ia Bienestarina previaments disueita; se
BIENESTARINA ’;ﬁ-n:nﬁveme Gr 2'50 250 500 50 lleva & coccidn duranta 50 a 80 minutos. Se verifica que todos
2 Cr %‘50 150 300 3.0 los ingredientes estén bien cocidos. Baje del fuege, licus todo
'—'fpa 2 COMUN. Con CAScars. cruda Gr 4,00 200 800 8.0 hasta obtener la congistencia de la crema, sirva a temperatura
Sal Gr 1,00 1,00 200 20 |decuada.
Came de res. magra Gr 40,00 50,00 9000 90,0
| Tomate, pulpa Gr 5,00 500 1000 10,0 Seporcimaelmem::dadrim, se |ava, se adoba con sal y
Cebolla cabezona Gr 5,00 5.00 1000 10,0 |aio, sa desinfectan |las varduras v luego se pican. Enun
CARNE GOULASH Pimentén verde Ce 2,50 2,50 500 50 _ |recipionte se adicionala cama y las verduras para que se
Pimentén roio Ce 250 250 500 50 inen, $e adiciona agua y se tapa, dejar hasta completar la
| Ajo Gr 1,50 150 300 30 coccion. Luago se sirve a una températura adecuada.
Sal Gr 1,00 1,00 200 20
Pasta alimenticia Gr 15,00 000 3500 350 |cologus una dila con agua, daje hervir, adicions la pasta y sal al
1000 guste. Deje hervir durante 20- 25 minutes hasta que las pastas
Tomate, pulpa Gr 5,00 5,00 100 Aok i i alp
estén blandas, baje 1890, ESCUTe ¥ lave con agua fria. Por
PASTAS ESPAGUETTIS Cebolla cabezona Gr 5,00 5.00 1000 100 |oira parte en una sarién se hace un guiso de tomate, sal,
Aceite, de soya Cc 2,00 200 A00 40 bolla con tequilla iver continuamente; luego afiada ol
- Quise & la pasta y revalver homogénaamente todos los
Ajo Gr 150 1,50 300 30 ingredi y coloque al fuego por dos minutos y
Sal Gr 1,00 100 200 20 posteriorments servir.
B, an, cruda Gr 25,00 40,00 7500 750 Lave, desinfecte y corte la papa en rodajas, coloque a calentar
PAPA GHIP P comin, con caacars, un recipiente aceite, dore 1as papas por ambos ladas,
Aceite, de soya Gr 4,00 3,00 700 7,0 escurra y sirva
| Pepino, crudo Gr 2800 33,50 68150 815
ENSALADADE PEPINOY  [Tomate pulpa Gr 18,00 25,00 4300 430 |Selavan las verduras a chormo y 56 desinfectan, se pican en
TOMATE Limén, pulpa Gr zg 200 400 40 trozos pequedics, adicionar limén y sal.
Sal Gr 1 1,00 200 20
Tomate de arbol Gr 67,00 8350 | 15050 | 1505 ";E‘"‘: s '“r'::'jgm’ a °°'I°f°¥ =
ervir, agl ¥ apagar el fuego,cuando ya este a
JUGOC DE TOMATE DE ARBCL - rra ambiente, der 8 palar, agregar a la licuadora la
Azicar, blanca Gr 500 500 1000 100 |fta Posterionmente cofar, saregar azocar y secvir.
REFRIGERIO TARDE
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
B ICIARIOS
PREPARACIONES INGREDIENTES HNIDAD DE SERCAN PES0 PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA 100 100 200 BRUTO
(1-3afios ) | (4-5an0s) | (Gr)
MELON Melén, maduro, pulpa Gr 200,00 210,00 41000 4100 Lave, desinfecte |a fruta, pele, porcione y sirva
LECHE ENTERA DE VACA _ |Leche de vaca, entera. pasteurizada Cc 100,00 150,00 25000 2500 |Lave el empague, abray sirva.
GALLETA TIPO LECHE ipo Leche Gr 1500 30,00 00 450 Lave el empague, abray sirva
— Fecha de Elaboracién; 2020
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Sub-Proyecto : “CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL
GRUPD ETNICO : Indigena {etnia } MINUTA 10
Afro___ Raizal_, ROM___ Sinpertenencla Etnica
REFRIGERIO REFORZAD(O
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
UNIDAD DE BENEFICIARIOS PESO
PREPARACIONES INGREDIENTES MEDIDA T = =5y BRUTO PROCEDIMIENTC PREPARACION
(1-3afios) | (4-5afes) | (Gr) {ar)
Leche de vaca, entera, pasteurizada Ce 100,00 150,00 | 25000 2500 |Cologue a hervir agua, parte mazcle |a Bienestaring, azucar y
laleche utilizando licuadora o malinillo. Al hervir &l agua,
) N agregue la mezcla de Bienestarina disuelta, revuelva
COLADA DE BIENESTARINA | Bienestarina Mds ® - 720 .50 500 150 | ontinuaments. Se dieja hervir por § minutos, sin dejar de
revolver. Retire del fuego y deje enfriar la colada para
Azicar, blanca Gr 300 3,00 600 60 posteriormente servir.
i Selavan y desinfectan los huevos, se parten y se agregan en
Huevo de gallina Gr 55,00 S6.00 19200 1120 |14 taza con la sal y se baten. Enun sartén se pona a calentar
la mantequilla, cuando ya esta calients se le afiaden los huevos
ORTILLA DE HUEVO Sl ar 100 .00 200 20 |se deja cocinar de un lado y pasado 4 o 5 minutns se voltean
Mantequilla, sin sal ar 300 3.00 500 80 para qua se cocinen del olro lade. Ya cocidos se bajan del
: 4 &n i irven.
Banano bocadilie, pulpa Gr 19,00 38,00 5700 57,0 |Lavary pelar los guineos verdes y colocar en coccion una vez el
agua se 2 en punto de ebullicion, hasta que se
PURE DE GUINEO VERDE CON | Tomate, pulpa Gr 5.00 500 1000 100 avianden. Refirarias del sgua y hecer un puré. En una sartén a
TOMATE Y CEBOLLA (CABEZA | Ceballa cabezona Gr 5,00 5,00 1000 104 fuego medio calentar la mantequilla, cebolla y tomate
DE GATO} 2 previamente lavados y picados. Cocine la mezela durante uncs
Wanioauiia. sin sl g 500 3.0 7 minutes, y luego afiadir a los guinecs verdes y dejar raposar.
Sal Ce 1,00 1,00 200 2,0 Servir
MELON Melén, maduro, pulpa Gr 140,00 160,00 30000 300.0 |Lave, desinfecte la fruta, pele, porcione y sirva
ALMUERZO
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES LNIDADIDE EEREEICIARIOS, PESO PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA 100 100 200 | pruTO
(1-3 aflos (4-5afos) | (Gn)
Pulpa de cerdo Gr 40,00 50,00 8000 90,0
Tomate, pulpa Gr 5,00 8,00 1300 13,0 .
Cebolla cabszona Gr 500 8.00 1300 130 |Selavala <:an'|ef’|-I de cardo, se adoba <I:on sal y gjo. E;un
~ - recipiente a fuege madio se adionan las verduras y el cerdo.
CERDO GUISADO P! mantc'm verde Gr 2,50 8,00 1050 10,5 Cocine la mezeia hasta lograr su coccion completa, Apagar ef
Pimentén rojo Gr 250 250 500 50 lfuego, dajar reposar y servir.
Ajo Gr 1,50 1.50 300 30
Sal Gr 1,00 1,00 200 20
Arroz blaneo, crudo Cc 15,00 20,00 3500 350  |Selavey sedesinfecta el pimentdn verde, se corta en trozos y
se licua con poca agua, luego en un caldero con acsils se sofrie
Fimentdn verde Gr 2,50 250 800 50 el pimenton, posteriormenie se le agrega agusa, una vez se
encuentre en punto de ebullicion, se le aftade el amoz
ARRQZ DE PIMENTON ce 200 200 400 40 previamente kavado. Seguidamente se le afiade Ia $8l; Deje en
Aceite, de saya ! . g coccién da 20 a 30 minutes apraxmadaments. Se procede a
taparlo luego se baja la temperatura. Ur:a vez listo o proceso de
Sal Gr 1,00 1.00 200 20 coccin del arroz (flarecido), mezclamos y se sirve.
Papa comn, con céscara, cruda Gr 35,00 40,00 ‘7500 75.0 Lave, desinfecte y corts 13 papa en julianas, coloque a calarmiar
PAPA A LA FRANCESA en un sartén acsite, dore las papas por ambos lados, escurra y
Aceite, de soya Gr 400 300 700 7.0 sirva.
|Zanahoria Gr 2400 3530 5930 583 1se lavan las verduras a choma y se dasinfectan, se rayala
ENSALADA DE ZANAHORIA Y [Tomate puio ! B )
TOMATE Tim - loa g: 2250%0 2250%0 i%? ?DU zanahoria y el tomate s pica én frozos pequefios, adicionar
Sal Gr 100 200 200 20 limén y sal.
En una olla cologue agua, cuando ya este hirviendo se apaga <
150
JUGO DE LULO Lulo, madure, puipa S 87.00 550 £ 1505 fuego y sa hecha lafruta, se tapa y deja reposar 5 minutos. Se
i procede a licuar 1a fruta. Luage cusle hasta retirar Ia totslidad de
Azicar, blanco Gr 500 500 1000 100 |56 serillas, agregue ariicar y siva
REFRIGERIO TARDE
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
ICIAR
PREPARACIONES INGREDIENTES EnnABIRE BERERICIRIOS PESO PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA 100 100 200 | prUto
(1-3afios ) | (4-5 afos ) (Gr)
MANGO MADURO Mango, maduro, pulpa Gr 200,00 220,00 42000 4200 |Lave desinfecte |a fruta y sirva
N 5000 Coloque a hervir agua, aparte mezcle la Bienestarina, azucar y
Leche de vaca, entera, pasteurizada Ce 100,00 150,00 2 2500 lalache utilizando licuadora o malinillo. Al hervir al agua,
agregue la mezcla de Blenestaring disueita, revuelva
COLADA DE BIENESTARINA  |Bienestarina Mas ® Gr 750 7.50 1500 180 continuamente. Se deja hervir per 15 & 20 minutos, baje el
fuego a medio y dejar hervir por 10 minutos mds contados a
= partir del primer hervor, sin dejar de revolver. Retire del fuega y
Aziicar, blanco et 300 200 S 80 |ycie entriar Ia colada para posterdormante sarvir,
GALLETAS DULCE Ice 15,00 30,00 450 Lave el empague, abra y sirva
6{& % % ‘-Q gﬂ-‘-O % Facha de Elaboracidn: 2020
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Sub-Proyecto :"CENTRO DE DESARROLLC INTEGRAL
GRUPQ ETNICO - {atnla ) MINUTA 11
Alro___  Ralzal ROM Sin pertenencia Etnica
REFRIGERIO REFORZADO
= il e
PREPARACIONES INGREDIENTES DE 100 100 00 PESO PROCEDIMIENTO PREFPARACION
DA 0
e {13afos) | (4-5afios) (Gr) B
Leche da vaca, antera,
