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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA - TARDE / RACION PREPARADA EN SITIO

OPERADOR: TODOS LOS OPERADORES
DEPARTAMENTO ETC CAUCA MUNICPIO
RAIZAL ROM
2 SIN PERTENENCIA "
GRUPO ETNICO ETNICA INDIGENA X
COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA
SEMANA No. 1
COMPONENTES MENU No. 1 MENU No. 2 MENU No. 3 MENU No. 4 MENU No. 5
LACTEOS SORBETE DE I\j:I\(IB(SODEEN ,(A:\(/)ELGE'?:(E))E CHOCOLATE JUGO DE FRESA
GUAYABA LECHE LECHE CON LECHE CON LECHE
GUISADO DE FRIJOL SOPA DE
ALIMENTO PROTEICO RES CON GUISADO sgl\Pl";\/EDFEDI\(lJ?;ES R:\yUEEVLC%%S LENTEJAS CON
VERDURAS (BLANQUILLO) VERDURAS
CEREAL —
ACOMPARANTE ARROZ BLANCO | ARROZ BLANCO EN SOPA ARROZ BLANCO| ARROZ BLANCO
FRUTA EN JUGO EN JUGO EN JUGO
SEMANA No. 2
COMPONENTES MENU No. 6 MENU No. 7 MENU No. 8 MENU No. 9 MENU No. 10
JUGO DE COLADA DE AGUA DE JUGO DE
LACTEOS JUE('i IE)EECI\QERA GUAYABA EN AVENA CON PANELA CON X%I\égT_ES\IIE
LECHE LECHE LECHE LECHE
SUDADO DE
p FRIJOL HUEVOS SOPA DE ARROZ ARVEJAS
ALIMENTO PROTEICO GUISADO PEC;%ULCL;Q DE PERICOS CON VERDURAS GUISADAS
CEREAL ARROZ CON
ACOMPARNANTE ARROZ BLANCO | ARROZ BLANCO FIDEOS EN SOPA ARROZ BLANCO
FRUTA EN JUGO EN JUGO EN JUGO
SEMANA No. 3
COMPONENTES MENU No. 11 MENU No. 12 MENU No. 13 MENU No. 14 MENU No. 15
) AGUA DE JUGO DE JUGO DE CHOCOLATE JUGO DE
LACTEOS PANELA CON MANGO EN GUAYABA EN CON LECHE TOMATE EN
LECHE LECHE LECHE LECHE
TORTA DE
- CARNE SUDADA LENTEJAS SOPA DE MAIZ
ALIMENTO PROTEICO ENCEBOLLADA GUISADAS CON VERDURAS HUEVO CON FRIJOL GUISADO
ESPAGUETI
i ARROZ BLANCO | ARROZ BLANCO| MAIZ EN SOPA |ARROZ BLANCO| ARROZ BLANCO
ACOMPANANTE
FRUTA EN JUGO EN JUGO EN JUGO
SEMANA No. 4
COMPONENTES MENU No. 16 MENU No. 17 MENU No. 18 MENU No. 19 MENU No. 20
JUGO DE AGUA DE JUGO DE
LACTEOS Soi\B/ELi DE JUCE(N) II_DEECIYI_ERA TOMATE DE PANELA CON GUAYABA EN
ARBOL EN LECHE LECHE LECHE
HUEVOS FRIJOL POLLO GUISADA | SANCOCHO DE LENTEJAS
ALIMENTO PROTEICO GUISADO
PERICOS (BLANQUILLO) CON PAPA GUINEO GUISADAS
CoR A ARROZ BLANCO | ARROZ BLANCO | ARROZ BLANCO |ARROZ BLANCO| ARROZ BLANCO
ACOMPARNANTE
FRUTA EN JUGO EN JUGO EN JUGO
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA / TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD

TODAS LAS

OPERADOR

TODOS LOS OPERADORES

DEPARTAMENTO

CAUCA

MUNICIPIO

TODOS LOS MUNICIPIOS

GRUPO ETNICO

INDIGENA

COMUNIDAD /

AFROCOLOMBIANO /

PUEBLO INDIGENA PALENQUEROS

RAIZAL

SIN PERTENENCIA

ROM ETNICA

COMPONENTE

LISTA DE ALIMENTOS PARA INTERCAMBIO

GRUPO 9-13
anos

LACTEOS

LECHE EN POLVO ENTERA

20

LECHE ENTERA LIQUIDA DE VACA

150

CUAJADA

30

QUESO PASTEURIZADO

30

ALIMENTO
PROTEICO
VEGETAL

FRIJOL SECO (TODAS LAS VARIEDADES)

25

LENTEJAS

30

BLANQUILLO

30

GARBANZOS

30

BLANQUILLO

30

CHACHAFRUTO

30

HUEVO

HUEVO

55

ALIMENTO
PROTEICO ANIMAL

PIERNA DE POLLO

90

CONTRA MUSLO DE POLLO

80

POLLO PECHUGA

75

ATUN

75

HIGADO

80

PESCADO DE RIO Y DE MAR

75

CARNE DE RES Y DE CERDO

75

TUBERCULOS,
RAICES Y
PLATANOS

PAPA (TODAS LAS VARIEDADES)

90

NAME

90

PAPA CIDRA

90

YUCA

90

ARRACACHA

90

PLATANO

90

CEREAL
ACOMPANANTE

AREPA

100

MAIZ SECO

25

PASTA ALIMENTICIA

25

PAN (TODAS LAS PRESENTACIONES Y VARIEDADES)

80

TOSTADAS

30

GALLETAS

30

ARROZ

40

ARAZA

100

BOR0OJO

100

CURUBA

120

FEIJOA

80

FRESA

63

GUAYABA BLANCA

80

GUAYABA ROSADA

80

LULO

100

MANGO

100

MELON

120

MARACUYA

100

MORA DE CASTILLA

67

NISPERO

93

PAPAYA

86

PINA

150

TAMARINDO

134

TOMATE DE ARBOL

100

ANON

150

BANANO

92

CIRUELA

63
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LISTA DE INTERCAMBIOS
COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA / TARDE RACION PREPARADA EN SITIO
GRUPO DE EDAD|TODAS LAS OPERADOR TODOS LOS OPERADORES
DEPARTAMENTO CAUCA MUNICIPIO TODOS LOS MUNICIPIOS
INDIGENA X COMUNIDAD’I AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO PUEBLO INDIGENA PALENQUEROS
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ZTNICA
COMPONENTE LISTA DE ALIMENTOS PARA INTERCAMBIO GRL:;SSQ'”
CHIRIMOYA 109
FRUTA CHONTADURO 86
DURAZNO AMARILLO 71
FRESA 63
GRANADILLA 200
MAMEY ENTERO 92
MANDARINA ENTERA 86
MANGO ENTERO 100
MANZANA 71
MARARON 67
MELON ENTERO 120
NARANJA ENTERA 100
NISPERO 92
PAPAYA ENTERA 86
PATILLA ENTERA 109
PERA 71
PINA ENTERA 109
PITAHAYA 109
POMORROSA 92
UCHUVA 67
UVA NEGRA 67
UVA VERDE 67
ZAPOTE 200
AZUCAR 13
PANELA 13
AZUCARES COCOA DESENGRASADA 3
CHOCOLATE SIN AZUCAR 6
CHOCOLATE CON AZUCAR 18
ACEITE 12
B MANTEQUILLA 12
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO
ANALISIS
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL MNDO06923
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GUIA DE PREPARACION
COMPLEMENTO ALIMENTARIO

GRUPO DE EDAD TODOS LOS GRUPOS OPERADOR TODOS LOS OPERADORES OPCION UNICA
DEPARTAMENTO CAUCA MUNICIPIO TODOS LOS MUNICIPIOS
INDIGENA X COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA RAIZAL
GRUPO ETNICO
ROM AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS SRR R L
ETNICA
MENU No. 1
GRUPO 9-13
5 NOMBRE DEL ALIMENT! afios i
COMPONENTE PREPARACION Y (Ingredientes) e PESO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(9)
Antes durante la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, una ve proceda a pesar los ingredientes se debe multiplicar el peso bruto del|
O EETEIIE Leche de vaca, entera, en polvo 2 alimento en gramos por el nimero de beneficiarios, esta son las cantidades de alimentos a pesar, para posteriormente prealistar. Prealistamiento fruta entera: una vez pesada la cantidad de fruta teniendo como referencia el
BEBIDA GUAYABA Guavaba. madura. cruda 80 peso bruto se procede a hacer el lavado y desinfeccion de la misma, al retirar la cascara y partes no consumibles de la misma, una vez prealistada la fruta se fracciona en trozos y se pone con el agua segun la capacidad de Ig|
yaba, . licuadora, se procede al cernido y se vuelve a poner el jugo en la licuadora para incorporarle la leche. Una vez hecho lo anterior se procede al servido para su distribucion en el menor tiempo posible, de ser necesario se refrigera]
Aziicar blanco, granulado 13 para evitar posible fermentacion por el jugo de la fruta, ademés de mejor aceptacion en beneficiarios por su servido en frio.
Res, carne magra, cruda 75
Aceite de soya 6
Cebolla cabezona. cruda 5 Antes durante la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura. La camne se debe pasar del congelador al refrigerador de esta forma se
. mantiene las condiciones de la carne sin alterar su flora microbiana; otra forma en ubicar el producto carnico sobre agua fria pero el producto no se debe ubicar directamente sobre el agua debe estar en un empaque impermeable;
ALIMENTO PROTEICO GUISADO DE RES |Tomate, crudo 5 el agua se debe cambiar cada 30 minutos (agua potable o segura). Una vez finalizado este proceso, se pesan los de ingredientes: se multiplica el peso bruto del alimento en gramos por el nimero de beneficiarios, esta es Iq
CON VERDURAS (g 05 cantidad de alimento a pesar. Una vez porcionado el producto carnico por beneficiario se dispone en el utensilio de preparacion apropiado adicionando los ingredientes que le confiere el sabor a la preparacion adicionandol
- primero el aceite y posteriormente la cebolla, el tomate, la habichuela y la zanahora todo en trozos pequefios. La coccion se debe hacer a fuego lento para evitar al maximo la pérdida del agua ligada a la carne. Se deja cocinar lg|
Habichuela, cruda 15 carne hasta que este blanda y las verduras cocidas.
Ajo 0.2
Zanahoria, sin cascara, cruda 20
Arroz blanco, pulido, crudo 40 Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, luego proceda al Pesaje o medicion de ingredientes: Se debe multiplicar lo
: : gramos y/o CC de arroz, sal y aceite que corresponde a una racion por el nimero de nifios y nifias que se atienden en el establecimiento educativo, esta sera la cantidad de arroz y aceite a preparar para los beneficiario:
CEREAL ARROZ BLANCO |Aceite de sova 6 atendidos. Adicion de ingredientes y coccién. Una vez pesado mida el agua en proporcion 2 a 1 de arroz; por cada porcion de arroz deben adicionarse dos porciones de agua. Disponer de un utensilio (olla) con la suficient
y capacidad para hervir el agua, adicione a sal y el aceite; cuando haga ebullicion el agua adicione el arroz y antes que el agua se evapore hasta el nivel del arroz reduzca la temperatura de coccion, para que el arroz se termine d
cocer a fuego lento. El punto de coccion final del arroz en cuando el arroz adquiere una tonalidad brillante quedando suelto al moverlo para evitar que se pegue o se queme, en este momento ha terminado el proceso de coccion
Sal 05 del arroz. Sirva caliente
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO MND MND06923
FIRMA ~




MENU No. 2

GRUPO 9-13
: NOMBRE DEL ALIMENTO anos a
COMPONENTE PREPARACION E PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) PESO BRUTO
(9)
Leche de vaca, entera, en polvo 20 Antes durante la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, una ve proceda a pesar los ingredientes se debe multiplicar el peso bruto del|
JUGO DE MANGO alimento en gramos por el nimero de beneficiarios, esta son las cantidades de alimentos a pesar, para posteriormente prealistar. Prealistamiento fruta entera: una vez pesada la cantidad de fruta teniendo como referencia el
BEBIDA EN LECHE Mango comun, cruda 100 peso bruto se procede a hacer el lavado y desinfeccion de la misma, al retirar partes no consumibles de la misma, una vez prealistada la fruta se se pone con el agua y el azucar a calar. Se retira lo anterior del fuego y se dejaf
reposar. se agrega por partes con agua a la Icuadora, se procede al licuado. Una vez hecho lo anterior se procede al servido para su distribucién en el menor tiempo posible, de ser necesario se refrigera para evitar posible]
AzUcar blanco, granulado 13 fermentacion por el jugo de la fruta, ademas de mejor aceptacion en beneficiarios por su servido en frio.
Frijol blanco, crudo 30
Cebolla cabezona, cruda 24
Tomate, crudo 5 Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura. se debe multiplicar los gramos de leguminosa (Frijoles) por el nimero d
ALIMENTO PROTEICO | FRIJOL GUISADO Papa, variedad harinosa, pastusa, sin 25 beneficiarios y esta es la cantidad de leguminosa a preparar; de igual forma se hace el pesaje para los demas ingredientes. Para el caso del platano y/o la papa se debe tomar el peso bruto y hacer el respectivo calculo. ]
cascara, cruda Adicion de ingredientes y coccion: se mide el agua de acuerdo a la cantidad de leguminosa a preparar y se le adiciona la sal una vez se haya evaporado el agua hasta cierta cantidad y la leguminosa este préxima a estar blanda st
Aceite de soya 6 adiciona el platano o la papa y el guisante (tomate y cebolla) se deja cocer a fuego lento hasta que los ingredientes estén blandos y listos para ser consumidos. Se sirve Caliente.
Ajo 0,2
Sal 0,5
Arroz blanco, pulido, crudo 40 Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, luego proceda al Pesaje o medicion de ingredientes: Se debe multiplicar lo
Aceite de soya 5 gramos y/o CC de arroz, sal y aceite que corresponde a una racion por el nimero de nifios y nifias que se atienden en el establecimiento educativo, esta sera la cantidad de arroz y aceite a preparar para los beneficiario:
CEREAL ARROZ BLANCO atendidos. Adicién de ingredientes y coccion. Una vez pesado mida el agua en proporcién 2 a 1 de arroz; por cada porcion de arroz deben adicionarse dos porciones de agua. Disponer de un utensilio (olla) con la suficient
capacidad para hervir el agua, adicione a sal y el aceite; cuando haga ebullicién el agua adicione el arroz y antes que el agua se evapore hasta el nivel del arroz reduzca la temperatura de coccion, para que el arroz se termine d
Sal 0,5 cocer a fuego lento. El punto de coccion final del arroz en cuando el arroz adquiere una tonalidad brillante quedando suelto al moverlo para evitar que se pegue o se queme, en este momento ha terminado el proceso de coccion
del arroz. Sirva caliente
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO MND MND06923
—
FIRMA iy




MENU No. 3

GRUPO 9-13
: NOMBRE DEL ALIMENTO anos A
COMPONENTE | PREPARACION (Ingredientes) PESO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(9
COLADADE |Leche de vaca, entera, en polvo 20 Antes durante la preparacién se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademéas de garantizar que el agua sea potable o segura, una ve proceda a pesar los ingredientes se debe multiplicar el peso bruto del
BEBIDA AVENACON |a Hotuelas. P » 12 alimento en gramos por el nimero de beneficiarios, esta son las cantidades de alimentos a pesar, para posteriormente prealistar. Se procede a colocar una olla con suficiente agua y se lleva al fuego hasta que alcance I:I
LECHE vena en ojueas, Trecocida ebullicion. Aparte se disuelve la avena en una porcion suficiente de agua, se adiciona poco a poco al agua hirviendo y se revuelve constantemente. se deja cocinar por espacio de 20 minutos a fuego medio revisando que no s
Aziicar blanco, granulado 13 pegue. Se adiciona la leche poco a poco y luego el azucar. Se deja hervir or 10 minutos mas y se sirve caliente.
Maiz mute, cocido, sin sal 30
Papa, variedad harinosa, pastusa, sin 30
cascara, cruda
Papa variedad harinosa, criolla, con 30
cascara, cruda
SOPA DE MOTE |Ahuyama, cruda 20 Antes durante la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura. Se pesan los de ingredientes: se multiplica el peso bruto del alimento en|
ALIMENTO PROTEICO CON VERDURAS - : — gramos por el nimero de beneficiarios, esta es la cantidad de alimento a pesar. Aparte en una olla o fondo, adicione el agua, luego los ingredientes que sazonan el producto, una vez se alla alcanzado el punto de ebullicion,
Zanahoria, sin cascara, cruda 10 adicione la papa y faltando 15 minutos para retirar el fuego, adicone la pasta alimenticia. y retire del fuego, sirva caliente.
Cebolla junca, tallos, cruda 5
Sal 0,5
Ajo 0.2
Arracacha blanca, sin cascara, cruda 5

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA

KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO MND MND06923

FIRMA




MENU No. 4

GRUPO 9-13
5 NOMBRE DEL ALIMENT! afos :
COMPONENTE PREPARACION g . e PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) PESO BRUTO
(9)
TS Leche de vaca, entera, en polvo 2 Antes durante la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, una ve proceda a pesar los ingredientes se debe multiplicar el peso bruto del
BEBIDA LECHE Cocoa, en polvo, sin azlcar 3 alimento en gramos por el nimero de beneficiarios, esta son las cantidades de alimentos a pesar, para posteriormente prealistar. Se coloca una olla con agua suficiente y se lleva a ebullicion. una vez haya hervido el agua se}
Panela 13 adiciona la cocoa y se revuelve vigorosamente. Una vez hecho lo anterior se procede a adicionar la lechey el azucar, Se continua revolviendo hasta que esten integrados los ingredientes. Se sirve caliente.
Huevo de gallina, entero, crudo 55 . : o o ) . ) ) . . . » . .
ALIMENTO PROTEICO |HUEVO REVUELTO|Aceite de soya 5 Antes duran.tfe la prgparauon se debe aplfcar los progedlmlentos de limpieza y desm'fecuon', ademas de garanhzaf que fel algual §ea potable 0 sggura‘ Una vez medidos o pesados los ingredientes adicione el aceite en el utensiliol
de preparacion, adicione los huevos previamente batidos y mezclados con la sal, deje sofreir hasta antes del servido y distribucion. Sirva en Caliente.
Sal 05
) Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccién, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, luego proceda al Pesaje o medicion de ingredientes: Se debe multiplicar Io:l
Arroz blanco, pulido, crudo 40 gramos y/o CC de arroz, sal y aceite que corresponde a una racion por el nimero de nifios y nifias que se atienden en el establecimiento educativo, esta sera la cantidad de arroz y aceite a preparar para los beneficiario:
CEREAL ARROZ BLANCO [Aceite de soya 6 atendlldos. Adicion dle |ngred|entelsly coccion. Una vlez pesado mida el aglulal en propormo'n'Z a 1 de arroz; por cada porcién de arroz deben adlmlonarse dos porciones de agua. Disponer del 'un utensilio (olla) con la suflqente
capacidad para hervir el agua, adicione a sal y el aceite; cuando haga ebullicion el agua adicione el arroz y antes que el agua se evapore hasta el nivel del arroz reduzca la temperatura de coccion, para que el arroz se termine de
Sal 05 cocer a fuego lento. El punto de coccion final del arroz en cuando el arroz adquiere una tonalidad brillante quedando suelto al moverlo para evitar que se pegue o se queme, en este momento ha terminado el proceso de coccion

del arroz. Sirva caliente

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA

KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO MND MND06923

FIRMA




MENU No. 5

GRUPU J-T3
A NOMBRE DEL ALIMENTO i 4
COMPONENTE | PREPARACION , PESO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) 9
g
Leche de vaca, entera, en polvo 20 Antes durante la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, una ve proceda a pesar los ingredientes se debe multiplicar el peso bruto del|
alimento en gramos por el nimero de beneficiarios, esta son las cantidades de alimentos a pesar, para posteriormente prealistar. Prealistamiento fruta entera: una vez pesada la cantidad de fruta teniendo como referencia el
: JUGO DE FRESA . - . ) . . . . ] . .
LACTEOS CON LECHE Fresa, madura, cruda 63 peso bruto se procede a hacer el lavado y desinfeccion de la misma, al retirar las partes no consumibles de la misma, una vez prealistada la fruta se fracciona en trozos y se pone con el agua segun la capacidad de la licuadora,
se procede al cernido y se vuelve a poner el jugo en la licuadora para incorporarle la leche. Una vez hecho lo anterior se procede al servido para su distribucion en el menor tiempo posible, de ser necesario se refrigera para evitarf
Az(car blanco, granulado 13 posible fermentacion por el jugo de la fruta, ademés de mejor aceptacion en beneficiarios por su servido en frio.
Lenteja comun, cruda 30
Papa, variedad harinosa, pastusa, sin 24
céscara, cruda
Aceite de soya 6
SOPA DE Cebolla cabezona, cruda 5 Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura. se debe multiplicar los gramos de leguminosa (lentejas) por el nimero d
: Tomate, crudo 5 beneficiarios y esta es la cantidad de leguminosa a preparar; de igual forma se hace el pesaje para los demas ingredientes. Para el caso del platano y la papa se debe tomar el peso bruto y hacer el respectivo calculo.
ALIMENTO PROTEICO| LENTEJAS CON ' . : ) - : ) ) - . : . -
Adicion de ingredientes y coccion: se mide el agua de acuerdo a la cantidad de leguminosa a preparar y se le adiciona la sal una vez se haya evaporado el agua hasta cierta cantidad y la leguminosa este préxima a estar blanda st
VERDURAS  |Ahuyama, cruda 20 o . . . S . . . . .
adiciona el platano o la papa y el guisante (tomate y cebolla) se deja cocer a fuego lento hasta que los ingredientes estén blandos y listos para ser consumidos. Se sirve Caliente.
Zanahoria, sin cascara, cruda 10
Cebolla junca, tallos, cruda 5
Ajo 0.2
Sal 0,5
Arroz blanco, pulido, crudo 40 Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, luego proceda al Pesaje o medicion de ingredientes: Se debe multiplicar lo
Aceite de soya 6 gramos y/o CC de arroz, sal y aceite que corresponde a una racion por el numero de nifios y nifias que se atienden en el establecimiento educativo, esta serd la cantidad de arroz y aceite a preparar para los beneficiario:
CEREAL atendidos. Adicién de ingredientes y coccion. Una vez pesado mida el agua en proporcién 2 a 1 de arroz; por cada porcion de arroz deben adicionarse dos porciones de agua. Disponer de un utensilio (olla) con la suficient
- ARROZ BLANCO ) . iy : L L . . )
ACOMPANANTE capacidad para hervir el agua, adicione a sal y el aceite; cuando haga ebullicién el agua adicione el arroz y antes que el agua se evapore hasta el nivel del arroz reduzca la temperatura de coccion, para que el arroz se termine d
Sal 0,5 cocer a fuego lento. El punto de coccion final del arroz en cuando el arroz adquiere una tonalidad brillante quedando suelto al moverlo para evitar que se pegue o se queme, en este momento ha terminado el proceso de coccion
del arroz. Sirva caliente
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO MND MND06923
FIRMA




MENU No. 6

GRUPO 9-13
afios
A NOMBRE DEL ALIMENTO 4
COMPONENTE PREPARACION . PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) PESO BRUTO
(9)
Antes durante la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, una ve proceda a pesar los ingredientes se debe multiplicar el peso bruto del|
e Leche de vaca, entera, en polvo 2 alimento en gramos por el nimero de beneficiarios, esta son las cantidades de alimentos a pesar, para posteriormente prealistar. Prealistamiento fruta entera: una vez pesada la cantidad de fruta teniendo como referencia el
BEBIDA - peso bruto se procede a hacer el lavado y desinfeccion de la misma, al retirar la cascara y partes no consumibles de la misma, una vez prealistada la fruta se pone con el agua segln la capacidad de la licuadora, se procede alf
ENLECHE  |Mora de castilla, cruda 67 . ; . . ! ) e : X . ) . )
cernido y se vuelve a poner el jugo en la licuadora para incorporarle la leche. Una vez hecho lo anterior se procede al servido para su distribucion en el menor tiempo posible, de ser necesario se refrigera para evitar posiblef
Az(car blanco, granulado 13 fermentacion por el jugo de la fruta, ademas de mejor aceptacion en beneficiarios por su servido en frio.
Frijol nima, crudo 30
Papa, variedad harinosa, pastusa, sin 4
cascara, cruda
- Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura. se debe multiplicar los gramos de leguminosa (Frijol) por el niimero d
Aceite de soya 6 L . ) ) . o ) ) .
ALIMENTO PROTEICO FRIJOL GUISADO beneficiarios y esta es la cantidad de leguminosa a preparar; de igual forma se hace el pesaje para los demas ingredientes. (Remojar la noche anterior)
GUISADAS Cebolla cabezona, cruda 5 Adicion de ingredientes y coccion: se mide el agua de acuerdo a la cantidad de leguminosa a preparar y se le adiciona la sal una vez se haya evaporado el agua hasta cierta cantidad y la leguminosa este préxima a estar blanda st
Tomate, crudo 5 adiciona el guisante (tomate y cebolla) se deja cocer a fuego lento hasta que los ingredientes estén blandos y listos para ser consumidos. Se sirve Caliente.
Ajo 0.2
Sal 0,5
Arroz blanco, pulido, crudo 40 Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, luego proceda al Pesaje o medicion de ingredientes: Se debe multiplicar lo
ool d 5 gramos y/o CC de arroz, sal y aceite que corresponde a una racion por el nimero de nifios y nifias que se atienden en el establecimiento educativo, esta sera la cantidad de arroz y aceite a preparar para los beneficiario:
CEREAL ceite de soya atendidos. Adicién de ingredientes y coccion. Una vez pesado mida el agua en proporcién 2 a 1 de arroz; por cada porcion de arroz deben adicionarse dos porciones de agua. Disponer de un utensilio (olla) con la suficient
- ARROZ BLANCO ) . - : L L . . .
ACOMPANANTE capacidad para hervir el agua, adicione a sal y el aceite; cuando haga ebullicién el agua adicione el arroz y antes que el agua se evapore hasta el nivel del arroz reduzca la temperatura de coccion, para que el arroz se termine d
Sal 0,5 cocer a fuego lento. El punto de coccion final del arroz en cuando el arroz adquiere una tonalidad brillante quedando suelto al moverlo para evitar que se pegue o se queme, en este momento ha terminado el proceso de coccion