pasteurizada e 00,00 130,00 60000 | 2500 | coloque a hervir agua, aparts mezcie [a Bienastarina, azaear y Ja leche
utizando kceadora o molinilka, Al henvir el agua, agregue la mezcla de
COLADA DE RIENESTARINA  |Bienestanna Mas ® Gr 7,50 7,50 1500.9 150 Bienestanina disuelia, rewyeha contiwamente, S deja hervir por 5
minutos. sin dejar de revolver Retire del fuego y daje enfriar la colada
Azicar, bianca & 500 500 1000.0 10,0 [Para posterizmente servir
QUESO CAMPESINO Queso campesino Gr 20,00 20,00 4000.0 400 Lavar el queso, porcionar y sendr
BLATAND AMARILLO COGIDO Guineo Verde Gr 15,00 30,00 45000 350 | rar s chomios plataas amankos, praviaments hendr agua can punta
CON MANTEQUILLA Aceite, de soya cc 5.00 3,00 8O0 D &0 de eal; adicionar los platanos, verificar punto de coccidn, una vez cocidos
i | -] ed il
sal = 100 100 2000 20 retirar del fuego, escurrir el agua y proceder a semvir
MELON Melén Gr 140,00 160.00 30000 3000
ALMUERZO
) Wl i
PREFARACIONES INGREDIENTES: DE PESQ PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA 108 1is 200 BRUTO
{iSafos) | (4Safos) | (Gr)
Bienestarina Mis ® Gr 7.50 7.50 1500 150
Maiz iemso Gr 10,00 10,00 2000 200
Ahuyama €. médma, in ar 10,00 10,00 2000 200
céscara cruda
Cilantro_hojas Gr 200 200 400 40 Lavery con hipoclorito cada una de las verduras ¥ tubérculos
Cebolla jul tallos Gr 500 9,50 1450 145 Posteriormente pasar a picar en trozos pequefios, poner a hervir at agua,
SOPAS DE VERDURAS Apio tallo crudo Gr 400 00 1200 120 agregar todes ks ingredientes antes mencionados. Se lleva a coccidn
Pimentdn verde Gr 6.00 50 850 85 durante 60 2 90 minutos. Se verifica que todos los ingredientes estén
|Ajo Gr 150 50 300 30 bien cocidos Baje del Fuego y sive & temperatura adecuada
Name, con céscara, crudo Gr 500 00 1000 100
Papa comun, con cascara, cruda Gr 400 4.00 800 B0
Plitano hartdn, verde, crudo Gr 450 450 8500 20
Sal Gr 1,00 1,00 200 20
;Hme 28 les maza 2’ 4;;] 30;’: 5’323 g ?g : Se porciona &l came en cuadrio, s¢ lave, se adoba con sal'y ajo, s
- Tespree G’ T e oeoo 7o 5| desinfectan ias verduras ¥ luego $a pican. En us reciplants 6e adiciona la
CARNE GUISADA 2’";:51 Aoy Gr Sy s T S p | Same ¥ las verduras para qua e cocinen, e adiclona agua y sz tapa,
I:—m" G: it : = o 55| @ejar hasta compietar la soccion. Luego e sirve  tna temparaturz
Tomate_pulce G 1.00 1,00 2000 20 | decuada
Amoz bianco. crudo Gr 15,00 20,00 3500.0 350 |Sedejacalentarel aceite en un caldero, se adiciona el fidea hasta que
estén dorados. Se le agrega el amez y 86 mazela
Aceite. de soya Gr 3.00 3.00 800.0 L Luego se le agrega el agua yla sal Sa daja coansr
ARROZ CON FIDEQ 3 por 30 minutos aproximadamante, después de esto sa mazcla el amoz,
Pasta alimanticia el 200 2.00 000 40 <o baja ta temperatura ¥ tapamas el recipients. Se dsja 1 hora 30
minutos de secado. Una vez listo el praceso de coceidn del amz
Sal = 1.0 1.00 2000 20 (florecido). mezclamoe v se sirve.
Ce nzo 50,00 81300 1.3 Lavar Jos guineos a chomp, cortal ¢n fajadas, previamants calemtar &
TAJADAS DE GUINEQ VERDE aceite. postenormente adicional las tajadas crudas, una vez doadas |
Gr 190 300 &00.0 8Q retirar | @scurir y servir.
Pepino, crudo Gr 23 00 33,50 61500 815
ENSALADADE PEPINCCON  [Tomate pulpa Gr 18,00 25,00 4300.0 430 |Se laven las verduras a chorro y se desinfactan, sa pican en trazos
TOMATE Sal Gr 200 200 400.0 40 pequefios. adicionar limén y sal
Limén, puipa Gr 1,00 1,00 2000 20
En una olla cologue agua, cuando ya este hirdendo 3¢ apaga el fusgo y
Guayaka, madure, Gr 54,00 87,00 12100.0 1210 y
JUGO DE GUAY; ayshis, Madura, pulpa e agrega la fruta, s¢ tapa y deja reposar 5 minutos. Se procade a kicuar
la fruta. Luega cuele hasta retirar a tolabdad da las semilias, agregue
Aziicar, blanca Gr 5,00 5.00 10006 100 | bcarysina
REFRIGERIO TARDE
UNIDAD PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES DE 100 100 200 PESO PRC TO 1ION
MEDIDA | (1.3 afios ) fos BRUTO
| Banano pac(fico, madur, pulpa Gr 15400 17900 32400 | 3240 ) .0y desinfects la fruta, luego proceder a picar en trozos, agregarala
el SRSl :C:':J:_::::i' Soha, Co #00.00 150,60 25000 2600 |licuadora la fruta y la leche. Posteriormente colar, agragar azicar y senvir
GALLETA DUCALES Gall Gr 450 |Lave el empague, abra v siva
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frétein Sub-Proyecto : *GENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL
GRUPO ETNICO : P {etnia ) MINUTA 12
Afro Ralzal ROM Sin pertenencia Etnlca
REFRIGERIO REFORZADO
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARAGIONES INGREDIENTES DMIBALOE BERECICIARION PESO PROCEDIMIENTO FREFARACION
MEDIDA 100 100 200 BRUTO
{1-3 aios) (4-5 aiios) (Gr)
Leche de vaca, entara, pasteurizada cC 180,00 150,00 25000,0 250
SORBETE DE BANANG : Lave |a frula. luego proceder a pelar, agregar a 1a licuadoia ks fruta y |a leche,
Banang pacifico, maduro, pulpa Gr 31,00 31,00 62000 82 Agregar azicar y Sefvr,
Aziicar, blanco Gr 3,00 3,00 6000 8
QUESO CAMPESINO Queso campesino Gr 20.00 20,00 4000,0 40,0 Lavar el queso, porcionar y servir.
Harina de malz bianca, grano trilado Gr 15,00 30,00 4500,0 45 Adicione agua 1bia a la harina de maiz con la Biengstarina, amase y deje reposar
BOLLO DE MAIZ CON = = Colocar en el fuege reclpnente con agua hasta qua llegue a ebuiicidn, anme los
Mantequilla, sin sal Gr 7.50 7.50 1500,0 15 v
BIENESTARINA, et Vie 'S G 200 100 200.0 2 ;:Il::ry nir al agua pre henida, deje cocinar por 20 minutas.
Sal Gr 3,00 3.00 600.0 8 ¥ serar.
NARANJA Naranja, zumo Gr 84 00 100,00 18400.0 184 Lave y desinfecte la fruta y sirva
ALMUERZO
PESO BRUTO POR CANTIDAD
UNIDAD DE BENEFICIARIOS TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES MEDIDA PESO PROGCEDIMENTO PREPARACION
100 100 200 BRUTO
{1 -3 afios) (45 afos) {Gr)
Came de res, molida Gr 40,00 50,00 9*500 0 90,0
j Gi 11000 11.0 " . o
:':eup = c; : g g*gg 1800 0 180 | Mezdlerla came molidg con la verdura que praviaments ha sido sometida & un
CARNE MOLIDA %-—LSai a Gr 5.00 8.00 14000 1ag | Movesode desinfeccién , adicionar pizca de sal , armar las hamburgesas ,
HAMBURGUESA [y e Gr 200 3.00 2000 s n der a pasar por [a plancha con aceite. dorar por ambes lados, una vez se
Cebolia cabezona Gr 1,60 1,50 300.0 ag_|*isue el grado de cocelén proceder 2 sendr.
Tomate, pulpa Gr 1.00 1.00 2000 20
Pasta alimenticia Gr 15.00 20,00 3500, 350 _|Coloque una oa con agua, deje henvr, adicione la pasta y sal al gusto. Deje
Tomate, pulpa Gr 6,00 5,00 1100, 11,0 |hendr durante 20- 25 minutos hasta que las pastas estén blandas, baje del fuego,
Cebolla cabezona Gr 5,00 8,00 1300, 130 escuma y lave con agua fria, Por otra parte en una sartén se hace un guiso de
RASTAS TR0 CONCHITAS Aceite, de soya Cc 200 3,00 tomate, sal, cebolla con mantequilla revolver continuamente; luego aflada el guiso
Ajo Gr 1.50 _ 150 300,0 3,0 a la pasta y revolver homog todos los i ¥ coloque al fuego
Sal Gr 1,00 1,00 200.0 20 por dos minutos y posteriormente senvr.
Papa comin, con cascara, cruda ar 35,00 40,00 7500,0 750 |Se realizael proceso de desinfeccitn a la papa, se pela, se tajan, se procede a
PAPA CHIP freir, una vez esten doradas se retiran , se pasan por sendlietas pam absorver el
Aceite, de soya Gr 3,00 4900 700,8 740 aceite y senvir,
Tomate, puipa Gr 50,00 82,50 11250.0 1125
TOMATE EN RODAJAS i & 2.00 2.00 200.0 %0 ls.::r ¥ los lametes, chrtelas en rodajas, egregue la sal, revuelva y
Limén, pulpa Gr 1,00 1,00 200.0 20 :
Mora de castilla, pulpa ar 44,50 56,00 10050,0 106,5 |En una ok coloque agua, cuando ya este hindendo se apaga &l fuego y se hecha
JUGO DE MORA = la fruta, se tapa y deja reposar 5 minutos. Se procede a Reuar le fruta. Luego
Aziicar, blanco Gr 5.00 5.00 1000,0 188 |cuele hasta retirar I totaiidad de las semillas, agregue azicary sina
REFRIGERIO TARDE
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES Sosoe BENERICIARIOS PESO PROCEDIMENTO PREPARACION
MEDIDA 100 100 200 BRUTO
{1 -3 afios) (45 aiios) [Gn)
MANGO MADURO Mango Maduro Gr 200,00 220,00 42000 4200 |Lavey desinfecte la fruta y sirva
Leche de vaca, entera, pasteurizada cc 100,00 150.00 25000 250,0 Coloque = hervir sgua, aparls mezcis I Bienestaring, aziicar y la feche utiizando
= ) licuadora o mafinio. Al hervir el agua, agregue ta mezela do Bieneslarina disusita,
COLADA DE BIENESTARINA | ienestarina Mis @ Gr 7.50 7.50 1500 189 |rewelva cotmuamente. Se deja hervir por 5 minutos, sin dejsr de revolver. Retire
del fuego y deje enfiar ka colada para postenomente servir.
Gr 5,00 5,00 1000 100
3p.00 4500 450 Lave el empaque abra y sirva