del arroz. Sirva caliente

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA

KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO MND MND06923

FIRMA




MENU No. 7

GRUPO 9-13
5 NOMBRE DEL ALIMENTO i 5
COMPONENTE | PREPARACION (Ingredientes) =i PROCEDIMIENTO PREPARACION
()
Leche de vaca, entera, en polvo 20 Antes durante la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, una ve proceda a pesar los ingredientes se debe multiplicar el peso bruto del|
JUGO DE i . alimento en gramos por el nimero de beneficiarios, esta son las cantidades de alimentos a pesar, para posteriormente prealistar. Prealistamiento fruta entera: una vez pesada la cantidad de fruta teniendo como referencia el
LACTEOS GUAYABAEN [Guayaba, madura, cruda 80 peso bruto se procede a hacer el lavado y desinfeccion de la misma, al retirar la cascara y partes no consumibles de la misma, una vez prealistada la fruta se fracciona en trozos y se pone con el agua segun la capacidad de g
LECHE - licuadora, se procede al cernido y se vuelve a poner el jugo en la licuadora para incorporarle la leche. Una vez hecho lo anterior se procede al servido para su distribucion en el menor tiempo posible, de ser necesario se refrigera)
Az(icar blanco, granulado 13 para evitar posible fermentacion por el jugo de la fruta, ademas de mejor aceptacion en beneficiarios por su servido en frio.
Pollo, pechuga con piel, cruda 75
Aceite de soya 6
SUDADO DE Cebolla cabezona. cruda 5 Antes durante la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura. Una vez medidos o pesados los ingredientes adicione el aceite en el utensilio]
ALIMENTO PROTEICO| PECHUGA DE : de preparacion, Fraccione la pechuga en un recipiente ponga el aceite, deje calentar unos segundos, adicione las porciones de pechuga y la sal, selle las pechugas. Aparte licue el tomate y la cebolla y adicione la salsa a la}
POLLO Tomate, crudo 5 pechuga; deje a fuego lento hasta llegar a punto, sirva caliente.
Ajo 0.2
Sal 05
Arroz blanco. pulido. crudo m Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccién, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, luego proceda al Pesaje o medicion de ingredientes: Se debe multiplicar Iozl
» puldo, gramos y/o CC de arroz, sal y aceite que corresponde a una racién por el nimero de nifios y nifias que se atienden en el establecimiento educativo, esta sera la cantidad de arroz y aceite a preparar para los beneficiario:
CEREAL ARROZ BLANCO |Aceite de soya 6 atendidos. Adicion de ingredientes y coccién. Una vez pesado mida el agua en proporcion 2 a 1 de arroz; por cada porcion de arroz deben adicionarse dos porciones de agua. Disponer de un utensilio (olla) con la suficiente}
capacidad para hervir el agua, adicione a sal y el aceite; cuando haga ebullicion el agua adicione el arroz y antes que el agua se evapore hasta el nivel del arroz reduzca la temperatura de coccion, para que el arroz se termine de
sal 05 cocer a fuego lento. El punto de coccion final del arroz en cuando el arroz adquiere una tonalidad brillante quedando suelto al moverlo para evitar que se pegue o se queme, en este momento ha terminado el proceso de coccion
' del arroz. Sirva caliente
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO MND MND06923
— ‘-7"';-,
FIRMA AL
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MENU No. 8

GRUPO 9-13
% NOMBRE DEL ALIMENTO afios i
COMPONENTE PREPARACION . PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) PESO BRUTO
(9)
Leche de vaca, entera, en polvo 20 Antes durante la preparacién se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademéas de garantizar que el agua sea potable o segura, una ve proceda a pesar los ingredientes se debe multiplicar el peso bruto del
: COLADA DE - - alimento en gramos por el nimero de beneficiarios, esta son las cantidades de alimentos a pesar, para posteriormente prealistar. Se procede a colocar una olla con suficiente agua y se lleva al fuego hasta que alcance I
LACTEOS Avena en Hojuelas, Precocida 12 . . : . " L . ) ) . ) ) eI
AVENA EN LECHE ebullicion. Aparte se disuelve la avena en una porcion suficiente de agua, se adiciona poco a poco al agua hirviendo y se revuelve constantemente. se deja cocinar por espacio de 20 minutos a fuego medio revisando que no s
Aziicar blanco, granulado 13 pegue. Se adiciona la leche poco a poco y luego el azucar. Se deja hervir or 10 minutos mas y se sirve caliente.
Huevo de gallina, entero, crudo 55
Cebolla cabezona, cruda 5
VERDURA FRIA O Antes durante la preparacién se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademéas de garantizar que el agua sea potable o segura. Una vez medidos o pesados los ingredientes adicione el aceite en el utensiliof
HUEVOS PERICOS |Tomate, crudo 5 - L . . - ) . . . : o .
CALIENTE de preparacion, adicione la cebolla y el tomate deje sofreir unos segundos y adicione los huevos previamente batidos y mezclados con la sal, deje sofreir hasta antes del servido y distribucién. Sirva en Caliente.
Aceite de soya 6
Sal 0,5
Arroz blanco, pulido, crudo 40 Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, luego proceda al Pesaje o medicion de ingredientes: Se debe multiplicar Iosrl
- gramos y/o CC de arroz, la pasta, sal y aceite que corresponde a una racién por el nimero de nifios y nifias que se atienden en el establecimiento educativo, esta sera la cantidad de arroz, pasta (fideos), sal y aceite a prepara
Aceite de soya 6 . . ) ’ - . . . - . ) . "
CEREAL ARROZ CON para los beneficiarios atendidos. Adicion de ingredientes y coccion. Una vez pesado mida el agua en proporcién 2 a 1 de arroz; por cada porcion de arroz deben adicionarse dos porciones de agua. Disponer de un utensilio (olla)
FIDEOS Pasta alimenticia, enriquecida, cruda 3 con la suficiente capacidad para hervir el agua, adicione a sal y el aceite, sofria la pasta, adicione luego el agua; cuando haga ebullicién el agua adicione el arroz, luego reduzca la temperatura de coccion, para que el arroz sef
termine de cocer junto con la habichuela a fuego lento. El punto de coccion final del arroz en cuando el arroz adquiere una tonalidad brillante quedando suelto al moverlo para evitar que se pegue o se queme, en este momento haj
Sal 05 terminado el proceso de coccion del arroz. Sirva caliente
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO MND MND06923
— “——-:
FIRMA Sorghien
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MENU No. 9

GRUPO 9-13
5 NOMBRE DEL ALIMENTO i 5
COMPONENTE | PREPARACION (Ingredientes) =i PROCEDIMIENTO PREPARACION
()
AGUA DE PANELA |Leche de vaca, entera, en polvo 20 Antes durante la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable 0 segura, una vez proceda a pesar los ingredientes se debe multiplicar el peso bruto del
LACTEOS CON LECHE : - alimento en gramos por el nimero de beneficiarios, esta son las  cantidades de alimentos a pesar, para posteriormente prealistar. Se lava la panelay se pone con el agua a hervir, luego se adiciona la leche y se revuelve hastaj
Panela 13 disolver completamente. Se baja del fuego vy se deja reposar. Servir caliente.
Arroz blanco, pulido, crudo 30
Papa, variedad harinosa, pastusa, sin 30
céscara, cruda
Papa variedad harinosa, criolla, con 30
céscara, cruda
Ahuyama, cruda 20
SOPA O CREMA Zanahora. sin ca 3 0 Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccién, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, luego proceda al Pesaje o medicion de ingredientes: Se debe multiplicar Io:l
(TUBERCULOS ananoria, sin cascara, cruda gramos y/o CC de arroz, sal y aceite que corresponde a una racién por el nimero de nifios y nifias que se atienden en el establecimiento educativo, esta sera la cantidad de arroz y aceite a preparar para los beneficiario:
RAICES, -PLAT. AN’OS SOPA DE ARROZ [Cebolla junca, tallos, cruda 5 atendidos. Adicion de ingredientes y coccién. Una vez pesado mida el agua en proporcion 2 a 1 de arroz; por cada porcion de arroz deben adicionarse dos porciones de agua. Disponer de un utensilio (olla) con la suficientel
Y DER,IV ADOS DE CON VERDURAS A racacha blanca, sin cascara, cruda 20 capacidad para hervir el agua, adicione a sal y el aceite; cuando haga ebullicion el agua adicione el arroz y antes que el agua se evapore hasta el nivel del arroz reduzca la temperatura de coccion, para que el arroz se termine de
CEREAL) — cocer a fuego lento. El punto de coccion final del arroz en cuando el arroz adquiere una tonalidad brillante quedando suelto al moverlo para evitar que se pegue o se queme, en este momento ha terminado el proceso de coccion
Maiz tierno, crudo 5 del arroz. Sirva caliente
Frijol verde, crudo 5
Cebolla cabezona, cruda 5
Sal 0,5
Ajo 0.2
Cilantro, crudo 0,5

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA

KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO MND MND06923

FIRMA




MENU No. 10

GRUPO 9-13
COMPONENTE | PREPARACION |  NOMBRE DEL ALIMENTO anos PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) PESO BRUTO
(9)
Leche de vaca, entera, en polvo 20 Antes durante la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, una vez proceda a pesar los ingredientes se debe multiplicar el peso bruto del
JUGO DE TOMATE Tomate de rbol rojo, crudo 100 alimento en gramos por el nimero de beneficiarios, esta son las cantidades de alimentos a pesar, para posteriormente prealistar. Prealistamiento fruta entera: una vez pesada la cantidad de fruta teniendo como referencia el
BEBIDA DE ARBOL EN ! peso bruto se procede a hacer el lavado y desinfeccion de la misma, al retirar las partes no consumibles de la misma, una vez prealistada las fruta se fracciona en trozos y se pone con el agua segun la capacidad de la licuadora,
LECHE Aziicar blanco, granulado 13 se procede al cernido y se vuelve a poner el jugo en la licuadora para incorporarle la leche. Una vez hecho lo anterior se procede al servido para su distribucion en el menor tiempo posible, de ser necesario se refrigera para evitar]
' posible fermentacion por el jugo de la fruta, ademas de mejor aceptacion en beneficiarios por su servido en frio.
Arveja seca, cruda 30
Papa, variedad harinosa, pastusa, sin 4
cascara, cruda Antes de iniciar la preparacién se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura. se debe multiplicar los gramos de leguminosa (arvejas) por el nimero dej
Aceite de soya 6 beneficiarios y esta es la cantidad de leguminosa a preparar; de igual forma se hace el pesaje para los demas ingredientes.
ALIMENTO PROTEICO | ARVEJA GUISADA Cebolla cabezona, cruda 5 Para el caso del platano y la papa se debe tomar el peso bruto y hacer el respectivo célculo.
Adicion de ingredientes y coccion: se mide el agua de acuerdo a la cantidad de leguminosa a preparar y se le adiciona la sal una vez se haya evaporado el agua hasta cierta cantidad y la leguminosa este préxima a estar blanda sej
Tomate, crudo 5 adiciona el platano o la papa y el guisante (tomate y cebolla) se deja cocer a fuego lento hasta que los ingredientes estén blandos y listos para ser consumidos. Se sirve Caliente.
Ajo 0.2
Sal 0,5
Arroz blanco, pulido, crudo 40 Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, luego proceda al Pesaje o medicion de ingredientes: Se debe multiplicar lo
gramos y/o CC de arroz, sal y aceite que corresponde a una racion por el nimero de nifios y nifias que se atienden en el establecimiento educativo, esta sera la cantidad de arroz y aceite a preparar para los beneficiario:
Aceite de soya 6 atendidos. Adicién de ingredientes y coccion. Una vez pesado mida el agua en proporcién 2 a 1 de arroz; por cada porcion de arroz deben adicionarse dos porciones de agua. Disponer de un utensilio (olla) con la suficient
CEREAL ARROZ BLANCO ) ) e : L L . - )
capacidad para hervir el agua, adicione a sal y el aceite; cuando haga ebullicién el agua adicione el arroz y antes que el agua se evapore hasta el nivel del arroz reduzca la temperatura de coccién, para que el arroz se termine d
sal 05 cocer a fuego lento. El punto de coccion final del arroz en cuando el arroz adquiere una tonalidad brillante quedando suelto al moverlo para evitar que se pegue o se queme, en este momento ha terminado el proceso de coccion