Fécha de Elaboraclén: 2020




MACROPROGESO GESTION DE LA NUTRICION ia D6
JLecer GUIA DE PREPARACION @BARRANMA I Seg 1armANQURLA
5 (PROGRAMA DE PRIMERA INFANGIA}
oo ed Sub-Proyecto : "CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL
GRUPO ETNICO ; € {etnia ) MINUTA 13
Alro Raizal ROM Sin pentenencia Etnica
REFRIGERIO REFORZADO
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES “”’“I’J‘;’ be BENERICIARIOS PESO PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA 100 100 200 BRUTG
{1-3 afios) (4-5 afios) {Gr) _
SCRGETE DEBANANG Lache de vaca, entera, pastaurizada Ly 100.00 150:00 250000 250 |Lave ta fruta, ueg proceder a palar, agregar a la ficuadora Ia i y Ia leche.
Banano pacifico, maduro, pulpa Gr 31,00 31,00 68200.0 62 Agregar azicary serviy,
Aziicar, blanco Gr 3,00 3,00 600,0 ]
QUESO CAMPESINO Queso campesino Gr 20,00 20,00 4000.0 40.0 Lavar el queso, cionar y Servir,
Harina de maiz blanca, grano trilado Gr 15.00 30,00 4500,0 45 Adicione sgua fibla a |a hasina de maiz con la Bienestarina, amase y deje reposar,
BOLLO DE MAIZ CON = Calocar en el fuego recipiente con agua hasta qua Hegue a ebulkcién, arme los
BIENESTARINA -J—'—"‘.am il i 150 750 1500,0 15 bolkos y adicione al agua previamente henvida, deje cocinar por 20 minutos.
Bienestarina Més ® Gr 1,00 1,00 2000 2 Retirar y sandr.
Sal Gr 3.00 3,00 00,0 & e
NARANJA Naranja, zumo Gr 84.00 100,00 18400.0 184 Lave y desinfecte la fruta_y sirva
ALMUERZO
PESO BRUTC POR CANTIDAD
UNIDAD DE BENEFICIARIOS TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES MEDIDA PESO PROCEDIMIENTO PREPARACION
100 100 200 BRUTO
(1 -3 afios) (4-5 afos) (Gn)
Came de res, molida Gr 40,00 50.00 9000,0 $0,0
i 1 1 . .
:':eae pregr== g; :z sx :s:g mg Mezeiar la came rmolida con la verdura que praviamente ha sido sometida a un
CARNE MOLIDA W & 00 % 4000 T4 | Poceso o , adicionar pizca de sal , amar Ias hamburgeses ,
HAMBURGUESA . . * - a pasar poy [ plancha con aceite, dorar por ambos lagos, una vez s
Pimeatén vonje . 00 0o 800,0 8.8 verifique el grado de coccién proceder g senvr
Cebolla cabezona Gr 1.50 1,50 3000 30 :
Tomate, pulpa Gr 1,00 1,00 2000 20
Pasta alimenticia Gr 15,00 20,00 3500,0 35,0 Coloque una olia con agua, deje henr, adicione la pasta y sal al gusto. Deje
Tomate, pulpa Gr 6,00 5,00 1100,0 11,0 hendr durante 20- 25 minulos hasta que las pastas egtén blandas, baje del fuego,
Cebolla cabezona Gr 00 800 1300,0 13,0 escurra y lave con agua fria. Por odra parte en una saién se hace un guiso de
LSRR Aceite, de soya Cc 00 3,00 tomate, sal, cebolla con v revolver luego aitada el guiso
Ajo Gr .50 1,50 300,0 3.0 1a pasta y revolver homog tedos los ing, y coloque al fuego
|sal Gr 00 1,00 200.0 20 _|pordos minutos y posteriormente senvir.
Pepa Gomiin, con cdscara, cruda Gr 35.00 40,00 7500.0 750 |Se reakzael proceso ds desinfecciGn ala papa, se pela, se tajan, se procede a
PAPA CHIP freir, una vez esten doradas se retiwan , se pasan por senvlletas para absorver el
Aceita, de soya Gr 3,00 4,00 7000 7.0 aceile y genir,
Tomate, Gr 50,00 62,50 11250.0 1125 |
TOMATE EN RODAJAS Sal Gr 2.00 —‘—zm 400.0 %0 Lavary lns tomeies, cortelas en rodajas, agregue la sal, revuelva y
Limén, pulpa Gr 1,00 1,00 2000 201
Mora de castilla, pulpa (<] 44,50 56,00 10050,0 100,5 |En una olla cologue agua, cuando ya este hirviendo se apaga el fuego y se hecha
JUGO DE MORA = la fruta, setapa y deja reposar 5 minutos. Se procede a licuar la fruta. Luego
Azicar, blanco Gr 5,00 5,00 1000.0 19,0 Icuele hasta refirar la totalidad de las semillas, agregue aziicar y sina
REFRIGERIO TARD_El_
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES U:E)S:;XE BENEIGIARICS, PESQ PROGEDIMIENTO PREPARACION
100 100 200 ERUTO
{1-3 Iﬂﬂl [4-5 lﬂos! |ﬂj
MANGO MADURO Mango Maduro Gr 200,00 220,00 42000 4200 |Lavey desinfecte la fruta y sirva
Leche do vaca, entera, pasteurzada - 100,00 eie)] 00 2500 Coloque a hervir agua, aparie mazele la Bienestaring, azicar y la leche utilizandg
i licuadora o moknio, A1 hervic el agua, agregue la mezcla de Bienestarina disuelta,
COLADADE E[ENESTF'NA Bignestarina Més @ Gr 7.50 7.50 1500 158 |revuelva continuamente. Se deja herdr por 5 minutos, sin dejar de revolver. Retire
del fuego y deje enfriar la colada para posteriormente sarvir.
Azucar, blanco Gr 5,00 500 1000 10,0
Gr 450 Lave el empague, abra y sinva
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?fmr:: Sub-Proyecto : *CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL
GRUPO ETNICO: Indig {atnia } MINUTA 14
Afro Raizal ROM Sin pertenencia Etnica
REFRIGERIO REFORZADO
UNIDAD DE PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES MEDIDA 100 100 200 PESO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(1 3afos) | (4-5afios) | (Gr) BRUTO
Leche de vaca, antera, pasteurizada cc 100,00 150,00 | 250000 258 | Coloqus a henir agua, aparte mezzle la Bienestaring, aziicar y la leche
; licuadora o mokinillo. Al hendr ¢l agua, agreque i mezcola de
COLA DE BIENESTARINA . 4 5 ina disueita, i Se deja herdr por 5
| Gr 7,5 7.50 1500, h A herdr pos
Menestalins Ml ® Sl i inulns, sin dejar de revolver. Retire def fuega y déje enfiiad 12, colada
a i SBNAr.
Aziicar, blanca Gr 3,00 3,00 00,0 g [P
Huewo de galiina Gr 58.00 56,00 11200,0 112 Se lavan y se desinfectan las verduras y los huevos. Luego se pica las
Habichuela, cruda Gr 4,50 4,50 900,0 9 en cuadros pequeiios. S& calienta un sartén con aceite,
HUEVOS EN TORTILLA CON Cebolla cabezona Gr 6,00 500 1100.0 11 soffelr las verduras en este aceie y se adicionan los huevos batidos
HABICHUELA, TOMATE Y CEBOLLA [Tomate a Gr 5,00 8,00 1300,0 13 Pprevismente con $4l, hasta que se forme la tortidla, dorar por ambos
Sal Gr 1,00 1,00 2000 2 lados, retirar del fuego y senvir. Se aclara que la habichuela debe
Aceite, de soya Cec 3,00 3.00 600.0 [-] antes de adici a los huevos.
PAN DE MANTEQUILLA Pan de mantequilla Gr 15,00 50,00 6500,0 85 Abra el empague y servir
BANANO Banano Gr 108,00 124,00 23200 2320 |Lave y desinfe la fruta, pelela. porcione y sirva
ALMUERZO
UNIDAD DE PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES WEREDIENTES MEDIDA 100 100 200 PESO PROCEDIMENTO PREPARACION
(13anos) | (45afios) | (G | BRUTO
- 27,00 4 , A -
Camie i poio. P g2 con piel L3 S=00 59000 590 Lavein ¥ adobe con ajo, kmén y sal. Luego en un sartén con
POLLO A LA PLANCHA Ajo Gr 1,50 1,50 2000 3.0 un poco de aceile calentzr y colocar a asar hasta dorar por ambos
Sal Gr 1,00 1,00 2000 2.0 llades, dejar cocinar par unos minutas, deje reposar y senr.
Aceite, de soya cc 3,00 300 5000 6.0
Frijol rojo Gr 15.00 15,00 3000.0 300 Colocar a remojar previamente las leguminesas, luego eliminar el agua
Cebolla cabezona Gr 6.00 5,00 1100,0 11.0 de remojo de las Zarapoza lavaras y cocinar con sjo en ks olla presion
ZARAGOZAS Tomate, pulpa Gr 5,00 8.00 1300.0 13,0 _|afuego medio durante 30 4 35 minutos hasta que estén fotaimente
= SIRSADAS Sal Gr 6,00 2,50 8500 8,5 cidas. Luego, lave y desinfeclar tomate y cebaolla picar en trozos
|Ajo Gr 1,50 1,50 300,0 3.0 ¥ 58 | afade a las Zaragoza, deje kenir por uncs minutos
Pimentdn verde Gr 1,00 1,00 200,0 20 cor e y sirva.
Arroz blanco, crudo Gr 15,00 20,00 3500.0 35.0 Se Cakenta el agua en un caldero a punto de ebullicion, se adiciona
el aceite y la sal, sc mezcla homogénsamente, A kos 5 minutos se
) adiciena el amoz y el ajo prev se hven, se deja
R Acalte, de scya = 400 400 8000 89 | an coocitn do 20 & 30 mwnutos aproxmadaments. Sa proceda &
tapario luego se baja la temperatura. Se deja secar. Una vez sto el
sal Gr 1,00 1,00 2000 2.0 procese de cocckin del arroz (florecido), mezalames y se sine.
Gr w0 40,00 73009 750 |Lawe, desinfecte, pele y coite el plitano en tajadas, cologus a calentar
TAJADAS DE PLATANO MADURQ | Plétano hartén, maduro, crudo g "
Acelie. de $0va Ce 300 3.00 5000 50 en un sartén acsite, dors las tajadas por arbos lados, ascurma y shva.
Lechuga comun Gr 48,00 54,70 10070.0 100.7 |Se lavan las verduras a chomo y se desinfectan, cumpliendo con las
SALA Tomate, pulpa Gr 18,00 2500 4300.0 43,0 |normas de higiene, se procede a picado la lechuga y el lomate en
= DADELRCHUGATOMATE Sal Gr 200 2,00 4000 40 trozos pequefios, adicionar imén y sal. { Nota: para la menlpulacién
Limén, pulpa Gr 1,00 1,00 2000 20 de la lechuga se parte del deshojado de la misma)
. En una olla coloque agua, cuando ya esle hindende se apaga e fuego
JUGO DE TOMATE DE ARBOL Tomate de drbol amariie, madum Gr §7.00 B3,50 15050,0 150,5 y se hecha la fruta, se tapa y deja reposar 5 MHNyI0S, Se procede a
. licuar la fruta. Luego cuele hasta retirar la totalidad de las semillas,
Azicar, bianco Gr 4.0 4,00 00,0 a4 agregue azicar y sirva
REFRIGERIO TARDE
UNIDAD DE PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES MEDIDA 100 106 200 PESO PROCEDIMIEENTO PREPARACION -
(1 -3 afios) | (4-5 afios) {Gr) BRUTO
PAPAYA Papaya Gr 14300 157,50 30050,0 3005 |Lavey desinfecte |a fruta , picar la fruta en trozos pequefios y siva
Bienestarina Mas ® Gr 7.50 7,50 1500,0 15,0  |Cologue 8 hervir agua con canela, liego se 19 adiciona el amoz,
Arroz blanco, crudo Gr 10,00 10,00 2000,0 20,0 |cuando este se sncuentre blan cocido, pasamos a agregar la leche de
ARROZ DE LECHE GON c ) 7 vaca con la bionestarina, revuelva continuamenta, Se deja hervir por 15|
BIENESTARINA Leche de vaca. antera, pasteurizada C 100, 50,00 25000,0 2500 |, a9 minutos, baje el fuego a mecio y dejar hendr por 10 minutos Més
Canela Gr 0,50 0,50 100,0 10 contados a partir del primer hervor, sin dejar de revoiver. Retire del
1 \icar, blagco Gr 3,009 #8.00 600.0 8.0 fuego y deje enfriar para posteriormente servir,
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- MACROPROCESO GESTION DE LANUTRICION
-,‘i‘ .cel' GUIA DE RREPARACION a ACALDIA €
le? (PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA) h BARRANGUILLA | S#) vannangoasa
BIENESTAR Sub-Proyecto : *CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL
FAMIIAR
GRUPQETNICO : Indigena {etnia ) MINUTA 15
Afro ___ Raizal ROM Sin pertenencia Etnica
REFRIGERIO REFORZADO
UNIDAD DE PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
FREPARACIONES INGREDIENTES MEDIDA 100 100 200 PESO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(1-3afos) | (45afos) | (Gr) | BRUTO
Leche de vaca, entera, pasteurizada cc 100,00 150,00 25000.0 2500  |Cologue a hervir agua, aparte mezcls la Bianestarina,
azucar y la lache utilizando icuadera o molinillo. Al hervir el
N - agua, agregue la mazcla da Bienestarina disueita, revuelva
COLADA DE BIENESTARINA  |Bienestarina Mas ® Gr 7.50 7,50 1500,0 150 | ontinuamente. Se deja henir por 5 minulos, sin dejar de
revolver. Retire del fuego y deje enfriar la colada para
Azicar, blanca Gr 5,00 5,00 1000,0 10,0 |posteriormente sérvir.
Queso campesino Gr 20,00 20,00 4000,00 40,00 |Adicione agua tibia a la harina de maiz, amase y deje
. . q reposar. Aparte ¢ Java gl quesc y se raya en un recipiente,
EMPANADAS DE QUESO Harina de maiz hlaaco, grano brillado e 15,00 0.0 4500,00 45,00 arme las empanadas rellendndolas con el queso. Por
Sal Gr 1,00 1,00 200,00 2,00 |ultimo ya armadas se fritan en un recipiente con aceite
Aceite, de soya Cc 5,00 4,00 900,00 9,00 caliente previamente.
PINA Pifia Gr 12740 14550 27290.0 2?2 9  |Lave y desinfecle la fruta Luego pelar, porcionar y senr.
ALMUERZO
UNIDAD DE PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES MEDIDA 160 100 200 PESO PROCEDIMIENTO PREPARACION
{1 -3 afios) | (4-5 afios) (Gr) BRUTO
Bienestarina Mas ® Gr 7,50 7,50 1500,0 15.0
I, C. mixma, sin cdscara, Gr 1000 1006 | 20000 20,0
Maiz tiemo Gr 10,00 10,00 20000 200 Lavar y desi eon hipy ita cada una de las verduras
Cilantro, hojas Gr 200 2,00 4000 4,0 y tubérculos. Posteriormente pasar a picar en frozos
Cebolla junca, tallos Gr 500 9,50 14500 14,5 pequefios, paner a hervir el agua, agregar todos los
SOPA;:NVEE;.D;T':: CoN Apio, tallo, crudo Gr 400 8,00 1200,0 12,0 ingredientes anlas mencionadas, Se llava a coceitn durante
Pimentén verde Gr 2.50 2,50 500,0 50 60 a 90 minutos. Sa verifica que todos los ingredientes
Sal Gr 1.50 1,50 300,0 3.0 estén bien cecides. Baje del Fuego y sirva a lemperatura
Al Gr 500 5,00 1000,0 10,0 _|adecuada.
Name, con cascara, crudo Gr 400 2,50 650,0 6.5
Papa comun, con cdscara, cruda Gr 450 200 650.0 6.5
Pldtano hartén, verde, crudo Gr 1,00 2,25 3250 33
—l A T T ETU SO VTGS Y SUU0e COIT )0, Ty Sar:
_:_;ga_da_g_e_re_s g: 45333 SSOSCO ?g% g ?g‘g Luego en un sartén con un pocd de aceite calentar y colecar
Ceboil = S s'm %0 1500‘0 10‘0 el higado & cocinar, cuando ya sté este bien cocido,
HIGADO EN BISTECK Te aca , 2003 G' . 3 e <3| dicionamas el tomate y la ceballa praviaments (avada,
S—::'-"—‘EJ-EE G: 5 o o 5g—|desinfectadas y picadas en rodajas, dejar cacinar por unos
Aceiis_de soya oc 100 100 200.0 20 hasta que se sofrian bien ios ingredientes, deje
Se deja calentar el aceite en un caldero, se adiciona la
Aoz blandy, cruck =l 15,00 2000 L) 5.0 espinaca previamente lavada y desinfectada, hasta que
estén completamente dorada. Se le agrega el armz y se
Esplnaca, cruda ar 5,00 5,00 1000,0 10,0  |mezcla homogéneamente. Luego e le agrega el aguayla
ARROZ VERDE sal. Se deja cocinar por 30 minutos aproximadamente,
Aceite, de soya Ce 2,00 2,00 406,06 40 después de esto se mazcla el amoz, se baja la temperatura.
y tapamos el r . Se deja en coccidn del amoz
Sal Gr 1,00 1,00 200,0 20 (florecido), mezciamos y $& sine,
Papa comiin, con ciscam, cruda Gr 25,00 40,00 6500,0 55,0 Lave, desinfecte, pele y corte la papa en julianas {tirms),
PAPAS A LAFRANCESA |coloque a calentar en un sartén aceite, dore [as papas par
Aceite, de soya Ce 2,06 4,00 6000 8,0 ambos lados, escura y sirva.
Repollo, hojas frescas Gr 28,00 35,80 6480,0 64,8 Se lavan las verduras a cherro y se desinfactan, e raya el
= repollo y la zanahoria, se coloca 3 calentas agua en un
ENSALADADE REPOLLOY  |Zanahoria, cruda Gr 24,00 29.50 53500 535  |recipiente, una vez se encuentre @l agua en punio de
ZANAHORIA Sal Gr 200 2,00 400,0 4,0 ebullicion se apagd &l fogon y se sumergue el repolie por §
wios ap se ratira el agua y s procede 2
Limén, pulpa Gr 1.00 1,00 2066 2.0 | mezclar con [a zanahia, e le aditiona fimdn y sal
En una olla coloque agua, crando ya este hirviendo se
JUGO DELULO Lulo, maduro, pulpa =l 87.00 .50 15050,0 1505 apaga el fuego y 8¢ hecha la frutq, sa fapa y deja repesar 5
i minutes. Se proceds a licuar Ia fruta. Luego cuole hasta
Azicar, blanco Gr 5.00 5.00 1000,0 0.0 |retirar la totalidad de las semillas, agrague aziicar y sirva
REFRIGERIO TARDE
UNIDAD DE PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES MEDIDA 100 100 200 PESO PROCEDIMIENTO PREPARAGION
(13anos) | (45 akos)| (G | BRUTO
MANDARINA Mandarina Gr 14300 15720 30020 3002 |Lave,
LECHE ENTERA DE VACA Luc.hu de vaca, entera, pasteurizada Cc 100,00 150,00 25000 2500 |Lave el empaque, abra y sirva
J GALLETA WAFER allef fer Gr 15,00 30,00 45 450 Lave el empague, abra y sirva
4 & % 2 é{ M Fecha de Elaboracion: 2020
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T }_ecel'o GUIA DE PREPARAGION % BARRANGUILLA BARRANOURLL
! by :)iev’“\?fe (PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA}
:m Sub-Proyecte : “CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL
GRUPO ETNICO : Indi {etnia ) MINUTA 16
Afro____ Raizal ____RCM __  Sinpartenenciz Emica____
REFRIGERIO REFORZADO
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREHENTES ENDATS B o PESO PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA 100 100 200 BRUTO
(13afios) | (45afi0s) |  (Gr)
Leche de vaca, entera, pasteurizada -] 100,00 150,00 25000,0 250 Lave la fruta, luego proceder a pelar, agregar a la licuadora la fruta
SORBETE DE GUAYABA y la lecha, Pasteriormente colar an rasiduos que sea necesario,
Guayaba, maduro, pulpa Gr 27.00 27.00 54000 54 agregar azucar y serwr,
Aziicar, blanco Gr 3,00 3,00 600,0 []
CUESO CAMPESING Queso campesing Gr 20,00 2000 4006,0 40 Lavar el queso, porcionar y senvir.
e E A A D M A1z COR Hrina e malz blance, grano tiiado Gr 15,00 30,00 45006 43 Adicione agua tibia & la haina de maiz con fa Blenestarina, amase
BIENESTARINA Bienestarina Mas ® Gr 7,50 7.50 15000 15 y deje reposar. Arme las ArEpR3 ¥ #54 &N un sarén con
Mantequilla, sin sal Gr 3,00 300 600.0 6 mantequilla
Sal Gr 1,00 1,00 2000 2
NARANJA Narania Gr 84,00 100,00 16400,0 1840 |Lavey desinfecte la fruta y sendr.
ALMUERZO
PESO BRUTO POR CANTIDAD
UNIDAD DE BENEFICIARIOS TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES PESQ PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA 100 100 200 BRUTG
(1-3afios ) | (4-5 afios ) (Gr)
Camne de res, molida Gr 40,00 50,00 9000,0 80,0
Bienestarina Mis ® Gar 7.50 7.50 Se fava la came, y s¢ agrega wna parts de los vegetalss
P y picados, 58 la ¥y
Tomate, pulpa aGr 9,00 8.00 17009 170 se mezclan hasta formar una mezcla homogénea, se aman las
albéndigas. En un cakdern se cokean ol resto de vepelales a
ALBONDIGAS DE CARNE MOLIDA CON Faboks cobazany ko) &0 8.00 1600.0 160 sofreir, después que se eslo, se le adiciona agua y se deja handr,
BIENESTARINA Pimentdn verde Gr 7.00 8,00 1500,0 15,0 ya cuandd estén hiniendo se agragan las albondigas y se tapa.
- Col & cocinar a fuego lento, pasado 10 minutos se voltean
| Elenaeriée rojo 2’ i‘gg 1:60; 165000060 ’:g’ las albéndigas, para que se cocinen por ambas lades, so dejan
M - cocinar 10 a 15 minutos mas, se bajen del firega ¥ se dejan
Ajo Gr 1,50 1,50 300,0 30 |reposary luego serir.
Sal Gr 1,00 1,00 200,0 20
Arroz bl
z blanca, srde Ge 15,00 20,00 3500,0 39 | ¢ des . I
Ahuyama C. mdxima, sin ciscara, colocamaos en al caldero a sofreir, cuando ya eslé dorada, se le
cruda el3 500 560 10000 100 adiciona el agua y se defa calentar a punte de ebullcidn, se
ARROZ DE AHUYAMA agrega el amoz ¥ la 54, se mezcla homogéneamente. Deje sn
Aceite, de soya Gr 2,00 200 400,0 4.0 coccién da 20 a 30 minuiag aproximadamente. Se procede a
tapario luego se baja la temperatura. Una vez listo el proceso de
Sal ar 1,00 100 2000 20 coccion del aroz (florecida), mezclamas y se sirve.
Se realiza el proceso de pelado de la yuca, se lava y desinfecta,
YUCAFRITA Yuea, cruda 43,8¢ 50.00 9380.0 s leego se coloca a coccidn en una olla con agua caliente y sal, ya
. e 200 200 o cuando este cocida, se pone a escurir, luego que este escurrida,
Aceite, de soya 3 v 500, 50 se coloca a sofreir en un sartén con aceite, hasta que quede
Zanahona, cruda Gr 24 00 35,30 59300 583
ENSALADA DE ZANAHORIACON  |Tomate, pulpa Gr 25,00 2500 5000,0 500 |Selavan las verduras a chome y se dasinfectan, se pican en trozos
TOMATE Limén, pulpa Gr 2,00 200 4000 40 pequafics, adick limdn vy zal.
Sal Gr 1.00 1,00 2000 20
Tomate de &bol o, revasurs ar 67.00 8350 15050,0 1505 En una olla coloque agua, cuando ya este hindendo 58 apaga el
JUGO DE TOMATE DE ARBOL fuego ¥ se hecha la futa, 3o tapa y deja reposar 5 minutos. Sa
F proceda a ficuarla fruta. Luego cuale hasta retirar ka totalidad de las
Aziicar, blanco Gr 500 500 1000,0 100 |semias, agregue aziicary sive
REFRIGERIO TARDE
PESO BRUTO FOR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES A0 DS e PESO PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA 100 100 200 BRUTO
{1-3afios) | (45af0s) | (Gr)
Lave y desinfecte la fruta. Luego pelar retirar la semilla, porcionary
MANDARINA Mandarina Gr 143,00 157,20 300200 3002 ki,
LACTEO Yogurt entero, con dulce Cc 100,00 150,00 250000 2500 Lave el empague, abra y sina
I CEREAL tipo leche Gr 15,00 30,00 | _-4500,0 450 Lave el empague, abra y sina
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) ne\e_cer‘?e GUIA DE PREPARACION BARRANQUILLA I S.’ BARANOUILLA
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BIENESTAR
FAMILIAR SusShiiee : *GENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL
GRUPO ETNICO: {etnia ) MINUTA 17
Afro____ Ralzal___ROM___  Sin pertenencia Etnica
REFRIGERIO REFORZADO
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES B e T PESO PROCEDIMENTS PREPARACION
BRUTO
(1-3afios ) | (4-5 afios) (Gr)
Leche de vaca, entera, pastewizada Ce 100,00 15000 | 25000,0 2500 |eoloque a henr agua, aparte mezcle Ia Bienestaring, azdear v la
leche utilizando lcuadora o molinio. Al hendr el agua, agregue la
COLADA DE BIENESTARINA Bienestarina Mas ® Gr 7,50 7.50 1500.0 15,0 mezcla de Bi disueka, l L Se deja
hendr por 5 minutos, sin dejar de revolver. Retire del fuego y deje
Azicar, Hanco er 500 5,00 10000 100 enfriar la colada para posteriormente senar.
| Huevo de galiina Gr $6,00 6,00 11200,0 1120 |Se lavan y se desinfectan las verduras y los huevos. Luego se
Cebolla cabezona Gr 500 5.00 1000,0 10,0 pica las verduras en cuadros pequeiios, Se calienta un sartén con
HUEVO PERICO | Tomate. pulpa Gr 5.00 5 1000.0 10.0 aceite, sofreir las verduras en este aceile y se adicionan los
Sal Gr 1,00 2,00 300,0 30 huevos batidos prev con sal, se
PR oc 1.00 1.00 2000 20 para que no se peguen, relirar del fuego y servr.
Criol 15,00 30,00 4500,0 45,0 Se realiza el procaso de lavado y desinfeccion de las papas , se
PAPA CRIOLLA COCIDA CON apa, “° = > Gr 200 . 3 o coloea & cocclén en ung alla con agua callents y sai, ya cuando
MANTEGUILLA Mantequilla. sin sal Gr : 0 d L este cocida, se pone a esourris y se sirve y 5e agraga
Sal Gr 1,00 1,00 200,0 20 mentequilla.
PAPAYA Papaya Gr 100,00 115,00 215000 2150  |Lave y desinfecte la fruta y senr.
ALMUERZO
PESO BRUTO POR CANTIDAD
UNIDAD DE BENEFICIARICS TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES MEDIDA PESO PROCEDIMEENTO PREPARACION
100 100 200 BRUTO
(1-3afios ) | (4-5afios ) (Gr)
Bienestarina Més ® Gr 7,50 7.50 1500,0 5.0
|Maiz tiemo = g: :g gg :gﬁ m g 0 g Lavar y desinfactar con hipoclaritt 6ada una de las verduras y
ﬁg-m"%%a;mmﬂm cuda = pr 530 s :’u tubérculos. Posterormente pasar a picar en trozos pequefias,
CREMA DE VERDURAS E-_iu.upr = r or 500 9‘50 7450.0 7T ponar a hervir af agua, agregar todos los ingredientes antes
e A = or 400 300 12000 20 " A Se Beve & coccion durante S0 a 80 minutes. Se
e St 250 250 5000 50 verifica qua todos s ingredientes estén bien cocidos. Baje del
Aio Gr 1.50 1.50 300,0 30 __|Fuedoy sivaa :
Sal Gr 1,00 1.00 2000 20
|Came de polio, pechuga con piel g: 5;—*%1 uc:g :1:‘;?00 111::‘ Se porciona el pole en cuadrito, se lava, se adoba con sal v ajo,
Cc 500 00 1000,0 10,0 |>e dest i = YIS0 5% Pisn; En injeciplonts 2
PECHUGA DE POLLO GUISADA Gi 2.50 50 500.0 50 ap 4 ylas: Para se cocinen y se adiciona
mmm" Gc" 250 250 5000 50 agua y se tapa, dejar cocinar por 30 minufas, hasta que la
&‘lm Cr 150 1'50 3000 20 aste bien cocida, Luego se sirve a una temperatura
Sal Gr 1,00 1,00 2000 20
Pasta alimenticia Gr 15,00 20,00 35000 350 |Coloque una sa con sgua, deje hervir, adicions la pasta y sal al
Tomate, pulpa Gr 5,00 5,00 1000,0 10,0 gusto. Deje hesvir durante 20- 25 minutes hasta que las pastas
Cebolla cabezona Gr 5,00 5,00 1000.0 10,0 |@stén blandas, baje del fusgo. ascurra y lave con agua fiia. Por
ESPAGUETTIS Acete, do soya Co 200 300 000 50 otra parte en una sartén se hace un guise da fomate, sal, cabolla
— : - - 2 q revalver luego afada el guisc a la
Ajo Gr 1,50 1,50 300,0 3.0 pasta y revoiver qe todus los ing ¥
sal Gr 1,00 1,00 200,0 2.0 coloque al fuego por dos minutos y posteriorments senvr.
PAPA CHIP Aceite, de soya - 35,00 40,00 T500,0 750 Se lavan y desinfectan las papas, 5& pelan , se pican en tajadas,
Papas Gr 4,00 4.00 800,0 8.0 sa fiien en acelte caliente , se sirven una vez esten doradas.
Lechuga comin Gr 37,00 5470 9170,0 917
|Pepino, crudo Gr 22,50 22,50 4500,0 450 | Selavan las verduras a chommo y 5@ desinfectan, se pican en
ENSALADA VERDE i, calas Gr 2,00 200 400.0 40 trozos pequedas, adicionar kmon y sal.
Sal Gr 1,00 1.00 2000 20
Patila, maduro, pulpa Gr 100,00 125,00 22500,0 2250 Se desinfecta la fnta, se lava, lwego se pela. S¢ proceds a picar
JUGO DE PATILLA la fruta en cuadros para pasar a Hcuar. Luega cusla hasta retirar
Azitcar, blanco Gr 2,00 5,00 700,0 7.0 la totalidad de las semillas, agregue aziicar y sirve.
REFRIGERIO TARDE
PESO BRUTO POR CANTIDAD ToTAL
EFICL
PREPARAGIONES INGREDIENTES e T ] res0 FROCEDIMENTO PREPARACION
{1 -3 aitos ) | (4-5 afos ) (Gr) L
BANANO Banano Gr 154,00 170.00 32400,0 3240 Lave y desinfecte la fnda. Luego pelar, porcionar y Senvir.
QUESO CAMPESING Quest campesing Gr 36.00 30,00 8000,0 80,0 Lavar el queso, porcionar y Sefvir.
;  GALLETADE S0DA Galleta, do soda ce 15,00 2008 | 45000 ,ﬁ 4sp |Lave el empaque, abray sina
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utrici
1P