del arroz. Sirva caliente

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA

KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO MND MND06923

FIRMA




MENU No. 11

GRUPO 9-13
5 NOMBRE DEL ALIMENT! anos 5
COMPONENTE PREPARACION g (Ingredientes) £ PESO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(9)
AGUA DE PANELA |Leche de vaca, entera, en polvo 20 Antes durante la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademéas de garantizar que el agua sea potable o segura, una vez proceda a pesar los ingredientes se debe multiplicar el peso bruto del
BEBIDA EN LECHE alimento en gramos por el nimero de beneficiarios, esta son las cantidades de alimentos a pesar, para posteriormente prealistar. Se lava la panela y se pone con el agua a hervir, luego se adiciona la leche y se revuelve hastaj
Panela 13 disolver completamente. Se baja del fuego y se deja reposar. Servir caliente.
Res, carne magra, cruda 75
Aceite de soya 6
CARNE SUDADA |Cebolla cabezona, cruda 5 Antes durante la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura. una vez asegurado el proceso anterior, proceda a porcionar la carne. Luego]
ALIMENTO PROTEICO ENCEBOLLADA . coloque la carne en un recipiente hond o con agua suficiente que la cubra. deje cocinar hasta ablandar. Aparte lave y desinfecte los tomates y la cebolla, pique en cuadros pequefios. Sofria en aceite hasta formar una salsa|
Tomate, crudo 5 Adicionar este guiso a la carne cocida. dejar cocinar hasta que la preparacion este lista y sirva caliente.
Ajo 0.2
Sal 05
) Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccién, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, luego proceda al Pesaje o medicion de ingredientes: Se debe multiplicar Io:l
Arroz blanco, pulido, crudo 40 gramos y/o CC de arroz, sal y aceite que corresponde a una racion por el nimero de nifios y nifias que se atienden en el establecimiento educativo, esta sera la cantidad de arroz y aceite a preparar para los beneficiario
CEREAL ARROZ BLANCO |Aceite d 6 atendidos. Adicion de ingredientes y coccién. Una vez pesado mida el agua en proporcion 2 a 1 de arroz; por cada porcion de arroz deben adicionarse dos porciones de agua. Disponer de un utensilio (olla) con la suficientel
ACOMPANANTE celte de soya capacidad para hervir el agua, adicione a sal y el aceite; cuando haga ebullicion el agua adicione el arroz y antes que el agua se evapore hasta el nivel del arroz reduzca la temperatura de coccion, para que el arroz se termine de
Sal 05 cocer a fuego lento. El punto de coccion final del arroz en cuando el arroz adquiere una tonalidad brillante quedando suelto al moverlo para evitar que se pegue o se queme, en este momento ha terminado el proceso de coccion

del arroz. Sirva caliente

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA

KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO MND MND06923

FIRMA




MENU No. 12

GRUPO 9-13
5 NOMBRE DEL ALIMENTO i 5
COMPONENTE | PREPARACION (Ingredientes) PES;n;;UTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(@)
Leche de vaca, entera, en polvo 20 Antes durante la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademés de garantizar que el agua sea potable o segura, una ve proceda a pesar los ingredientes se debe multiplicar el peso bruto del
JUGO DE MANGO |1 - y pros alimento en gramos por el nimero de beneficiarios, esta son las cantidades de alimentos a pesar, para posteriormente prealistar. Prealistamiento fruta entera: una vez pesada la cantidad de fruta teniendo como referencia el
LACTEOS EN LECHE ango comun, crudo peso bruto se procede a hacer el lavado y desinfeccion de la misma, al retirar la cascara y partes no consumibles de la misma, una vez prealistada la fruta se fracciona en trozos y se pone con el agua segun la capacidad de Ig|
Azicar blanco, granulado 13 licuadora, se procede al cernido y se vuelve a poner el jugo en la licuadora para incorporarle la leche. Una vez hecho lo anterior se procede al servido para su distribucion en el menor tiempo posible, de ser necesario se refrigera)
' para evitar posible fermentacion por el jugo de la fruta, ademas de mejor aceptacion en beneficiarios por su servido en frio.
Lenteja comun, cruda 30
Cebolla cabezona, cruda 5
Tomate. crudo 5 Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura. se debe multiplicar los gramos de leguminosa (Lenteja) por el nimero dej
— - - beneficiarios y esta es la cantidad de leguminosa a preparar; de igual forma se hace el pesaje para los demas ingredientes.
ALIMENTO PROTEICO I(-SIlEJTST :;':2 P’apa, varled:d harinosa, pastusa, sin 24 Para el caso del platano y/o la papa se debe tomar el peso bruto y hacer el respectivo calculo.
castl:ara, cruda Adicion de ingredientes y coccion: se mide el agua de acuerdo a la cantidad de leguminosa a preparar y se le adiciona la sal una vez se haya evaporado el agua hasta cierta cantidad y la leguminosa este préxima a estar blanda sej
Aceite de soya 4 adiciona el platano o la papa y el guisante (tomate y cebolla) se deja cocer a fuego lento hasta que los ingredientes estén blandos y listos para ser consumidos. Se sirve Caliente.
Ajo 0.2
Sal 0,5
Arroz blanco, pulido, crudo 40 Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, luego proceda al Pesaje o medicion de ingredientes: Se debe multiplicar lo
i i gramos y/o CC de arroz, sal y aceite que corresponde a una racion por el nimero de nifios y nifias que se atienden en el establecimiento educativo, esta sera la cantidad de arroz y aceite a preparar para los beneficiario:
CEREAL ARROZ BLANCO |Acsite de sova 6 atendidos. Adicién de ingredientes y coccion. Una vez pesado mida el agua en proporcién 2 a 1 de arroz; por cada porcion de arroz deben adicionarse dos porciones de agua. Disponer de un utensilio (olla) con la suficient
Y capacidad para hervir el agua, adicione a sal y el aceite; cuando haga ebullicién el agua adicione el arroz y antes que el agua se evapore hasta el nivel del arroz reduzca la temperatura de coccion, para que el arroz se termine d
cocer a fuego lento. El punto de coccion final del arroz en cuando el arroz adquiere una tonalidad brillante quedando suelto al moverlo para evitar que se pegue o se queme, en este momento ha terminado el proceso de coccion
Sal 05 del arroz. Sirva caliente.
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO MND MND06923
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MENU No. 13

GRUPO 9-13
COMPONENTE | PREPARACION |  NOMBRE DEL ALIMENTO anes PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) PESO BRUTO
(9)
Maiz blanco, trillado 30
Papa, variedad harinosa, pastusa, sin 30
cascara, cruda
Papa variedad harinosa, criolla, con 30
SOPA O cascara, cruda
CREMAS(TUBERCULO SOPA DE MAIZ |Ahuyama, cruda 20 Antes durante la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura. Se pesan los de ingredientes: se multiplica el peso bruto del alimento en|
S RAICES O CON VERDURAS — gramos por el nimero de beneficiarios, esta es la cantidad de alimento a pesar. Aparte en una olla o fondo, adicione el agua, luego adicione el maiz y los ingredientes que sazonan el producto, una vez se alla alcanzado el puntoj
DERIVADOS DE Zanahoria, sin cascara, cruda 10 de ebuliicién, adicione la papa y faltando 15 minutos para retirar el fuego. y retire del fuego, sirva caliente.
CEREAL) Cebolla junca, tallos, cruda 5
Arracacha blanca, sin cascara, cruda 5
Ajo 0.2
Sal 0,5
Leche de vaca, entera, en polvo 20 Antes durante la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, una ve proceda a pesar los ingredientes se debe multiplicar el peso bruto del|
JUGO DE alimento en gramos por el nimero de beneficiarios, esta son las cantidades de alimentos a pesar, para posteriormente prealistar. Prealistamiento fruta entera: una vez pesada la cantidad de fruta teniendo como referencia el
LACTEOS GUAYABA CON Guayaba, madura, cruda £ peso bruto se procede a hacer el lavado y desinfeccion de la misma, al retirar la cascara y partes no consumibles de la misma, una vez prealistada la fruta se fracciona en trozos y se pone con el agua segun la capacidad de Ig|
LECHE Aziicar blanco, granulado 13 licuadora, se procede al cernido y se vuelve a poner el jugo en la licuadora para incorporarle la leche. Una vez hecho lo anterior se procede al servido para su distribucion en el menor tiempo posible, de ser necesario se refrigera]

para evitar posible fermentacion por el jugo de la fruta, ademéas de mejor aceptacion en beneficiarios por su servido en frio.
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MENU No. 14

GRUPO 9-13
; NOMBRE DEL ALIMENTO afios %
COMPONENTE PREPARACION . PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) PESO BRUTO
(9)
CHOCOLATE CON Leche de vaca, entera, en polvo 2 Antes durante la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, una ve proceda a pesar los ingredientes se debe multiplicar el peso bruto del
BEBIDA LECHE Cocoa, en polvo, sin azlcar 3 alimento en gramos por el nimero de beneficiarios, esta son las cantidades de alimentos a pesar, para posteriormente prealistar. Se coloca una olla con agua suficiente y se lleva a ebullicion. una vez haya hervido el agua se}
Pancla " adiciona la cocoa y la panela se revuelve vigorosamente. Una vez hecho lo anterior se procede a adicionar la leche, Se continua revolviendo hasta que esten integrados los ingredientes. Se sirve caliente.
Huevo de gallina, entero, crudo 55
TORTA DE HUEVO |Pasta alimenticia,enriquecida,cruda 20 Antes de |n|(:|a.r la preparacion se de.be aplicar los procedlmlento:s de limpieza y desmfe.c.mon, ademas de garantizar que el agua sea pptable 0 segura. Se debe contar el numerq de huevos de acuerdo al numero de peneflmarlols.
ALIMENTO PROTEICO CON ESPAGUETI - Se lavan y desinfectan. Luego se quiebran y se coloca su contenido en un tazon. Se adiciona la sal y se revuelve. Aparte se lava y desinfecta la papa, se pela y se corta en cuadritos. Se coloca al fuego un sarten o paila y se softie}
Aceite de soya 6 la papa hasta que este cocida y dorada. Se adiciona la mezcla de huevo y se revuelve mientras se va cocinando. Se dee cocinar hasta que el huevo este buen cocido. Se sirve caliente.
Sal 0,5
) Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccién, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, luego proceda al Pesaje o medicion de ingredientes: Se debe multiplicar Io:l
Arroz blanco, pulido, crudo 40 gramos y/o CC de arroz, sal y aceite que corresponde a una racion por el nimero de nifios y nifias que se atienden en el establecimiento educativo, esta sera la cantidad de arroz y aceite a preparar para los beneficiario:
CEREAL atendidos. Adicion de ingredientes y coccidn. Una vez pesado mida el agua en proporcion 2 a 1 de arroz; por cada porcion de arroz deben adicionarse dos porciones de agua. Disponer de un utensilio (olla) con la suficiente}
- ARROZ BLANCO ) ) . iy : L L . . .
ACOMPANANTE Aceite de soya 6 capacidad para hervir el agua, adicione a sal y el aceite; cuando haga ebullicion el agua adicione el arroz y antes que el agua se evapore hasta el nivel del arroz reduzca la temperatura de coccion, para que el arroz se termine de
cocer a fuego lento. El punto de coccion final del arroz en cuando el arroz adquiere una tonalidad brillante quedando suelto al moverlo para evitar que se pegue o se queme, en este momento ha terminado el proceso de coccion
Sal 05 del arroz. Sirva caliente.
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MENU No. 15

GRUPO 9-13
5 NOMBRE DEL ALIMENTO afos A
COMPONENTE PREPARACION . PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) PESO BRUTO
(9
Leche de vaca, entera, en polvo 20 Antes durante la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, una vez proceda a pesar los ingredientes se debe multiplicar el peso bruto del
JUGO DE TOMATE - - alimento en gramos por el nimero de beneficiarios, esta son las cantidades de alimentos a pesar, para posteriormente prealistar. Prealistamiento fruta entera: una vez pesada la cantidad de fruta teniendo como referencia el
LACTEOS DE ARBOL CON Tomate de arbol rojo, crudo 100 peso bruto se procede a hacer el lavado y desinfeccion de la misma, al retirar las partes no consumibles de la misma, una vez prealistada las fruta se fracciona en trozos y se pone con el agua segun la capacidad de la licuadora,
LECHE Aziicar blanco, granulado 13 se procede al cernido y se vuelve a poner el jugo en la licuadora para incorporarle la leche. Una vez hecho lo anterior se procede al servido para su distribucion en el menor tiempo posible, de ser necesario se refrigera para evitar]
' posible fermentacion por el jugo de la fruta, ademés de mejor aceptacion en beneficiarios por su servido en frio.
Frijol nima, crudo 30
Papa, variedad harinosa, pastusa, sin 4
cascara, cruda
Aceite de soya 6
Cebolla cabezona, cruda 5 Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccién, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura. se debe multiplicar los gramos de leguminosa (Frijol) por el nimero d
ALIMENTO PROTEICO | FRIJOL GUISADO [Tomate, crudo 5 berl@tl(:lanols y es?a esla cantl(.i’ad de Iegumlnosa a preparar; de igual folrma se hace e.l pesaje para los demas |ngr§d|entes. (Remojar la noche anterior) . . . N ]
Adicion de ingredientes y coccion: se mide el agua de acuerdo a la cantidad de leguminosa a preparar y se le adiciona la sal una vez se haya evaporado el agua hasta cierta cantidad y la leguminosa este préxima a estar blanda st
Ahuyam, cruda 2 adiciona el guisante (tomate y cebolla) se deja cocer a fuego lento hasta que los ingredientes estén blandos y listos para ser consumidos. Se sirve Caliente.
Zanahoria, sin cascara, cruda 10
Cebolla junca, tallos, cruda 5
Ajo 0.2
Sal 0,5
Arroz blanco, pulido, crudo 40 Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, luego proceda al Pesaje o medicion de ingredientes: Se debe multiplicar Iozl
Aceite de soya 6 gramos y/o CC de arroz, sal y aceite que corresponde a una racion por el nimero de nifios y nifias que se atienden en el establecimiento educativo, esta sera la cantidad de arroz y aceite a preparar para los beneficiario:
CEREAL atendidos. Adicion de ingredientes y coccién. Una vez pesado mida el agua en proporcion 2 a 1 de arroz; por cada porcion de arroz deben adicionarse dos porciones de agua. Disponer de un utensilio (olla) con la suficientel
- ARROZ BLANCO ) . - : L L . - .
ACOMPANANTE capacidad para hervir el agua, adicione a sal y el aceite; cuando haga ebullicion el agua adicione el arroz y antes que el agua se evapore hasta el nivel del arroz reduzca la temperatura de coccion, para que el arroz se termine de
Sal 0,5 cocer a fuego lento. El punto de coccion final del arroz en cuando el arroz adquiere una tonalidad brillante quedando suelto al moverlo para evitar que se pegue o se queme, en este momento ha terminado el proceso de coccion

del arroz. Sirva caliente

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA

KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO MND MND06923

FIRMA




MENU No. 16

GRUPO 9-13
% NOMBRE DEL ALIMENTO afos .
COMPONENTE PREPARACION I dient PROCEDIMIENTO PREPARACION
Ipbeelmis) PESO BRUTO
(9)
SOPA O CREMA Leche de vaca, entera, en polvo 20
(TUBERCULOS, Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademés de garantizar que el agua sea potable o segura, luego proceda al Pesaje y/o medicién de ingredientes, adicione los alimentos|
SORBETE DE ] . . - . ) o - - . - . i
RAICES, -PLATANOS AVENA Az(car blanco, granulado 13 al agua segun los tiempos de coccion, del ingrediente que sus caracterisiticas necesita mas coccion al demenor coccion; en la sopa se podré hacer la coccion de la carne cuando esta este incorpoarada dentro de la preparacion del
Y DERIVADOS DE mend. Sirva Caliente
CEREAL) Avena en Hojuelas, Precocida 12
Huevo de gallina, entero, crudo 55
Cebolla cabezona, cruda 5
ALIMENTO PROTEICO | HUEVOS PERICO [Tomate, crudo 5 Antes duran.tfa la prgparamon se debe aplicar los Procedlmlentos de limpieza y fit.esmfeccmn, ademas lde garantlzgr que el agua sea potable o sggura. %Jna vez medidos o pe?sadosllos. |ngr’ed|eqtes ad|0|on.e el aceite en el utensilio}
de preparacion, adicione la cebolla y el tomate deje sofreir unos segundos y adicione los huevos previamente batidos y mezclados con la sal, deje sofreir hasta antes del servido y distribucién. Sirva en Caliente.
Aceite de soya 6
Sal 0,5
Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademéas de garantizar que el agua sea potable o segura, luego proceda al Pesaje o medicion de ingredientes: Se debe multiplicar lo
Arroz blanco, pulido, crudo 40 gramos y/o CC de arroz, sal y aceite que corresponde a una racion por el nimero de nifios y nifias que se atienden en el establecimiento educativo, esta sera la cantidad de arroz y aceite a preparar para los beneficiario:
atendidos. Adicién de ingredientes y coccion. Una vez pesado mida el agua en proporcién 2 a 1 de arroz; por cada porcion de arroz deben adicionarse dos porciones de agua. Disponer de un utensilio (olla) con la suficient
CEREAL ARROZ BLANCO ) . e : L L . P .
- capacidad para hervir el agua, adicione a sal y el aceite; cuando haga ebullicién el agua adicione el arroz y antes que el agua se evapore hasta el nivel del arroz reduzca la temperatura de coccion, para que el arroz se termine d
Aceite de soya 6 cocer a fuego lento. El punto de coccion final del arroz en cuando el arroz adquiere una tonalidad brillante quedando suelto al moverlo para evitar que se pegue o se queme, en este momento ha terminado el proceso de coccion
Sal 0,5 del arroz. Sirva caliente
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MENU No. 17

GRUPO 9-13
A NOMBRE DEL ALIMENTO afos ;
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) PESO BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
(9)
Leche de vaca, entera, en polvo 20 Antes durante la preparacién se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademéas de garantizar que el agua sea potable o segura, una ve proceda a pesar los ingredientes se debe multiplicar el peso bruto del
JUGO DE MORA | Mora de castila, cruda 67 alimento en gramos por el nimero de beneficiarios, esta son las cantidades de alimentos a pesar, para posteriormente prealistar. Prealistamiento fruta entera: una vez pesada la cantidad de fruta teniendo como referencia el
LACTEOS EN LECHE . peso bruto se procede a hacer el lavado y desinfeccion de la misma, al retirar la cascara y partes no consumibles de la misma, una vez prealistada la fruta se fracciona en trozos y se pone con el agua segun la capacidad de lg
Azicar blanco, granulado 13 licuadora, se procede al cernido y se vuelve a poner el jugo en la licuadora para incorporarle la leche. Una vez hecho lo anterior se procede al servido para su distribucion en el menor tiempo posible, de ser necesario se refrigera|
' para evitar posible fermentacion por el jugo de la fruta, ademéas de mejor aceptacion en beneficiarios por su servido en frio.
Frijol blanco, crudo 30
Cebolla cabezona, cruda 24
Tomate, crudo 5 Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura. se debe multiplicar los gramos de leguminosa (Frijoles) por el nimero de]
ALIMENTO PROTEICO| FRIJOL GUISADO Papa, variedad harinosa, pastusa, sin 25 beneficiarios y esta es la cantidad de leguminosa a preparar; de igual forma se hace el pesaje para los demas ingredientes. Para el caso del platano y/o la papa se debe tomar el peso bruto y hacer el respectivo calculo.
cascara, cruda Adicion de ingredientes y coccion: se mide el agua de acuerdo a la cantidad de leguminosa a preparar y se le adiciona la sal una vez se haya evaporado el agua hasta cierta cantidad y la leguminosa este préxima a estar blanda se]
Aceite de soya 6 adiciona el platano o la papa y el guisante (tomate y cebolla) se deja cocer a fuego lento hasta que los ingredientes estén blandos y listos para ser consumidos. Se sirve Caliente.
Ajo 0.2
Sal 0,5
Arroz blanco, pulido, crudo 40 Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, luego proceda al Pesaje o medicion de ingredientes: Se debe multiplicar lo
Aceie de sova 6 gramos y/o CC de arroz, sal y aceite que corresponde a una racion por el nimero de nifios y nifias que se atienden en el establecimiento educativo, esta sera la cantidad de arroz y aceite a preparar para los beneficiario:
CEREAL ARROZ BLANCO y atendidos. Adicion de ingredientes y coccién. Una vez pesado mida el agua en proporcion 2 a 1 de arroz; por cada porcidn de arroz deben adicionarse dos porciones de agua. Disponer de un utensilio (olla) con la suficient
ACOMPANANTE capacidad para hervir el agua, adicione a sal y el aceite; cuando haga ebullicién el agua adicione el arroz y antes que el agua se evapore hasta el nivel del arroz reduzca la temperatura de coccion, para que el arroz se termine d
Sal 0,5 cocer a fuego lento. El punto de coccion final del arroz en cuando el arroz adquiere una tonalidad brillante quedando suelto al moverlo para evitar que se pegue o se queme, en este momento ha terminado el proceso de coccion

del arroz. Sirva caliente
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MENU No. 18

GRUPO 9-13
5 NOMBRE DEL ALIMENTO afos )
COMPONENTE PREPARACION . PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) PESO BRUTO
(9)
Leche de vaca, entera, en polvo 20 Antes durante la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, una ve proceda a pesar los ingredientes se debe multiplicar el peso bruto del|
JUGO DE TOMATE Tomate de rbol rojo, crudo 100 alimento en gramos por el nimero de beneficiarios, esta son las cantidades de alimentos a pesar, para posteriormente prealistar. Prealistamiento fruta entera: una vez pesada la cantidad de fruta teniendo como referencia el
LACTEOS DE ARBOL EN . peso bruto se procede a hacer el lavado y desinfeccion de la misma, al retirar la cascara y partes no consumibles de la misma, una vez prealistada la fruta se fracciona en trozos y se pone con el agua segun la capacidad de Ig|
LECHE Azicar blanco, granulado 13 licuadora, se procede al cernido y se vuelve a poner el jugo en la licuadora para incorporarle la leche. Una vez hecho lo anterior se procede al servido para su distribucion en el menor tiempo posible, de ser necesario se refrigera)
' para evitar posible fermentacion por el jugo de la fruta, ademas de mejor aceptacion en beneficiarios por su servido en frio.
Pollo,pechuga con piel,cruda 75
Papa, variedad harinosa, pastusa, sin 24
céscara, cruda
Aceite de soya 6 Antes durante la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, una ve proceda a pesar los ingredientes se debe multiplicar el peso bruto del|
. POLLO GUISADA . j I ) ) ) . ) ) .
ALIMENTO PROTEICO CON PAPA Cebolla cabezona. cruda 5 alimento en gramos por el nimero de beneficiarios, esta son las cantidades de alimentos a pesar, para posteriormente prealistar, posterioe a ello colocar a cocinar la carne con la papa, cuando este este blando adicional las|
: verduras picadas y la sal, dejar cocinar bien y servir.
Tomate, crudo 5
Ajo 0.2
Sal 0,5
Arroz blanco, pulido, crudo 40 Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, luego proceda al Pesaje o medicion de ingredientes: Se debe multiplicar Iozl
Aceite de soya 6 gramos y/o CC de arroz, sal y aceite que corresponde a una racion por el nimero de nifios y nifias que se atienden en el establecimiento educativo, esta sera la cantidad de arroz y aceite a preparar para los beneficiario:
atendidos. Adicion de ingredientes y coccién. Una vez pesado mida el agua en proporcion 2 a 1 de arroz; por cada porcion de arroz deben adicionarse dos porciones de agua. Disponer de un utensilio (olla) con la suficiente}
CEREAL ARROZ BLANCO ) . - : " L . . .
capacidad para hervir el agua, adicione a sal y el aceite; cuando haga ebullicion el agua adicione el arroz y antes que el agua se evapore hasta el nivel del arroz reduzca la temperatura de coccion, para que el arroz se termine de
Sal 0,5 cocer a fuego lento. El punto de coccion final del arroz en cuando el arroz adquiere una tonalidad brillante quedando suelto al moverlo para evitar que se pegue o se queme, en este momento ha terminado el proceso de coccion

del arroz. Sirva caliente
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MENU No. 19

GRUPO 9-13
A NOMBRE DEL ALIMENTO afos ;
COMPONENTE PREPARACION . PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) PESO BRUTO
(9
AGUA DE PANELA |Leche de vaca, entera, en polvo 20 Antes durante la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable 0 segura, una vez proceda a pesar los ingredientes se debe multiplicar el peso bruto del
LACTEOS CON LECHE : - alimento en gramos por el nimero de beneficiarios, esta son las  cantidades de alimentos a pesar, para posteriormente prealistar. Se lava la panela y se pone con el agua a hervir, luego se adiciona la leche y se revuelve hasta}
Panela 13 disolver completamente. Se baja del fuego vy se deja reposar. Servir caliente.
Platano coli o guineo, verde, crudo 30
Papa, variedad harinosa, pastusa, sin 24
céscara, cruda
Papa variedad harinosa, criolla, con 24
cascara, cruda Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, luego proceda al Pesaje o medicion de ingredientes: Se debe multiplicar lo
SANCOCHO DE |Ahuyama, cruda 20 gramos y/o CC de platano coli, papas, verduras, sal, que corresponde a una racioén por el nimero de nifios y nifias que se atienden en el establecimiento educativo. Adicion de ingredientes y coccién. Una vez pesado mida e]
ALIMENTO PROTEICO GUINEO - : — agua en proporcién 2 a 1 de arroz; por cada porcion de arroz deben adicionarse dos porciones de agua. Disponer de un utensilio (olla) con la suficiente capacidad para hervir el agua, adicione los platanos coli previamente lavado:
Zanahoria, sin cascara, cruda 10 y desinfectados,cortados en trozos medianos; cuando haya ablandado los platanos, agregar las papas. Dejar cocinar hasta que todo este blando. agregar las verduras previamente desinfectadas y cortadas en cuadros pequefios|
Cebolla junca, tallos, cruda 5 se deja al fuego hasta que todos los ingredientes esten bien cocidos. Sirva caliente
Ajo 0,2
Arracacha blanca, sin céscara, cruda 5
Sal 0,5
Arroz blanco, pulido, crudo 40 Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccién, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, luego proceda al Pesaje o medicion de ingredientes: Se debe multiplicar Iozl
gramos y/o CC de arroz, sal y aceite que corresponde a una racion por el nimero de nifios y nifias que se atienden en el establecimiento educativo, esta sera la cantidad de arroz y aceite a preparar para los beneficiario:
CEREAL ARROZ BLANCO |Aceite de soya 6 atendlldos. Adicion dle mgredlentelsly coccion. Una vlez pesado mida el aglulal en propormo'n'z a 1 de arroz; por cada porcién de arroz deben ad|0|lonarse dos porciones de agua. Disponer del Vun utensilio (olla) con la suf|.0|ente
capacidad para hervir el agua, adicione a sal y el aceite; cuando haga ebullicion el agua adicione el arroz y antes que el agua se evapore hasta el nivel del arroz reduzca la temperatura de coccion, para que el arroz se termine de
cocer a fuego lento. El punto de coccion final del arroz en cuando el arroz adquiere una tonalidad brillante quedando suelto al moverlo para evitar que se pegue o se queme, en este momento ha terminado el proceso de coccion
Sal 0,5 del arroz. Sirva caliente
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MENU No. 20