MACROFROCESO GESTION DE LA NUTRICION

GUIA DE PREPARACION
(PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA)

@Wmlﬁm

FAMILIAR Sub-Proyecto : *CENTRO O DESARROLLO INTEGRAL
GRUPOETNICO : Indi {etnia V MINUTA 18
Afro____ Raizal ROM Sin pertenencia Etnica___
REFRIGERIO REFORZADO
FESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES SNIOAD DE BENERIGIARIOD PESC PROGEDIMIENTO PREFARACION
MEDIDA 100 100 200 BRUTO
(1-3afos )| (4-5afios) ’Gn
Leche de vaca, entera, pasteusizada [+ 100,00 150,00 25000,0 250,0 |Cologque a hendr agua, aparte mezele [a Bienestaring, azicar y la
leche utHizande icuadora o mofinila. Al hervir el agua, agregue la
COLADA DE BIENESTARINA Bienestarina Més ® Gr 7,50 7.50 1500,8 150 |mezcla de Bignestarina disueka, revuelva continuamente. Se deja
henr por 5 minutos, sin dejar de revolver. Retire del fuego y deje
AZicsr, blanco Gr 3,09 3,00 00,0 a0 enfriar la colacda para pasterioments sendr.
QUESO Queso cal sino Gr 20,00 20,00 4000,0 400 Se lava, desinfecta el gueso y luego se porciona.
Harina de trigo Gr 2000 50,00 T000.0 70,0 |Se cieme ls harina de trigo en un recipiente plasticn, s le adiciona
: el azicar, sal, huevo y agua y se revuslve hasla que queden todos
AREPAS DE HARINA DE TRIGO FRITA [Huvo de galiing Gr e 1350 27000 | 270 |y ingredientes Por aparts s aksta una paila con aceite
A’.Ilua:._l'&amo g(': ! g :g :g g ; : caliente, con una cuchara granda se van agreganda la mezcla en el
LA T = 00 00 1000.0 200 ] ceie. 50 defan que doren, se reposa y se sine.
MANZANA Manzana, maduro, pulpa Gr 83,00 9500 178000 178.0 |lavary desinfectar la fruta y senvir.
ALMUERZO
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES SNBALDE BENEFICIARIOS PESQ PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA 100 100 200 BRUTO
(1 -3afos )| (4-5 afos) (Gr)
Higado de res Gr 40,00 50,00 9000,0 80.00 |Lave el higado con agua y vinagre y adobe con ajo, imén y sal.
Tomate, pulpa Gr 11,00 11,50 22500 22,50 |Luego en un sarién con un poco de aceite calentar y colocar el
HIGADC EN BISTECK [Cebolla cabezona Gr 9.00 11.00 2000.0 20,00 |higado a cocinar, cuan@u ya esté este bien ‘cociin, ndia‘o_narms el
Aceite_de soya Gr 2,00 200 400,0 400 |tomatey la cebolla pr lavada, des ¥ picadas en
[Alo Gr 1,50 150 3000 3.00 |rodajas, dsjar cocinar por unos minutos, hasta que se sofrian bign
Sal CC 1.00 1.00 200.0 200 |05 ingredientes, deje reposar y sendr.
Arroz blanco, crudo Gr 15,00 2000 2500,0 3500 |Primero s@ desinfecta y se lava el pimenidn verde, luego En un
caldery con aceite se sofie el Pimentén y sa [e agrega agua y 5¢ le
Pinentdn verde cc 7.00 12,00 1900,6 18,00 |afiade el amoz p lavado, se le afiade el
ARROZ DE PIMENTON aceite y la sal; Deje en coceldn de 20 a 30 minutos
Aceite, de soya Ce 200 200 400,0 400 aproximadamente. Se pmcede a tapsrio Wega se baja la
peratura. Sa dafa secar , Una vez listo el proceso de coccidn del
Sal ] 1,00 1,00 200,0 200 arroz {florecide), mezclamos y se sirve.
BANANO EN PORCION Banana pacifico, madur, pulpa Gr 108,06 124,00 232000 232,00 |Lave y desinfecte 1a fruta, Luege pelar, DOrCionar y Servir.
Papa comdn, con cdscara, Guda Gr 35,00 40 00 7500,0 7500 |Se lavan las verduras a chomo y se desinfectan, se coloca en &l
fuego agua hasta que esté a purdo de ebulicion, se le agregs la
ENSALADA DE PAPA, ZANAHORIA, |Habichuela, cruda Gr 2500 27,80 5280,0 5280 horia y la papa previ peladas, an olm recipiente se
HABICHUELA ¥ MAYONESA = coloca 3 cocinar las <on Ias indicach anteriares,
|Zanahoria, cruda G 4,00 X 53.50 5 E i
M a G: 2‘ 00 Z:E;Q 5;':3 GO ‘00 | Nasta que asten al dents, se refirgn del fuegn. Se le adiciona sal y
Sal Gr 1,00 1,00 2000 O |TRICESRS.
& 7.00 7.90 14009 1400 |Se coloca a remojar la panela en agua, cuando ya esté disuelta
AGUA PANELACON LiMON | /214 . 7| revoiver, ¥ lavar los kmones, patti los Bmanes y
Limé6n, puipa Gr 5,00 5.00 1000,0 10,00 |adicionar el zumo de limén a preparacién.
REFRIGERIO TARDE
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
BENEFICIARIOS
PREPARACIONES INGREDIENTES tNIDAD/DE = PESO PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA 100 100 200 ERUTO
{1 -3afos)| (4-5aiios) (Gr)
MELON Melon Gr 140,00 160,00 30000.0 3000 |Lavey desinfecte la fruta. Luego pelar, porcionar y senvir.
Bienestarina Mas ® Gr 7.50 750 1506,0 150
Fécula de maiz, precocido, secado Gr 10,00 10,00 2000,0 20,0 Se prepara la maizena de acuerdo a las indicaciones del empaque,
GOLADA DE MALZENA CON sa adickena la Bienaestaring disusita on leche; posteniomente la
BIENESTARINA Leche ce vaca, entera, pastewizada co 00,00 150,00 250000 | 2500 |canelay el azucar, una vez haya henddo so retima def hiego y sa
Canela Gr 0,50 0,50 100,0 1,0 | sine & teerperatura ambiente.
Azicar, blanco Gr 2,00 2,00 400,0 40

A
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MACROPROCESQ GESTION DE LA NUTRICION ACALDIA DE
(ai") ,}%Ce"(?e GULA DE PREPARACION @m | —
S Jiesmp [PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA)
FAMILIAR Sub-Proyects : *CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL
GRUPO ETNICQ : Il (atnla ) MINUTA 19
Afro Raizal ROM Sin pertenencia Emica
REFRIGERIO REFORZADO
UNIDAD DE roTaL
PREPARACIONES INGREDIENTES PESO PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA 100 100 200 BRUTO
{13ahos) | (4-5afos) (Gr)
© de vaca, eniera, paeteurizada 0 1000 156:00 20008 230 Cologue a hervir agua, aparte mezcle la Blenestarina, ezuear y la leche
utilizando Beyadora o molinilo. Al hetvir o agua, agregue la mezcla de
COLADA DE BIENESTARINA | Bienestarina Mas ® Gr 7.50 1,50 1500,0 150  |Bienestarina diguelta, revueiva continuamente. Se deja bendr por 5
minutos, sin dejar de revelver, Retire def fuego y deje enfriar la cotada
osteri L3
Azcar, blanco Gr 5,00 5,00 10000 19,0 para posteriormante servir.
fostee de cerdo, magn & 2000 e e 400 5o lava I came de cerda, uego sa adoisa tan 58! y gjo. Sa colaca a
CERDO ASADO Sal o 100 1 2000 50 asar en un sarten o plancha, se voitea durante el proceso de coccidn
Co 200 200 4000 40 hasta quedar cocida, bajar de! fusgo y senvr,
Harina de maiz blanco, grano trillado Gr 15,00 30,00 4500.0 450 |Adicione el agua tibia a la harina de malz yuna pizea de sal_amase y
deje reposar. Colocar &n ef fuego un racipiente con agua hasta que
BOLLG DE MAIZ BLANCO Sal Gr 1,00 1,00 2000 20 Negué a ebullicién, los bollos y adicionslos & agua famente
Mantequilla, sin sal o 3,00 3,00 600.0 6.0 hervida , deje cocinar por 20 minutos refirar y servir
MANGO MADURO Mango, _maduro, pulpa Gr 14000 14000 280000 2800 |Lave ;des'mrec(e la fruta. E"’ Qa{ Eom'mar i servir
ALMUERZO
PESO BRUTO POR CANTIDAD
UNIDAD DE NEFICIARIOS TOTAL
PREPARACIONES iINGREDIENTES MEDIDA 100 100 200 PEsSO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(1-3ahos) | (4-5anes) | oy | BRUTO
Bienestarina Mis ® Gr 7.50 7.50 15000 150
Maiz tierno Gr 10,00 10,00 20000 200
i i Gr 10,00 10,00 20000 200
i b Gr 2.00 00 4000 40 Lavar y desinfectar con hipoclorita cada una de las verdaras y
|Cebolla junca, tallog Gr 5.00 50 14500 145 |tubérculos. Posterionnents pasar & picar en frozos pequefios, porter a
SOPADEVERDURAS GON  [Anio tallo crudo Gr 400 00 1200.0 120 _ |hervir el agua, agregar todos los ingredientes antes mencionados. Se
BIENESTARINA | Pimentén verde Gr 250 50 5000 50 lleva a coccitn durante 60 a 90 minutos, Sa verifica que wdos los
Aig Gr 1,50 50 3000 3,0 ingredientes estén bien coddes. Baje del Fuego y sitva a lemparatura
Name, con cégcara, crudo Gr 5,00 50 7500 75
|Papa comiin, con cascara. cruda Gr 400 00 600.0 60
Pl ¥ Gr 450 .25 6750 6.8
Sal Gr 1,00 1.00 2000 20
Carne de res, magra Gr 40,00 50,00 5000,0 90,0 Lave la came y adobe con ajo, limén y sal. Luego en un sartén con tm
Tomate, pulpa Gr ,00 5,00 14000 140 poco de aceite calentar y colocar la came  a cocinar, cuando ya ests
GARNE EN BISTECK |Cebolla cabezona Gr 00 5,00 1300.0 130 |este bien conidn, adicionames o tomate y la cebolla previamente
|Aceite. de sova Gr .00 2,00 400 40 lavada, desinfectadas y picadas en rodajas, dejar cocinar por unos
|Ajo Gr 50 1,50 300 0 minutos, hasta qua se sofkan bien los ingredientes, deje reposar y
Ce 1,00 1,00 200, 0 senvir
Aoz blanca, cnxdn ar 15,00 20,00 35060 250 Se calletta e agua en un caldero a punto de sbullicion, se adicona &
aceite y la sal, s& mezela homogéneamente. A los 5 minutos se adiciona
. el amoz'y el ajo previamente macerada y $2 mezclan todo. Se deja en
ARROZ BLANCO Aceits, de sgya Co 2,00 o0 400,0 49 | coccion de 20 a 36 mioutos apradmadaments. Se proceds o tapart
luego se haja la temperatra. Se defa secar . Una vez listo ol proceso
Sal Gr 1,00 1,00 200,0 24 de coecidn del arrez (florecide), mezdamos y se sinve.
PAPAS A LA FRANCESA Papa comun, con céscara, cruda Gr 35,00 40,00 7500,0 750 Lave, : pela y corfe la papa en tajadas, cologue aea_lm en
Aceite, de soya Gr 3,00 3,00 600,0 60 un sartén aceite, dora las papas por amboa ks, escuma y sirva.
| Pepino, crudo Gr 28,00 3350 6150,0 615
ENSALADA DEPEPINO Y Tomate. pulpa Gr 18,00 2500 43000 430 Se lavan las verduras a chormo y se desinfectan, se pican en frazos
TOMATE Limén, pulpa Gr 200 2,00 4000 40 pequefios, adicionar limén y sal.
Sal Gr 1,00 1,00 200.0 20
Guayaha, maduro, a Gr 54,00 67,00 121800 1210 | Se desinfecta la futa, enuna ola coloque agua y la fruta hasta Eegar a
JUGO DE GUAYABA pulp: se baja del fuego, se deja raposar, Se procede a ficuar la
% fruta. Luego cuele hasta retirar Ia totafidad de las semillas, agregue
Arircar, bianco or 5,00 500 1000:0 00 | i y e,
REFRIGERIO TARDE
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES el DENEFiCIARIOD PESO PROCEDIMIENTO PREPARAGION
100 100 200 BRUTO
{1-3afos) | (4-Safos) (1)
Papaya Gr 14280 157,50 30040,0 3004 [Lavey desinfecte la fruta, luego proceder a picar en trozes, agreger ala
BATIDO DE PAPAYA CON LECHE i la fruta y la leche. Posteriormente colar, agregar azicar y
Leche de vaca, entera, pasteurizada Ce 100,00 150,00 250000 2800  |servr.
CEREAL Torta, harina de trigo Gr 15,00 30,00 4500.0 450 Lave el empaque_ abra Y sirva
4 -3 Fetha de Elaboracisn: 2020
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MACROPROCES0 GESTLON DE LA NUTRICION

ALCAIDIA DE
decer( GUIA DE PREPARACION » BARRANQUILLA | Soy sammancunta
ﬂﬁiw (PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA}
iy Sub-Proyecta : *CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL
GRUPQ ETNICO : Indi {etnia } MINUTA 20
Afro ___ Raizal ROM ____ Sin pertenencia Etnica
REFRIGERIO REFORZADO
PESO BRUTO PCR CANTIDAD
UNIDAD DE EENEFICIARIOS foras
PREPARACIONES INGREDIENTES PESO PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA 100 100 200 ERUTO
{1-3afios ) {4-5aftos } {an
Leche de vaca, entera, pasteurizady Ce 100,00 15000 25000,0 2506
G . 2 Lave y desinfecte la fruta, luego procader a pefar, agregar a I licuadora la
SORBETE DE BANANO CON
EIENESTARIMA Bienestarina Mas © Gr 750 A 1500,0 150 fruta yla leche, : Golar o6 residuos que s=a necesario,
Banano & 31,00 31.00 6200,0 g2 |P0e0% axloarysenr.
Azicar, blanco ar 3,00 400 TO0.0 7,0
QUESO CAMPESINO Queso campesino Gr 20,00 2000 40000 400 Se lava, desinfecta el queso y luego se porciona.
Sariw) boosdilo. pulpa = 1880 00 753 liavarios guineos a charo, Hervir agua con pizea desal, adicionar los
QUINEQ VERDE CON MANTEQUILLA |Mantequilla, sin gal Gr 5.00 500 1000,0 10,0 guineos pelados, verilicar ka coccién , una vez blandos se refiran de! fuego
P & 1.00 P 2060 20 - L , e les agrega la mantequilla y se sirven.
MANDARINA Mandarina 71,50 8580 15730,0 1573 Lave y desinfecte la fruta y servir.
ALMUERZO
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES UIDADLE il PESO PROCEDIMIENTG PREFARACION
MEDIDA 100 100 200 BRUTO
(1-3afios ) {4-5 afios ) (Gr)
Carne de pollo, pechuga Gr 2700 3200 5800,0 59,0 Lavamos la pechuga, adobamos con sal;::;o y vinagre, relajamos y se
parte en las porel hiecida para cada grupo de Edad.
PECHUGA A LA PLANCHA Ajo Gr 150 150 300,0 30 En una plancha, ponemos un pequefia cantidad de aceite a calentar a
Sal G 100 106 2000 20 fuego bajo y encima colocamos la pechuga. Cuando estén cocinadas al
- gusto, dar la vuelta y tocinar dal ofro lado, servir
Aceite, de soya Ge 3,00 400 7000 7.0
Frijol blanco or 15,00 1500 30000 0.0 i . . ; ==
Tomate, pulpa & S0 113 | 20800 | 205 |ceio by tovrioy ok oo ajo o118 at prosion g med
FRIJOL BLANCO GUISADD  |ooooud cabezona o £% 1400 19000 190 |durants 30 a 35 minutos hasta que estén totaimente cocidas, Lucgo, lave y
Pimentan verde Gr 7.00 1200 1800,0 19,0 desinfectar tomate y cebolla picar en trozos peguefies y se le afiade a las
Ao or 150 150 2000 30 Zaragoza, deje henvir por unos minutos revelviendo constantemente y
Sal Gr 1,00 100 2000 20 N
Arroz blanco, crudo Gr 15,00 20.00 3500,0 350 Se redibis |a materia prima, se deja calentar £l agua en un caldero a punto
de licion, se adiciona el aceite y la sal, se mezcla homogéneamente. A
) los 5 minutos se adiciona el arroz y el ajo previamente macerado y se
ARROZ BLANCO Aceite, de soya Cc 300 400 00,0 70 mezclan todo. Se deja en coccign de 20 a 30 minvios aproximadamente.
Se procede a tapario liego se baja Ja temperatra. Se deja 1 hora 30
minutos de secado. Una vez et ol proeess de toccién del amnz
Sal Gr 1.00 100 2000 20 (florecide), meztlamos y se sirve.
Papa comun, con céscara, truds Gr 33,00 AG00 7500,0 750
- Se lavan las verduras a chorro y se desinfectan, se coloca en o fuego agua
ENSALDA DE REMOLACHA, PAPA, |Remolacha, sin céiscara, cruda Gr 25,00 31,30 5630,0 58,3 hasta que esté a punto de ebullicion, 2e le agraga |2 Zanahociz y ta
ZANAHORIA Y MAYONESA Zanahoria, cruda Gr 24,00 2950 5350,0 535 |remolacha previaments paladas, cotinar hasta que esben al dente, se
Mayonesa, con sal Gr 200 600 1000.0 100  |refiran del fuego. Sale adiciona sal ¥ mayoness,
Sal Gr 1,00 1.00 2000 20
Mora de castilla, pulpa Gr 450 5800 10050,0 1005 En 1ma olla coloque agua, cuando ya este hirviendo se apaga el fuego y se
UGG DE MORA agregue fa fruta, sa tapa y deja repasar 5 mintoe. Se procede a licuer la
Aziicar, blanco Gr 500 5,00 1000,0 104 |Futa. Luego cuele hasta reSrar la totalidad de las semillas, agregue azicar
y sirva
REFRIGERIO TARDE
PESO BRUTO POR CANTIDAD TOTAL
FREPARACIONES INGREDIENTES L NIDATIDE BENERGARIOR PESO PROCEDIMIENTC PRERARACION
MEDIDA 100 100 200 BRUTO
(1-3afios ) (45afos) | _(Gr)
BANANO Banane pacifice, maduro, pulpa Gr 15400 170.00 32400.0 3240 Lave y desinfecte la fruta y servir.
Bienestarina Més ® Ce 750 75 15000 150 | Coloque a hervir agua, sparte mezcle la Bienestarina, aziicar y la leche
Avena en hojuelas Gr 10,00 1500 2500,0 250  |utiiizando licuadora o molinillo. Al hervir el agua, agregue la mezcla de
COLADA DE AVENA CON = P 20,00 <5a0n 250000 . Bienestarina y Avena disuelta, revuelva continuamente. Se deja hervir por
BINESTARINA Leche de vaca, entera, pasteurizada 109, : 2500 |15 020 minutos, baje el fuego a medio y dejar hervir por 10 minutos méas
Gr 0,50 050 1000 10 | contados a partic ded primer hesvor, sin dejar de revolver. Refire del fuego v
o A 200 =) 5000 | 50 deje anfriar ia colada para posteriormente servir.
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- MACROPROCESQ GESTION DE LA NUTRICION
ae N ACALDI DF
) X ,Ce-ﬂ?e GUIA DE PREPARACION BARRANGUILLA | Sey nasmanguiia
(PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA}
breripr Sub-Proyacto
FAMILIAR e 1 *CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL
GRUPO ETNICO : {etnia 3 MINUTA 21
Afro ____  Raizal ROM Sin pertenencia Etnica
REFRIGERIO REFORZADO
Ci D,
TOTAL
PREPARACIONES INGREDIENTES ENIDADIOE LRI PESO PROCEDIMENTO PREPARACION
MEDIDA 100 100 200 BRUTO
(t-3ahos) | (4Eaflos) | (Gr)
Leche de vaca, entera, pasteurizadz Cc 100.00 150,00 250000 250,06 |Coloque a hervir agua, aparte mezcle la Bienestarina, azicary la
leche utdizando Reuadora ¢ mokiniia. Al hendr al agua, agregue la
COLADA DE BIENESTARINA | Bicnastaring Mas ® Gr 7,50 75 1500,0 150 |mezcla de Bienestarina disueltn, revuslva contiruamente. 5e deja
hendr par § minutos, sin dejar de revolver, Retire del fuego y deje
Aziicar, blanco Gr 3,00 300 500,0 &0 enfriar la colada para posteriormente Sendr.
QUESO CAMPESINO Queso campesing Gr 20,00 20.00 4000,0 400 Se lava, desinfecta el queso y luego se porciona
Harina de trigo Gi 15,00 30.00 4500,0 450
xina de g d Se ciems la harina de trigo en un reclpiente plastice, se le adiclona
Huevo de galina Gr 13.50 135 2700.0 270 leiazicar, sal, huevo y agua y se revuelve fiasta que guedan todog
AREPAS DE HARINA DE TRIGD | Azicar, blanco = 1.00 1.00 200,0 2,0 105 ing 5 Por aparte se alista una palla con aceile
sal Gr 1,00 1.00 200,0 20 caliente, eon una cuchara grande se van agraganda la mezcla en el
aceite, se dejan doren, se reposa y 58 sirve.
Aceite, de soya Gr 5,00 5.00 1000,0 10,4 sian que RESlscs
NARANJA Naranja, zumo Gr 12000 134.00 254000 2540 |Lavey desinfecte !a fruta. Luego pelar v servir
ALMUERZO
P
TOTAL
| BENEFICIARIOS
PREPARACIONES NGREDIENTES UNIDADICE: BRNELIG S PESO PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA 100 100 200 BRUTC
(1.-3 afos ) (45 afios ) {Gr)
Bienestarina Mas ® Gr 7.50 7.50 1500,0 150
Maiz tiemo Gr 10,00 1000 2000,0 200
- i = e L 2‘%‘ oo zf‘ 2 {Lavery desinfectar con hipoclorito cada una de Jas verduras y
| Gllaniro, hoigs ! s = e ubérculos. Posteriommente pasar a picar en razos pequeAas, poner
SOPA DEVERDURAS CON  (Cebolla junca, tallos g’ 22 == 1o :; g a henvr el agua, agregar todos los Ingredientes ames
BIENESTARINA Apio. tallo, crudo G: %0 o s =5 5° Neva 3 coccién duranta 60 a 80 mintutos. S verifica que todos los
|Pimentén verde o o o =00 FE i estén blen cocidos. Baje del Fuege y sinve a
{Name. con cdscara, crudo £ :
Papa comin, con cdscara, cruda Gr 4,00 5m 900.0 g0 |FPSMNLSdccuad
| Pitano hartén, verde, crudo Gr 4,50 400 850,0 85
Sal Gr 1,00 450 5500 55
Came de pollo. pechuga con piel Gr 54,00 8400 11800.0 1180
Tomate, pulpa Gr 500 500 1000,0 100 |[Se jona la p ga en se lava, y se adoba con sjo y
Cebolla cabezona Gr 5,00 5,00 1000,0 10,0 sal, luego se procede a desinfeclar fas verduras y se pican en
PECHUGA DE POELO GUISADA |Pimentdn verde Gr 2,50 2.50 500,0 50 trozos pequefios con un poquito de agua. S8 deja cocinar tedos los
| Pimentéo roio Gr 250 2.50 500,0 50 i 80 3 80 minutos. Luego 8& sirve a una lemperatura
Ao Gr 1.50 1.50 300,0 3.0 adecuada.
Sal Gr 1.00 1.00 2000 20
Aoz Manco, crudo Gr 15.00 2000 3500,0 350 Se deja calentar e aceite en un caldero, $e adiciona & ajo hasta que
estén cor dorados. Se le agrega e armoz y se mezcly
Ao Gr 150 1.50 300, 30 homogéneamente. Luego se le agreqa el agua y ka sal. Se deja
ARROZ CON AJO inar por 30 minuias aprpémedamente, después de esto se
Aceite, ce 2,00 Zm 400, 40 mezcla el arroz, s& baja [a temp ¥ tapamos el recipi Se
eite, ds saya deja 1 hora 30 minutos de secado. Una vez isto el proceso de
sal ar 1,00 1.00 200,0 20 coccidn del arroz {florecido), mezclamas y se sirve,
Piatano hartén, maduro, cocido Gr 35,00 40,00 7500,0 750 |Lawe, desinfecte, pele y corte el plélano en tajadas, coloque a
TAJADAS DE PLATANO MADURO % calentar en un sartén aceite, dore las tajadas por ambos lados,
Aceite, de soya Ce 3,00 400 600,0 69 |escuma y siva.
|Repollo, hoias frescas Gr 28.00 3580 8480.0 848
ENSALADA DE REPOLLOY  [Zanahoria, cruda Gr 2400 2950 5350.0 535 Se lavan las choimo y se sg pican en trozos
ZANAHORIA Limén, pulpa Gr 200 200 400,0 40 pequeiios, adicionar Bmdn y sal.
Sal Gr 1,00 1.00 200,0 2.0
En una olla coloque agua, cuando ya este hiniendo se apaga el
JUGO DE LULO Lulo, maduro, pulpa Gr 81,00 8350 15050,0 150, fuego y se hecha la fruta, se tapa y deja reposar 5 minutos. Se
i procede a ficugr la fruta. Luego cuele hasta retirar la totalidad de las
Azicar, bianco Gr S8 ) 1000.6 0.0 semillas, agregue azicar y siva
REFRIGERIO TARDE
PESO BRUTO POR CANTIDAD e
PREPARACIONES INGREDIENTES LOAD O EENEFICIAMOS PESO PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEEHOA 100 100 200 BRUTO
{1 3afos) | (4-5aiios) (Gn)
Papaya Gr 14280 157.50 20040,0 3004 |Lavey desinfecte la fruta, luego proceder a picar en trozos, agregar
BATIDO DE PAPAYA CON LECHE ala la fruta y ka leche. Posterformente colar, agregar
Leche de vaca, entera, pasteurizada Ce 100,00 150,00 250000 250,0 aziicar y senvir.
GALLETAS DUCALES Galleta, dulce Gr 1500 a 3000 45000 450 Lave el empaque, abra y sina
M QO B Fecha de Elaboracion: 2020