GRUPO 9-13
A NOMBRE DEL ALIMENTO afos a
COMPONENTE PREPARACION . PROCEDIMIENTO PREPARACION
(Ingredientes) PESO BRUTO
(9)
Leche de vaca, entera, en polvo 20 Antes durante la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, una ve proceda a pesar los ingredientes se debe multiplicar el peso bruto del|
JUGO DE alimento en gramos por el nimero de beneficiarios, esta son las cantidades de alimentos a pesar, para posteriormente prealistar. Prealistamiento fruta entera: una vez pesada la cantidad de fruta teniendo como referencia el
BEBIDA GUAYABAEN [Guayaba, madura, cruda 80 peso bruto se procede a hacer el lavado y desinfeccion de la misma, al retirar la cascara y partes no consumibles de la misma, una vez prealistada la fruta se fracciona en trozos y se pone con el agua segun la capacidad de g
LECHE - licuadora, se procede al cernido y se vuelve a poner el jugo en la licuadora para incorporarle la leche. Una vez hecho lo anterior se procede al servido para su distribucion en el menor tiempo posible, de ser necesario se refrigera)
Azlicar blanco, granulado 13 para evitar posible fermentacion por el jugo de la fruta, ademéas de mejor aceptacion en beneficiarios por su servido en frio.
Lentejas comun, cruda 30
Papa, variedad harinosa, pastusa, sin 24
céscara, cruda
Aceite de sova 6 Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura. se debe multiplicar los gramos de leguminosa (frijol) por el nimero de]
ALIMENTO PROTEICO LENTEJAS y beneficiarios y esta es la cantidad de leguminosa a preparar; de igual forma se hace el pesaje para los demas ingredientes. Para el caso del platano y la papa se debe tomar el peso bruto y hacer el respectivo calculo. Adicion dej
Cebolla cabezona, cruda 5 ingredientes y coccion: se mide el agua de acuerdo a la cantidad de leguminosa a preparar y se le adiciona la sal una vez se haya evaporado el agua hasta cierta cantidad y la leguminosa este préxima a estar blanda se adiciona el
Tomate, crudo 5 platano o la papa y el guisante (tomate y cebolla) se deja cocer a fuego lento hasta que los ingredientes estén blandos y listos para ser consumidos. Se sirve Caliente.
Ajo 0,2
Sal 0,5
Arroz blanco, pulido, crudo 40 Antes de iniciar la preparacion se debe aplicar los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea potable o segura, luego proceda al Pesaje o medicion de ingredientes: Se debe multiplicar Iozl
' ' gramos y/o CC de arroz, sal y aceite que corresponde a una racion por el nimero de nifios y nifias que se atienden en el establecimiento educativo, esta sera la cantidad de arroz y aceite a preparar para los beneficiario:
CEREAL ARROZ BLANCO |Aceite d 6 atendidos. Adicion de ingredientes y coccién. Una vez pesado mida el agua en proporcion 2 a 1 de arroz; por cada porcion de arroz deben adicionarse dos porciones de agua. Disponer de un utensilio (olla) con la suficientef
celte de soya capacidad para hervir el agua, adicione a sal y el aceite; cuando haga ebullicion el agua adicione el arroz y antes que el agua se evapore hasta el nivel del arroz reduzca la temperatura de coccion, para que el arroz se termine de
cocer a fuego lento. El punto de coccion final del arroz en cuando el arroz adquiere una tonalidad brillante quedando suelto al moverlo para evitar que se pegue o se queme, en este momento ha terminado el proceso de coccion
Sal 05 del arroz. Sirva caliente
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t, g g todos APY& d@f P A E & ol P4£ aciand VERSION 1
ps 07/12/2022
ANALISIS NUTRICIONAL
GRUPO DE EDAD 9 A 13 ANOS 11 MESES OPERADOR TODOS LOS OPERADORES OPCION | UNICA
DEPARTAMENTO CAUCA MUNICIPIO TODOS LOS MUNICIPIOS
COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA INDIGENA X RAIZAL
SHFDEED AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 1
PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | PREPARACION NOMBRE DEI.' ALIMENTO CODIGO| BRUTO | NETO (CALORIAS|PROTEINA|[GRASA|CHO [CALCIO[HIERRO
(Ingredientes)
(9) (@ [ (Kcal) (9) (@ [ (9| (mg) | (mg)
SORBETE DE Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20 99,8 5,3 953 [ 7,7 188,0 0,1
BEBIDA GUAYABA Guayaba, madura, cruda C031 80 60 42,6 0,5 02 [80] 7.8 0,2
Azcar blanco, granulado K003 13 13 51,6 0,0 00 |129] 0,0 0,0
Res, carne magra, cruda F099 75 75 104,3 16,4 43 10,0 4,5 2,0
Aceite de soya D012 6 6 94,0 0,0 60 |]00] 0,0 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 S 6 2,4 0,1 00 |05 1,4 0,0
ALIMENTO GUISADO DE RES |Tomate, crudo B103 d) 4 0,9 0,0 00 |02] 04 0,0
PROTEICO CON VERDURAS (Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 [00[ 01 0,0
Habichuela, cruda B052 15 14 6,0 0,3 00 |10] 56 0,1
Ajo, crudo b009 0,2 0,2 0,3 0,0 00 | 0,1 0,1 0,0
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 20 15 7,1 0,1 00 |14 ] 41 0,1
CEREAL Arroz blanco, pulido, crudo A010 40 40 141,2 2,7 02 1320] 3,6 0,3
ACOMPANANTE ARROZ BLANCO (Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 60 | 00] 00 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 |00] 01 0,0
TOTAL MENU 553,9 25,3 220 63,7 2156 29
RECOMENDACION 2245 78,6 748 | 314 | 1100 8,7
% ADECUACION 25% 32% 29% |120% | 20% 33%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO
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MENU No. 2

PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | PREPARACION NOMBRE DEI.' ALIMENTO CODIGO| BRUTO | NETO [CALORIAS|PROTEINA]|GRASA| CHO[CALCIO|HIERRO
(Ingredientes)
(9) (9 | (Kcal) (9) (@) [(g) | (mg) | (mg)
Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20 99,8 9,3 53 | 7,7 | 188,0 0,1
BEBIDA JUG&TE?:EIGO Mango comdn, cruda C051 100 60 47,7 0,4 00 [10,3] 90 0,3
Azucar blanco, granulado K003 13 13 21,6 0,0 00 1129 0,0 0,0
Frijol blanco, crudo T005 30 30 111,9 6,4 03 [185( 399 1,9
Cebolla cabezona, cruda B027 24 20 8,0 0,3 00 |15 4,8 0,1
ALIMENTO FRIJOL GUISADO Tomate, c.rudo . _ B103 5 4 0,9 0,0 00 02| 04 0,0
PROTEICO Papa, variedad harinosa, pastusa, sin cascara, cruda | B076 25 20 19,4 0,4 00 | 42| 16 0,2
Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 60 |00 00 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 (00 01 0,0
Ajo, crudo b009 0,2 0,2 0,3 0,0 00 |0, 0,1 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 40 40 141,2 2,7 02 320 3,6 0,3
Acoc|vl|5|5:€kNTE ARROZ BLANCO Aceite de soya D012 5 5 45,0 0,0 50 (00| 0,0 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 (00 01 0,0
TOTAL MENU 563,3 15,5 16,9 | 87,4 247,6 2,8
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 | 314 | 1100 8,7
% ADECUACION 25% 20% 23% |28% | 23% 33%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO
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MENU No. 3

PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | PREPARACION NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO| BRUTO [ NETO [CALORIAS|PROTEINA|GRASA| CHO[CALCIO[HIERRO
(Ingredientes)
(9) (9) | (Kcal) (9) (9) | (@) | (mg) | (mg)
Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20 99,8 9,3 53 | 7,7 | 188,0 0,1
BEBIDA COL@&? LDEC?I\IIEENA Avena en Hojuelas, Precocida A012 12 12 49,3 2,0 09 | 7,7 65 0,5
Azucar blanco, granulado K003 13 13,0 51,6 0,0 00 [129] 0,0 0,0
Maiz mute, cocido, sin sal A048 30 30 29,4 0,8 02 |63] 39 0,2
Papa, variedad harinosa, pastusa, sin cascara, cruda | B076 30 25 24,3 0,5 0,1 95,2 2,0 0,2
Papa variedad harinosa, criolla, con cascara, cruda BO71 30 25 24,0 0,6 00 |53 2,8 0,3
Ahuyama, cruda B006 20 17 5,1 0,1 00 |10 34 0,1
CEREAL SOPA DE MOTE Zanahoria, sin cascara, cruda B110 10 8 3,8 0,1 00 |08 22 0,0
ACOMPANANTE | CON VERDURAS Cebolla junca, tallos, cruda B029 ) 4 1,5 0,0 00 103 23 0,0
Ajo, crudo b009 0,2 0,2 0,3 0,0 0,0 |01 0,1 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 00 00| 01 0,0
Arracacha blanca, sin cascara, cruda B016 ) 4 4.4 0,0 00 |10 0,9 0,0
TOTAL MENU 288,3 9,4 6,5 481 2120 1,5
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 | 314 | 1100 8,7
% ADECUACION 13% 12% 9% (15% | 19% 17%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO
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MENU No. 4

PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | PREPARACION NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO| BRUTO | NETO [CALORIAS[PROTEINA|GRASA| CHO|CALCIOJ[HIERRO
(Ingredientes)

(9) (9) | (Kcal) (9) (9) | (@) | (mg) | (mg)
Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20 99,8 9,3 53 | 7,7 | 188,0 0,1
BEBIDA CHOC&I?JE C Cocoa, en polvo, sin azucar L009 3 3,0 14,6 0,6 0,3 1,8 4,3 0,4
Panela K033 13 13,0 47,3 0,1 00 (11,7 55 0,6
Huevo de gallina, entero, crudo J004 55 50 74,5 6,3 54 102 | 265 0,9
':;gnTEEr‘:gg HUEVO REVUELTO |Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 6,0 (00| 0,0 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 (00 01 0,0
CERE:AL RROZ BLANGO Arroz blanco, pulido, crudo A010 40 40 141,2 2,7 02 |[320] 3,6 0,3
ACOMPANANTE Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 60 (00| 00 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 | 00| 01 0,0
TOTAL MENU 4821 14,9 23,2 | 534 2281 2,3
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 | 314 | 1100 8,7

% ADECUACION 21% 19% 3M% [17%| 21% 27%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO
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MENU No. 5

PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | PREPARACION NOMBRE DEI.' ALIMENTO CODIGO| BRUTO | NETO [CALORIAS|PROTEINA]|GRASA| CHO[CALCIO|HIERRO
(Ingredientes)
(9) (9 | (Kcal) (9) (@) [(g) | (mg) | (mg)
Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20 99,8 9,3 53 | 7,7 | 188,0 0,1
BEBIDA JU?E(:] EECI::I-IIQEESA Fresa, madura, cruda C025 63 60 27,0 0,5 03 | 50| 126 0,3
Azucar blanco, granulado K003 13 13 21,6 0,0 00 1129 0,0 0,0
Lenteja comun, cruda T026 30 30 116,1 6,9 03 183 153 2,2
Papa, variedad harinosa, pastusa, sin cascara, cruda | B076 24 20 19,4 0,4 00 | 4,2 1,6 0,2
Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 6,0 {00 0,0 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 5 4 1,6 0,1 00 |03 1,0 0,0
ALIMENTO Solitails Tomate, crudo B103 ) 4 0,9 0,0 00 |02 0,4 0,0
PROTEICO LENTEJAS CON v
VERDURAS uyama, cruda B006 20 17 5,1 0,1 0,0 1,0 3,4 0,1
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 10 8 3,8 0,1 00 |08 22 0,0
Cebolla junca, tallos, cruda B029 5 4 1,5 0,0 00 |03 2,3 0,0
Ajo, crudo b009 0,2 0,2 0,3 0,0 00 |0, 0,1 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 [00(| 01 0,0
CEREAL Arroz blanco, pulido, crudo A010 40 40 141,2 2,7 02 1320 36 0,3
ACOMPANANTE ARROZ BLANCO |Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 60 | 00 0,0 0.0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 [00(| 01 0,0
TOTAL MENU 557,9 16,1 18,1 82,6 230,5 3,3
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 | 314 | 1100 8,7
% ADECUACION 25% 20% 24% |126% | 21% 38%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO
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MENU No. 6

PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | PREPARACION R DEI.' st 2T CODIGO| BRUTO [ NETO [CALORIAS|PROTEINA|GRASA|CHO [CALCIO[HIERRO
(Ingredientes)
(9) (@) | (Keal) (9) (9) | (@) | (mg) | (mg)
JUGO DE MORA EN|Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20 99,8 5,3 53 [ 7,7 188,0 0,1
BEBIDA LECHE 1 Vora de casilla, cruda Co61 | 67 | 60 | 444 06 | 01 |88 252 | 10
Azcar blanco, granulado K003 13 13 51,6 0,0 00 [129] 0,0 0,0
Frijol nima, crudo T015 30 30 111,0 58 04 (183 46,5 2,4
Papa, variedad harinosa, pastusa, sin cascara, cruda [ B076 24 20 19,4 0,4 00 | 4,2 1,6 0,2
ALIMENTO FRIJOL GUISADO Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 6,0 (00| 0,0 0,0
PROTEICO Cebolla cabezona, cruda B027 5 4 1,6 0,1 00 103 10 0,0
Tomate, crudo B103 5 4 0,9 0,0 00 (02| 04 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 (00 01 0,0
Ajo, crudo b009 0,2 0,2 0,3 0,0 0,0 |01 0,1 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 40 40 141,2 2,7 02 [320] 3,6 0,3
ACOCIVIIEIE,EQXNTE ARROZ BLANCO |Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 6,0 {00 0,0 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 (00 01 0,0
TOTAL MENU 558,4 14,9 17,9 | 84,4 266,5 4,0
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 | 314 | 1100 8,7
% ADECUACION 25% 19% 24% |27% | 24% 4a7%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO
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MENU No. 7

PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | PREPARACION R DEI.' st 2T CODIGO| BRUTO [ NETO [CALORIAS|PROTEINA|GRASA|CHO [CALCIO[HIERRO
(Ingredientes)
(9) (9) | (Kcal) (9) (9) | (9) | (mg) | (mg)
JUGO DE Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20 99,8 9,3 9,3 7,7 | 188,0 0,1
BEBIDA GUAYABA EN |Guayaba, madura, cruda C031 80 60 42,6 0,5 0,2 8,0 7,8 0,2
LECHE Azticar blanco, granulado Koo3 | 13 13 51,6 0,0 00 [129| 00 0,0
Pollo, pechuga con piel, cruda F085 75 75 1245 15,5 6,9 [ 0,1 8,3 0,5
ALIMENTO SUDADO DE  |Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 6,0 (00| 0,0 0,0
: PECHUGA DE |Cebolla cabezona, cruda B027 5 4 1,6 0,1 00 |03 1,0 0,0
PROTEICO
POLLO Tomate, crudo B103 5 4 0,9 0,0 00 | 02| 04 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 00 00| 0,1 0,0
Ajo, crudo b009 0,2 0,2 0,3 0,0 00 |0, 0,1 0,0
CEREAL Arroz blanco, pulido, crudo A010 40 40 141,2 2,7 02 [320] 3,6 0,3
ACOMPARNANTE ARROZ BLANCO |Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 6,0 00| 0,0 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 00 00| 0,1 0,0
TOTAL MENU 562,4 24,1 246 61,2 209,2 1,2
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 | 314 | 1100 8,7
% ADECUACION 25% 31% 33% [19%| 19% 13%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO
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MENU No. 8

PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | PREPARACION NOMBRE DEI.' ALIMENTO CODIGO| BRUTO | NETO [CALORIAS|PROTEINA|GRASA|CHO [CALCIO|HIERRO
(Ingredientes)
(9) (@ [ (Kcal) (9) (9) [ (g | (mg) | (mg)
Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20 99,8 9,3 53 | 7,7 | 188,0 0,1
BEBIDA COLAEEJALEE:QIENA Avena en Hojuelas, Precocida A012 12 12 49,3 2,0 09 | 77| 65 0,5
Azucar blanco, granulado K003 13 13 21,6 0,0 00 1129 0,0 0,0
Huevo de gallina, entero, crudo J004 55 50 74,5 6,3 54 102 | 265 0,9
Cebolla cabezona, cruda B027 5 4 1,6 0,1 00 |03 1,0 0,0
a2l HUEVOS PERICOS [Tomate, crudo B103 ) 0,9 0,0 00 |02] 04 0,0
PROTEICO ’ : ’ ’ ’ ’ ’
Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 60 (00| 0,0 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 [00( 01 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 40 40 141,2 2,7 02 320 36 0,3
CEREAL ARROZ CON  |Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 6,0 {00 0,0 0,0
ACOMPANANTE FIDEOS Pasta alimenticia, enriquecida, cruda A072 3 3 11,1 0,4 00 | 22| 08 0,1
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 [00( 01 0,0
TOTAL MENU 534,2 16,8 23,8 63,2 226,9 2,0
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 | 314 | 1100 8,7
% ADECUACION 24% 21% 32% [20%| 21% 23%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO
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MENU No. 9

PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION R DEI.' st 2T CODIGO| BRUTO [ NETO [CALORIAS|PROTEINA|GRASA|CHO [CALCIO[HIERRO
(Ingredientes)
(9) (9) | (Kcal) (9) (9) | (9) | (mg) | (mg)
AGUA DE PANELA |Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20 99,8 9,3 53 | 7,7 | 188,0 0,1
BEBIDA
CON LECHE Panela K033 13 13 47,3 0,1 00 [11,7] 55 0,6
Arroz blanco, pulido, crudo A010 30 30 109,9 2,0 01 1240 27 0,2
Papa, variedad harinosa, pastusa, sin cascara, cruda | B076 30 20 19,4 0,4 00 |42 1,6 0,2
Papa variedad harinosa, criolla, con cascara, cruda B071 30 20 19,2 0,4 00 | 4,2 2,2 0,2
Ahuyama, cruda B006 20 15 45 0,1 00 |09 3,0 0,1
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 10 8 3,8 0,1 00 [08( 22 0,0
Cebolla junca, tallos, cruda B029 ) 4 1,9 0,0 00 |03 2,3 0,0
AC Ochlllzlffr?kNTE SC%T‘IAVIEERSSII::: Arr?c§cha blanca, sin cascara, cruda B016 20 15 16,4 0,1 00 | 3,8 3,5 0,2
Maiz tierno, crudo A053 5 5 7,6 0,2 0,1 1,5 0,3 0,0
Frijol verde, crudo B046 5 5 8,3 0,5 00 (15| 34 0,2
Cebolla cabezona, cruda B027 ) 4 1,6 0,1 00 |03 1,0 0,0
Ajo, crudo b009 0,2 0,2 0,3 0,0 00 |01 0,1 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 00 |00 0,1 0,0
Cilantro, crudo B035 0,5 0,5 0,2 0,0 00 |00 0,4 0,0
TOTAL MENU 3314 9,3 57 60,8 2159 1,9
RECOMENDACION 1518 53,1 50,6 | 213 | 800 6,2
% ADECUACION 22% 18% 1% [(29% | 27% 31%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO
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MENU No. 10

PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | PREPARACION NOMB(EZiEIIi-eﬁtL; LV)IENTO CODIGO| BRUTO | NETO [CALORIAS|PROTEINA|GRASA| CHO [CALCIO|HIERRO
(9) (@ [ (Kcal) (9) (9) [(9) | (mg) | (mg)
JUGO DE TOMATE |Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20 99,8 53 53 7,7 1 188,0 0,1
BEBIDA DE ARBOL EN [Tomate de arbol rojo, crudo C082 100 60 33,0 1,2 01 | 61 6,0 0,5
LECHE Aztcar blanco, granulado Koos | 13 13 51,6 0,0 00 [129] 0,0 0,0
Arveja seca, cruda T003 30 30 112,2 7,2 03 [18,1| 18,0 1,4
Papa, variedad harinosa, pastusa, sin cascara, cruda [ B076 24 20 19,4 0,4 00 | 4,2 1,6 0,2
ALIMENTO ARVEJA GUISADA Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 6,0 (00| 0,0 0,0
PROTEICO Cebolla cabezona, cruda B027 5 4 1,6 0,1 00 (03] 10 0,0
Tomate, crudo B103 5 4 0,9 0,0 00 (02| 04 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 (00 01 0,0
Ajo, crudo b009 0,2 0,2 0,3 0,0 0,0 |01 0,1 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 40 40 141,2 2,7 02 |[320] 3,6 0,3
ACOCIVIIEIE,EQ:NTE ARROZ BLANCO |Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 6,0 00| 0,0 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 [00( 01 0,0
TOTAL MENU 554,9 16,8 18,0 | 81,5 218,8 2,5
RECOMENDACION 2245 78,6 748 | 314 | 1100 8,7
% ADECUACION 25% 21% 24% (26% | 20% 29%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO
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MENU No. 11

PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | PREPARACION NOMB(EZiEIIi-eﬁtL; LV)IENTO CODIGO| BRUTO | NETO |CALORIAS|PROTEINA|GRASA| CHO|CALCIO[HIERRO
(9) (@ | (Kcal) (9) (@ | (@ | (mg) | (mg)
AGUA DE PANELA |Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20 99,8 5,3 53 | 7,7] 1880 | 0,1
BEBIDA
EN LECHE Panela K033 13 13 47,3 0,1 00 |11,7] 55 0,6
Res, carne magra, cruda F099 75 75 104,3 16,4 43 (00| 45 2,0
Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 60 | 00| 00 0,0
ALIMENTO CARNE SUDADA |Cebolla cabezona, cruda B027 5 4 1,6 0,1 00 103 1,0 0,0
PROTEICO ENCEBOLLADA [Tomate, crudo B103 5 4 0,9 0,0 00 |02] 04 0,0
Ajo, crudo b009 0,2 0,2 0,3 0,0 00 |01 0,1 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 |00] 01 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 40 40 141,2 2,7 02 [320] 3,6 0,3
ACOCIVIIEIE,&]A:NTE ARROZ BLANCO |Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 60 | 00| 00 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 |00] 01 0,0
TOTAL MENU 501,5 24,5 21,8 1519 203,1 3,1
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 | 314 | 1100 8,7
% ADECUACION 22% 31% 29% [(17% | 18% 36%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL MND06923




MENU No.12

PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | PREPARACION NOMBRE DEI.' ALIMENTO CODIGO| BRUTO | NETO [CALORIAS|PROTEINA]|GRASA| CHO[CALCIO|HIERRO
(Ingredientes)
(9) (9) | (Kcal) (9) (9) | (@) | (mg) | (mg)
Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20 99,8 9,3 53 | 7,7 | 188,0 0,1
BEBIDA JUG&TE?:EIGO Mango comUn, crudo C051 100 60 47,4 0,4 00 [10,3] 90 0,3
Azucar blanco, granulado K003 13 13 21,6 0,0 00 1129 0,0 0,0
Lenteja comun, cruda T026 30 30 116,1 6,9 03 183 153 2,2
Cebolla cabezona, cruda B027 ) 4 1,6 0,1 00 |03 1,0 0,0
Tomate, crudo B103 5 4 0,9 0,0 00 (02| 04 0,0
':;gnTEE"gg :';i'g E;ﬁg Papa, variedad harinosa, pastusa, sin cascara, cruda [ B076 24 20 19,4 0,4 00 | 4,2 1,6 0,2
Aceite de soya D012 4 4 36,0 0,0 40 1001 00 0,0
Ajo, crudo b009 0,2 0,2 0,3 0,0 00 |01 0,1 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 (00 01 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 40 40 141,2 2,7 02 1320 36 0,3
ACOCNIIEIEEF:::NTE ARROZ BLANCO |Aceite de soya D012 6 6 94,0 0,0 60 (00| 0,0 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 00 00| 01 0,0
TOTAL MENU 548,4 15,7 15,8 [ 85,8 219,1 3,1
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 | 314 | 1100 8,7
% ADECUACION 24% 20% 21% [27% | 20% 35%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO
— > :
FIRMA pr s Sl MATRICULA PROFESIONAL MND06923