® 522

Dleﬂ?l’e

BIENESTAR
FAMILIAR

GRUPO ETNICO :

Indigena ___ (étnia

_)

Afro Raizal ___

PROGRAMA DE PRIMERA INFANCIA
Sub-Proyecto: *; CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL

Sin pertenencia Etnica

S kiRau | s wmvams @ ®)

GRUPO DE EDAD: 1 2 3 afios 11 meses

ROM ___
GRUPO ALIMENTO ALIMENTOS Pﬁs?:gsgg')qpon PESF?O;ECTgNPOR PESO SERVIDO MEDIDA CASERA EN SERVIDO
Dlégﬂﬁggs Leche Entera Pastsurizada 100 GC 100 CC 100 CC 3.3 Onzas
Queso Campesino
ACTEOs Y | oo ot P
DE:EI\F,Q%%'%&RA Yogut Dulce 100 CC 100 CC 100 CC 3. 1/2 Onzas
Yogut de Frutas 100 CC 100 CC 100 CC 3. 1/2 Onzas
Kumis 100 CC 100 CC 100 CC 3. 1/2 Onzas
MEZCLA VEGETAL |Bienestarina 15gr 15gr 15gr 1 cucharada sopera
Harina de Arroz 10 gr 10 gr 10 gr 1 Cucharadas Soperas
Harina de maiz 10 gr 10 gr 10 gr 1 Cucharadas Soperas
Harina de trigo 10 gr 10 gr 10 gr 1 Cucharadas Soperas
Harina de Maiz Amarillo 10 gr 10 gr 10 gr 1 Cucharadas Soperas
CEREALES PARA |Avena 10 gr 10 gr 10 gr 1 Cucharadas Soperas
COLADA Harina de Platano 10 gr 10 gr 10 gr 1 Cucharadas Soperas
Maizena 10 gr 10 gr 10 gr 1 Cucharadas Soperas
Harina de Trigo Miel 10 gr 10 gr 10 gr 1 Cucharadas Soperas
Cuchuco de Cebada 10 gr 10 gr 10 gr 1 Cucharadas Soperas
Cebada perlada 10 gr 10 gr 10 gr 1 Cucharadas Soperas
Pan dulce 15ar 15gr 15 gr 1 Unidad Pequefia
CEREAL / Pan de queso 15ar 15gr 15gr 1 Unidad Pequefia
ACOMPANANTES |Pan mogolla 15gr 15 agr 15ar 1 Unidad Pequena
PARA Pan de mantequilla 15 gr 15 gr 15gr 1 Unidad Pequefa
REFRIGERIO  [pan Tajado 15 gr 15 gr 15gr 1 Unidad Pequefa
REFORZADO 50 15 gr 15 gr 15 gr 1 Unidad Pequefa
Arepa 15 gr 15 gr 15 gr 1 Unidad Pequefia
Hojaldre 15 gr 15 gr 15 ar 1 Unidad Pequenia
Torta 15 gr 15 gr 15gr 1 Unidad Pequefia
Galletas waffer 15 gr 15 gr 15 gr 1 Unidad Pequedia
CEREAL PARA Hojuelas de maiz 15 gr 15 ar 15 gr 1 Unidad Pequeria
LOS REFRIGERIOS -
DE LAS TARDES |Galletas ducales 15gr 15gr 15 gr 1 Unidad Pequena
Galletas Punto Rojo 15 ar 15 gr 15gr 1 Unidad Pequefia
Galletas de soda 15 gr 15 gr 15 gr 1 Unidad Pequena
Galletas de Leche 15gr 15 gr 15 ar 1 Unidad Pequefia
Arroz Entero para Seco 15 gr 15 gr 30gr 2 Cucharadas Soperas
Pastas Espaguetti 15 gr 15 gr 30 gr 2 Cucharadas Soperas
fg?iﬁﬁé‘;’;’; z::t::“g:'“"'es o 159t 15 gr 30gr 2 Cucharadas Soperas
Pastas Macarron 15 gr 15 gr 30gr 2 Cucharadas Soperas
Pasta en Codos 15 gr 15gr 30gr 2 Cucharadas Soperas
Papa comiin 34 gr-42gr 35¢gr 35gr 1/2 Unidad Mediana
TUBERCULOS, |Papa Sabanera 34gr-42gr 35gr 35gr 1/2 Unidad Mediana
PLATANOSY |Papa pastusa 34 gr-42gr 35gr 35gr 1/2 Unidad Mediana
DERIVADOS PARA (Papa Negra 34 gr-42gr 35 gr 35gr 1/2 Unidad Mediana
SECO. Papa Roja 34gr-42gr 35gr 35gr 1/2 Unidad Mediana
Papa Criolla 34gr-42gr 35gr 35gr 1/2 Unidad Mediana
Guineo verde 34gr-42gr 35gr 35gr 1/2 Unidad Mediana
Platano Harton Verde 34gr-42gr 359gr 35ar 1/2 Unidad Mediana
Platano Colicero Verde 34gr-42gr 35gr 35gr 1/2 Unidad Mediana
T;‘ff.,i‘i}:;:& Platano Pochocho 34 gr-42 gr 35gr 35gr 1/2 Unidad Mediana
DERIVADOS PARA Name Espino 34gr-42ar 35gr 354gr 1/2 Unidad Mediana
SECO. Name Liso 34gr-42gr 35gr 35gr 1/2 Unidad Mediana
Arracaha 34gr-42ar 35ar 35gr 1/2 Unidad Mediana
Yuca Armenia 34 gr-42gr 35gr 35gr 1/2 Unidad Mediana
Yuca Llanera 34 gr-42gr 35¢gr 35gr 1/2 Unidad Mediana
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i Sub-Proyecto: *: CENTRO DE DESARROLLOQ INTEGRAL LI -
Indigena ___ (étnia
—_)
GRUPO ETNICO : A o .
ROM__: - Sin pertenencia Etnica _____ GRUPQ DE EDAD: 1 a 3 afios 11 meses
GRUPO ALIMENTO ALIMENTOS PES(;g:g;g:EFOR PESF?()%%T(?; <L PESO SERVIDO MEDIDA CASERA EN SERVIDO
Zanahoria 73-155 gr 70gr 65-70 gr 4 Cucharada Sopera
Remolacha 73-155 ar 70gr 65-70 gr 4 Cucharada Sopera
Auyama 73-155 gr 70gr 65-70 gr 4 Cucharada Sopera
Habichuelas 73-155 gr 70gr 65-70 gr 4 Cucharada Sopera
Cebolla Cabezona Roja 73-155 gr 70gr 65-70 gr 4 Cucharada Sopera
VE';gE;::lZ:i.RA Cebolla Cabezona Blanco 73-155 gr 70gr 65-70 gr 4 Cucharada Sopera
PREPARAC'IONES Aji Pimenton 73-155 gr 70gr 65-70 gr 4 Cucharada Sopera
Y ENSALADAS |Pimenton Verde 73-155gr 70gr 65-70 gr 4 Cucharada Sopera
Pimenton Rojo 73-185 gr 70gr 65-70 gr 4 Cucharada Sopera
Tomate Comiin 73-155 gr 70gr 65-70 gr 4 Cucharada Sopera
Ajo Blanco 73-155 gr 70gr 65-70 gr 4 Cucharada Sopera
Ajo Rosado 73-155 gr 70gr 65-70 gr 4 Cucharada Sopera
Arvejas Verdes 73-155 gr 70gr 65-70 gr 4 Cucharada Sopera
Lentejas 15gr 15gr 35gr
Zaragosa 15gr 15gr 35gr
LEGUMINOSAS |Frijol Rosado o Rojo 15gr 15gr 35gr
PARA SECOS  [Frijol Cabecita Negra 1507 150r 35qr 2 Cucharadas soperas
Palomito 15gr 15gr 35gr
Arverja 15gr 15gr 35gr
Guayaba Rosada 29-62gr 40 gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio
Guayaba Blanca 29-62gr 40 gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio
Mango de Azucar 29-62gr 40 gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio
Mango Comuin Dulce 29-62 gr 40 gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio
Mango Chancleto 29-62gr 40 gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio
Papaya 29-62gr 40 gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio
Naranja 29-62gr 40 gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio
Maracuya 29-62gr 40 gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio
Mandarina 29-62gr 40 gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio
Banano Comtin 29-62gr 40 gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequeiio
FRUTAS PARA |Melén Liso 29-62gr 40 gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio
PREPARACION DE |Melon Cantaloupe 29 -62gr 40 gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio
JUGOS Nispero 29-62gr 40 gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Peguefio
Zapote 29-624gr 40 gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Peguefio
Guanabana sin Semillas 29-62¢gr 40 gr 150 CC § Onzas 1 Vaso Pequefio
Corozo 29 - 62 gr 40 gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio (Colado)
Mora Silvestre 29-624ar 40 gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio
Pifia Dulce 29-62gr 40 gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio
Tamarindo 29-62qgr 40 gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio
Caiiofistula para Jugo 29-62ar 40 gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio
Tomate de arbol 29-624gr 40 gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio
Lulo 29-62gr 40 gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequerio
Melon 73 gr-1554gr 70 gr 70 gr 1 Porcion Pequefia
Pifia Dulce 73 gr-155gr 70 gr 70 gr 1 Porcion Pequefia
FRUTAS ENTERAS |Manzana 73 gr-155gr 70gr 70 gr 1 Unidad Pequeia
PARA Papaya 73 gr-155gr 70 gr 70 gr 1 Porcion Pequenia
SUMINISTRAREN (Pera 73gr-155gr 70 gr 70 gr 1 Unidad Pequefia
LOS REFRIGERIO [Naranja 73 gr-155gr 70 gr 70 gr 1 Unidad Pequefa
Mango de Azucar 73gr-155ar 70 gr 70 gr 1 Unidad Pequena
Mandarina 73gr-155gr 70 gr 70 gr 1 Unidad Pequefia
Carne Magra de Res 40 gr 40 gr 24 gr 1 Porcion Pequenia
Pechuga 54 gr 40 gr 1 Porcion Pequeiia
SARNES.HUSVDS, Muslogo Pierna 54 gr 40 gr : 32 gr 1 Porcion Pegueﬁa
PECES Sin Hueso - =
{PROTEICOS  |Pemil 60 gr 50 gr 1 Porcion Pequefia
ORIGEN ANMAL) |Higado 40 gr 40 gr 24 gr 1 Porcion Pequefia
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BIENESTAR

ENESAR Sub-Proyecto: *; CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL lair
Indigena ___ (émia
—_}
GRUPOQ ETNICO : ~ —_—
m;:n_ Sl Sin pertenencia Etnica GRUPOQ DE EDAD: 1 a 3 afios 11 meses
PESQ BRUTO POR | PESO NETO POR
GRUPO ALIMENTO ALIMENTOS PORCION PORCION PESO SERVIDOD MEDIDA CASERA EN SERVIDO
3:’:::; {Gorazon -Bofe sin 40 gr 40gr 24 gr 1 Porcion Pequefia
GRASAS Mantequilia 2CC 2CC 2CC 1/4 cucharadita
Aceite 10 CC 10 CC 10 CC 1 Cucharada Sopera
Azucar 10 gr 10 gr 10 gr 1 Cucharada Raza
AZUCARE
|l x Ari S Panela S~ ——_ 11gr . 11agr 11 gr 1 Cucharada Raza
utricionista Dietista Distrito de Barranquilla ~Nutricionista Dietista
P AT S 1P
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GRURCETMICO ; GRUPO DE EDAD; 4 a § afios 11 meses
Afro___ Raizal__ ROM__ Sin pertenencia Etnica
PESO BRUTO POR | PESO NETO POR
GRUPO ALIMENTO ALIMENTO T FORTIEN PESO SERVIDO MEDIDA CASERA EN SERVIDO
D'é;i:ﬁgsos Leche Entera Pasteurizada 150 CC 150 CC 150 CC 5 Onzas
ue: izado f
LAGTEOS Y |Quaas Costia pasisurisaco 200 L il )
DERIVADOS FARA [Yogut Dulce 150 CC 150 CC 150 CC 5 Onzas
REFRIGERIOS |Yogut de Frutas 150 CC 150 CC 150 CC 5 Onzas
Kumis 150 CC 150 CC 150 CC 5 Onzas
MEZCLA VEGETAL |Bienestarina 159gr 15gr 15gr 1 cucharada sopera
Harina de Arroz 10 gr i0gr 1Ggr 1 Cucharadas Soperas
Harina de maiz 10 gr 10 gr 10 ar 1 Cucharadas Soperas
Harina de trigo 10 gr 10gr 10 gr 1 Cucharadas Soperas
CEREALES PARA Harina de Maiz Amarillo 10gr 10gr 10gr 1 Cucharadas Soperas
COLADA Avena 10 gr 10gr 10gr 1 Cucharadas Soperas
Harina de Platano 10gr 10 gr 10 gr 1 Cucharadas Soperas
Maizena 10 gr 10gr 10gr 1 Cucharadas Soperas
Harina de Trigo Miel 10 gr 10 gr 10 gr 1 Cucharadas Soperas
Cuchuco de Cebada 10 gr 10 gr 10 gr 1 Cucharadas Soperas
Cebada perlada 10 gr 10gr 10 gr 1 Cucharadas Soperas
Pan dulce 30gr 30gr 30gr 1 Unidad Mediana
CEREAL J Pan de queso 304gr 30gr 30gr 1 Unidad Mediana
ACOMPARANTES |Pan mogolla 30 gr 30gr 30gr 1 Unidad Mediana
PARA DESAYUNOS [Pan de mantequilla 30 gr 30gr 30gr 1 Unidad Mediana
Y REFRIGERIOS |pan Tajado 30gr 30gr 30gr 1 Tajada
MANANA Bollo 30ar 30gr 30gr 1 Unidad Mediana
Arepa 30gr 30ar 30gr 1 Unidad Mediana
Hojaldre 30gr 30gr 30gr 1 Unidad Pequeia
Pan Blanco 30gr 30gr 304gr 1 Unidad Mediana
Torta 30gr 30gr 304ar 1 Unidad Mediana
CEREAL PARALOS (1015 watfer 30 ar 30gr 30 gr 2 Unidades
REFRIGERIOS DE r
LAS TARDES  |Galletas ducales 30gr 30gr 30 gr 4 Unidades
Gallatas Punto Rojo 30gr 30gr 30gr 1 Unidad Pequena
Galletas de soda 30gr 30ar 30gr 4 Unidades
Galletas de Leche 30gr 30gr 30 gr 4 Unidades
Arroz Entero para Seco 20gr 20gr 40 gr 3 Cumamdaé;:f:rl;s UlElFe
Pastas Espaguetti 20gr 20gr 40 gr . Cucharadacs:asf:;:;:)a)s (14 Postia
fg: ﬁt;lEusE;;g; Pastas Caracoles O Conchitas 2049r 20gr 40gr 3 Cucharadaéanc;?;r;s (lECElD
3 Cucharadas Soperas (1/2 Pogillo
Pastas Macarron 20gr 20gr 40 ar Cafetero)
3 Cucharadas Soperas (1/2 Pocillo
Pasta en Codos 20gr 20ar 40¢r Cafetero)
Papa comin 42 gr-50gr 40 gr 40 gr 1/2 Unidad mediana
Papa Sabanera 42 gr-50ar 40 gr 40 ar 1/2 Unidad mediana
Papa pastusa 42 gr- 50 gr 40 gr 40 gr 1/2 Unidad mediana
Papa Negra 42 gr-50gr 40 gr 404ar 1/2 Unidad mediana
Papa Roja 42gr-50gr 40 gr 40 gr 1/2 Unidad mediana
Papa Criolla 42 gr-50gr 40 gr 40 gr 1/2 Unidad mediana
Tgmﬁﬁgﬁ‘?' Guineo verde 42gr-50gr 40ar 40 gr 1/2 Unidad mediana
DERIVADOS PARA |Flatanc Harton Verde 42 gr-50 gr 40 gr 40 gr 1/2 Unidad mediana
SECO. Platano Colicere Verde 42gr-50gr 40 gr 40 gr 1/2 Unidad mediana
Platano Pochocho 42 gr- 50 gr 40 gr 40 gr 1/2 Unidad mediana
Name Espino 42 gr-50gr 40 gr 40 gr 1/2 Unidad mediana
Nare Liso 42gr-50gr 40 gr 40 gr 1/2 Unidad mediana
Arracaha 42 gr-50gr 40 gr 40 ar 1/2 Unidad mediana
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GRUPO ETNICO : GRUPO DE EDAD: 4 a 6 aiios 11 meses
Afro _ _ Raizal_ ROM __ Sin pertenencia Etnica ____
GRUPO ALIMENTO ALIMENTO e Rl O PESF?O':':'__,T{SNPOR PESO SERVIDO MEDIDA GASERA EN SERVIDO
Yuca Armenia 42gr-50gr 40gr 40 gr 1/2 Unidad mediana
Yuca Llanera 42gr-50gr 40gr 40 gr 1/2 Unidad mediana
Zanaharia 83-165gr 80gr 80 gr 4,5 cucharadas soperas
Remolacha 83-165gr 80gr 80 gr 4,5 cucharadas soperas
Auyama 83-165 gr 80gr 80 gr 4,5 cucharadas soperas
Habichuelas 83-165gr 80gr 80 gr 4,5 cucharadas soperas
Cebolla Cabezona Roja 83-165gr 80gr 80 gr 4,5 cucharadas soperas
VE:Sﬁ;';';Z‘:SAjRA Cebolla Cabezona Blanco 83-165 gr 80gr 80gr 4.5 cucharadas soperas
PREPARAC[’ONES y [All Pimenton 83-165ar 80gr 80 gr 4,5 cucharadas soperas
ENSALADAS  [Pimenton Verde 83-165 gr 80gr 80 gr 4,5 cucharadas soperas
Pimenton Rojo 83-165 gr 80gr 80 gr 4,5 cucharadas soperas
Tomate Comun 83-165 gr 80gr 80 gr 4.5 cucharadas soperas
Ajo Blanco 83-165ar 80gr 80 gr 4,5 cucharadas soperas
Ajo Rosado 83-165 gr 80gr 80 gr 4.5 cucharadas soperas
Arvejas Verdes 83-165 ar 80gr 80 gr 4,5 cucharadas soperas
Lentejas 15gr 15gr 35gr
Zaragosa 15gr 15gr 35gr
LEGUMINOSAS  |Frijol Rosado o Rojo 15gr 15gr 35gr
PARA SECOS  |Frijol Cabecita Negra 15gr 15gr 35§r 2Citharadas soperas
Palomito 15gr 15gr 35gr
Arverja 15gr 15gr 35gr
Guayaba Rosada 50 -90 gr 50gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequeiio
Guayaba Blanca 50-90gr 50gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequeiio
Mango de Azucar 50-90gr 50gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio
Mango Comun Dulce 50-90gr 50gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequeiio
Mango Chancleto 50-90gr 50gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequeiio
Papaya 50-90gr 50ar 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequeiio
Naranja 50-90gr 50gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio
Maracuya 50-90gr 50gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio
Mandarina 50-90gr 50gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio
Banano Comun 50-90gr 50gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio
P::::ﬁ;g:‘:m Melon Liso 50-90 gr 50gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequeno
JUGCS Melén Cantaloupe 50-90gr 50gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequeiio
Nispero 50-90gr 50gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pegueiio
Zapote 50-90gr 50gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pegueiio
Guanabana sin Semillas 50-90gr 50gr 150 CC § Onzas 1 Vaso Pequeno
Corozo 50-90gr 50gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio (Colado)
Mora Silvestre 50-90gr 50gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio
Pifia Dulce 50-90gr 50gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequefio
Tamarindo 50-90gr 50gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequeiio
Cafiofistula para Jugo 50-90gr 50gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequeiio
Tomate de arbol 50-90gr 50gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequeiio
Lulo 50-90ar 50gr 150 CC 5 Onzas 1 Vaso Pequeiio
Naranja 84-145 gr 80gr 80 gr 1 Unidad Pequeria
Malon 84-145 gr 80 gr 80 gr 1 Porcion Pequeia
FRUTAS ENTERAS |Plfta Dulce 84-145 gr 80gr 80 ar 1 Porcion Pequeria
PARA Manzana 84-145gr 80 gr 80 gr 1 Unidad Pequefia
SUMINISTRAR EN |Pera 84-145gr 80 gr 80ar 1 Unidad Pequefia
LOS REFRIGERIOS [papaya 84-145 gr 80gr 80gr 1 Porcion Pequena
|[Mango de Azucar 84-145ar 80 gr 80 gr 1 Unidad Pequefia
Mandarina 84-145gr 80gr 80 gr 1 Unidad Pequefia
Carne Magra de Res 50 gr 50 gr 304ar 1 Porcion Mediana
Pechuga 64 gr 50 gr 1 Porcion Mediana
CARNE‘:’E'C:‘;EVOS‘ Muslo o Pierna 71gr 60 gr Sin4 iﬂ;s o 1 Porcion Mediana
(PROTEICOS  |Pernil 75ar 60 gr 1 Porcion Mediana
ORIGEN ANIMAL) |Higado 50 gr 50 gr 30gr 1 Porcion Mediana
Viceras ( Gorazen - Bofe sin Venas) 50 gr 50gr 30gr 1 Porcion Mediana
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GRUPO ALIMENTO ALIMENTO PES‘;E:;’[LONP‘)R PEsfo';iTlngoR PESO SERVIDO MEDIDA GASERA EN SERVIDO
AT Mantequilla 4CC 4CC 4CC 1/2 cucharadita
Aceite 13 CC 13 CC 13 CC 1 cucharadita
Azucar 10gr 10gr 10gr 1 Cucharada Raza
AZUCARES
Panela 11 gr 11gr 11gr 1 Cucharada Raza
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1 S 3.711 | S 139 | S 3.856 | S 6|S 145
2 S 3.709 | § 141 | S 3.846 |-S 41% 137
3 s 3789 | ¢ 61| 3.872 | $ 2215 83
4 S 3.739 | $ 111 % 3.850 | $ -1s 111
5 S 3.707 | $ 143 | S 3.824 |-S 26| S 117
6 S 3719 | $ 131§ 3.872 | $ 22|s 153
7 S 3.755 | $ 95| % 3.847 |- 3|3 92
] s 3722(%¢ 128 | S 3.817 |-$ 33|§ 95
9 S 3.702 | $ 148 | S 3.866 | S 16|53 164
10 S 3.805 | $ 45| s 3.863 |3 13]3 58
11 5 3.804 | § 46 | $ 3.841 |-$ 9|s 37
12 $ 3.779 | S 71|53 3.857 S 7|3 78
13 $ 3.787 | $ 635 3.849 |-S 1S 62
14 $ 3702 | S 148 | $ 3.848 |-$ 2]s 146
15 S 3.840 | S 105 3.850 [ S -ls 10
16 $ 3.788 | $ 625 3.838 |-$ 121 50
17 S 3.811 (S 39 |5 3.868 | § 18 57
18 S 3.809 | $ 41 |3 3.831 |-$ 195 22
19 $ 3705 | S 145 | S 3.860 | $ 0[S 155
20 S 3.558 |5 292 | § 3.853 S 3|s 295
21 3840 | S S 3.867 | $ 3
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