MENU No. 13

PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION R DEI.' st 2T CODIGO| BRUTO | NETO [CALORIAS|PROTEINA]|GRASA| CHO[CALCIO|HIERRO
(Ingredientes)
(9) (9) [ (Kcal) (9) (9) | (9) | (mg) | (mg)
JUGO DE Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20 99,8 9,3 9,3 7,7 | 188,0 0,1
BEBIDA GUAYABA EN |Guayaba, madura, cruda C031 75 65 46,2 0,6 02 | 87 8,5 0,2
LECHE Azticar blanco, granulado Koo3 | 13 13 51,6 0,0 00 [129| 00 0,0
Maiz blanco, trillado A046 30 30 1071 2,6 0,3 (234 3,0 0,6
Papa, variedad harinosa, pastusa, sin cascara, cruda [ B076 30 25 24,3 0,5 0,1 5,2 2,0 0,2
Papa variedad harinosa, criolla, con cascara, cruda BO71 30 25 24,0 0,6 00 |53 28 0,3
ALIMENTO  |SOPA DE MAIZ CON Ahuyamg, cr.uda’ B006 20 17 5,1 0,1 00 | 10| 34 0,1
PROTEICO VERDURAS Zanahoria, sin cascara, cruda B110 10 8 3,8 0,1 00 [08( 22 0,0
Cebolla junca, tallos, cruda B029 5 4 1,5 0,0 00 |03 2,3 0,0
Arracacha blanca, sin cascara, cruda B016 9) 4 4.4 0,0 00 [ 1,0 0,9 0,0
Ajo, crudo b009 0,2 0,2 0,3 0,0 0,0 |01 0,1 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 (00 01 0,0
TOTAL MENU’ 357,4 9,8 59 [66,3[ 213,0 1,6
RECOMENDACION 2245 78,6 748 | 314 | 1100 8,7
% ADECUACION 16% 12% 8% |(21% | 19% 18%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO
FIRMA e de MATRICULA PROFESIONAL MND06923




MENU No. 14

PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION R DEI.' st 2T CODIGO| BRUTO | NETO [CALORIAS|PROTEINA|GRASA] CHO[CALCIO[HIERRO
(Ingredientes)
(9) (9) [ (Kcal) (9) (9) | (9) | (mg) | (mg)
Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20 99,8 9,3 53 | 7,7 | 188,0 0,1
BEBIDA CHOC&I?JE C Cocoa, en polvo, sin azucar L009 3 3,0 14,6 0,6 0,3 1,8 4,3 0,4
Panela K033 13 13,0 47,3 0,1 00 |11,7] 55 0,6
Huevo de gallina, entero, crudo J004 95 20,0 74,5 6,3 54 102 | 265 0,9
ALIMENTO | TORTA DE HUEVO |pasta alimenticia,enriquecida,cruda a072 | 20 20 742 2,6 03 |149]| 50 0,8
PROTEICO | CONESPAGUETI 5 cite de soya D012 | 6 6 54,0 0,0 60 | 00| 00 | 00
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 | 00] 01 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 40 40 141,2 2,7 02 [320] 3,6 0,3
ACOCIVIIEIE :"IA kNTE ARROZ BLANCO (Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 60 | 00] 00 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 |00] 0,1 0,0
TOTAL MENU 555,0 17,5 23,5 68,3 2331 | 3,1
RECOMENDACION 2245 78,6 748 | 314 | 1100 8,7
% ADECUACION 25% 22% 3% [22% | 21% | 36%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO
FIRMA Eocioa MATRICULA PROFESIONAL MND06923




MENU No. 15

PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | PREPARACION NOMBRE DEL ALIMENTO CODIGO| BRUTO | NETO [CALORIAS[PROTEINA|GRASA| CHO|CALCIOJ[HIERRO
(Ingredientes)
(9) (9) | (Kcal) (9) (9) | (@) | (mg) | (mg)
JUGO DE TOMATE |Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20 99,8 9,3 9,3 7,7 | 188,0 0,1
BEBIDA DE ARBOL EN |Tomate de arbol rojo, crudo C082 100 60 33,0 1,2 01 |61] 60 0,5
LECHE Azticar blanco, granulado Koo3 | 13 13 51,6 0,0 00 [129| 00 0,0
frjol mina crudo T015 30 30 111,0 58 04 |183| 465 2,8
ALINERTO p iedad hari tusa, sin c¢ da| BO76 | 24 | 20 | 194 04 | 00 |[42] 16 | 02
PROTEICO apa, variedad harinosa, pastusa, sin cascara, cruda : : : : : :
Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 60 {00 0,0 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 9) 4 1,6 0,1 00 |03 1,0 0,0
FRIJOL GUISADO Tomate, crudo B103 5 4 0,9 0,0 00 [02| 04 0,0
Ahuyama, cruda B006 20 17 5,1 0,1 00 |10] 34 0,1
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 10 8 3,8 0,1 00 |08 22 0,0
Cebolla junca, tallos, cruda B029 5 4 1,5 0,0 00 |03 2,3 0,0
Ajo, crudo b009 0,2 0,2 0,3 0,0 0,0 |0, 0,1 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 | 00] 01 0,0
CEREAL Arroz blanco, pulido, crudo A010 40 40 141,2 2,7 02 320 3,6 0,3
ACOMPANANTE ARROZ BLANCO (Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 60 | 00| 00 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 | 00] 01 0,0
TOTAL MENU 569,7 15,8 19,3 83,1 244,6 3,3
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 | 314 | 1100 8,7
% ADECUACION 25% 20% 26% |26% | 22% 38%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO
— > .
FIRMA e e MATRICULA PROFESIONAL MNDO06923




MENU No.16

PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | PREPARACION NOMBRE DEI.' ALIMENTO CODIGO| BRUTO | NETO [CALORIAS|PROTEINA|GRASA|CHO [CALCIO|HIERRO
(Ingredientes)
(9) (@ [ (Kcal) (9) (9) [ (g | (mg) | (mg)
Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20 99,8 5,3 53 | 7,7 188,0 0,1
SORBETE DE ”
BEBIDA AVENA Azcar blanco, granulado K003 13 13 51,6 0,0 00 [129] 0,0 0,0
Avena en Hojuelas, Precocida A012 12 12 49,3 2,0 09 |77 6,5 0,5
Huevo de gallina, entero, crudo J004 55 50 74,5 6,3 54 102 | 265 0,9
ALIMENTO L UEVOS PERICOS Cebolla cabezona, cruda B027 5 4 1,6 0,1 00 |03 1,0 0,0
PROTEICO Tomate, crudo B103 ) 4 0,9 0,0 00 02| 04 0,0
Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 60 (00| 0,0 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 [00(| 01 0,0
CEREAL Arroz blanco, pulido, crudo A010 40 40 141,2 2,7 02 320 3,6 0,3
ACOMPANANTE ARROZ BLANCO |Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 60 |00 00 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 (00 01 0,0
TOTAL MENU 523,3 16,4 23,8 160,9| 226,1 1,9
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 | 314 | 1100 8,7
% ADECUACION 23% 21% 32% |19% | 21% 21%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO
ol > ,
FIRMA J@;«{@ MATRICULA PROFESIONAL MND06923




MENU No. 17

PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | PREPARACION R DEI.' st 2T CODIGO| BRUTO | NETO [CALORIAS|PROTEINA|GRASA|CHO [CALCIO|HIERRO
(Ingredientes)
(9) (@) | (Keal) (9) (9) | (@) | (mg) | (mg)
Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20 99,8 9,3 53 | 7,7 | 188,0 0,1
BEBIDA Rl II_)EEC“I,I-ICI;RA EN Mora de castilla, cruda C061 67 60 44 4 0,6 0,1 88 | 252 1,0
Azucar blanco, granulado K003 13 13 21,6 0,0 00 1129 0,0 0,0
Frijol blanco, crudo T005 30 30 11,9 6,4 03 (185 399 1,9
Cebolla cabezona, cruda B027 24 20 8,0 0,3 00 |15 48 0,1
ALIMENTO Tomate, crudo B103 5 4 0,9 0,0 00 02| 04 0,0
PROTEiCO FRIJOL GUISADO Papa, variedad harinosa, pastusa, sin cascara, cruda [ B076 25 20 19,4 0,4 00 | 4,2 1,6 0,2
Aceite de soya D012 6 6 94,0 0,0 60 |00 0,0 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 00 00| 01 0,0
Ajo, crudo b009 0,2 0,2 0,3 0,0 0,0 | 0,1 0,1 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 40 40 141,2 2,7 02 [320] 3,6 0,3
ACOCIVIIEIE,EQ:NTE ARROZ BLANCO |Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 60 |00 00 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 00 00| 01 0,0
TOTAL MENU 567,5 15,7 179 |859| 2638 | 3,6
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 | 314 | 1100 8,7
% ADECUACION 25% 20% 24% | 27% | 24% 41%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO
FIRMA J@;@; o MATRICULA PROFESIONAL MND06923




MENU No. 18

PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | PREPARACION R DEI.' e CODIGO| BRUTO [ NETO [CALORIAS|PROTEINA|GRASA|CHO [CALCIO[HIERRO
(Ingredientes)
(9) (@ [ (Kcal) (9) (9) [(g) | (mg) | (mg)
JUGO DE TOMATE |Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20 99,8 5,3 53 | 7,7 | 188,0 0,1
BEBIDA DE ARBOL EN  |Tomate de arbol rojo, crudo co82 | 100 60 33,0 1,2 01 [ 61| 60 0,5
LECHE Az(icar blanco, granulado ko3 | 13 | 13 51,6 0,0 00 [129] 00 [ 00
Pollo,pechuga con piel,cruda F085 75 75 1245 15,5 6,9 [ 0,1 8,3 0,5
Papa, variedad harinosa, pastusa, sin cascara, cruda [ B076 24 20 19,4 0,4 00 | 4,2 1,6 0,2
ALIMENTO POLLO GUISADA Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 6,0 (00| 0,0 0,0
PROTEICO CON PAPA Cebolla cabezona, cruda B027 5 4 1,6 0,1 00 |03 1,0 0,0
Tomate, crudo B103 5 4 0,9 0,0 00 (02| 04 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 [00( 01 0,0
Ajo, crudo b009 0,2 0,2 0,3 0,0 0,0 |01 0,1 0,0
CEREAL Arroz blanco, pulido, crudo A010 40 40 141,2 2,7 02 |[320] 3,6 0,3
ACOMPANANTE ARROZ BLANCO |Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 6,0 [ 00| 0,0 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 (00 01 0,0
TOTAL MENU 575,7 25,1 245 63,6 209,0 1,7
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 | 314 | 1100 8,7
% ADECUACION 26% 32% 33% [20%| 19% 19%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO
— > ,
FIRMA Keive MATRICULA PROFESIONAL MND06923




MENU No. 19

PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | PREPARACION NOMB(EZiEIIi-eﬁtL; LV)IENTO CODIGO| BRUTO | NETO |CALORIAS|PROTEINA|GRASA| CHO|CALCIO[HIERRO
(9) (@ | (Kcal) (9) (9 | (9| (mg) | (mg)
AGUA DE PANELA |Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20 99,8 53 53 | 7,7 | 188,0 0,1
BEBIDA
CON LECHE Panela K033 13 13,0 47,3 0,1 00 (11,7 55 0,6
Platano coli o guineo, verde, crudo B084 30 25 32,0 0,3 00 | 76| 1,0 0,2
Papa, variedad harinosa, pastusa, sin cascara, cruda [ B076 24 20 19,4 0,4 00 | 4,2 1,6 0,2
Papa variedad harinosa, criolla, con cascara, cruda BO71 24 25 24,0 0,6 00 |53 2,8 0,3
Ahuyama, cruda B006 20 17 5,1 0,1 00 | 10| 34 0,1
':;I(IDVITEE"gg SANGCLﬁﬁgg DE Zanahoria, sin cascara, cruda B110 10 8 3,8 0,1 00 [08 ] 22 0,0
Cebolla junca, tallos, cruda B029 ) 4 1,5 0,0 00 103 23 0,0
Arracacha blanca, sin cascara, cruda B016 5 4 4.4 0,0 0,0 1,0 0,9 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 (00 01 0,0
Ajo, crudo b009 0,2 0,2 0,3 0,0 0,0 |01 0,1 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 40 40 141,2 2,7 02 1320 3,6 0,3
ACOC;§:€:NTE ARROZ BLANCO |Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 6,0 {00 0,0 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 (00 01 0,0
TOTAL MENU 429,0 9,6 116 [71,5] 2114 1,9
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 | 314 | 1100 8,7
% ADECUACION 19% 12% 16% |23%| 19% 22%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO
FIRMA %;% A MATRICULA PROFESIONAL MND06923




MENU No. 20

PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE | PREPARACION NOMB(EZIZEIIi-e:tL; LV)IENTO CODIGO| BRUTO | NETO |CALORIAS|PROTEINA|GRASA| CHO|CALCIO[HIERRO
(9) (@ | (Kcal) (9) (@ | (@ | (mg) | (mg)
JUGO DE Leche de vaca, entera, en polvo G008 20 20 99,8 5,3 53 | 7,7 | 188,0 0,1
BEBIDA GUAYABA EN |Guayaba, madura, cruda C031 80 60,0 42,6 0,5 02 (80 78 0,2
LECHE Aztcar blanco, granulado Koos | 13 | 13,0 51,6 0,0 00 [129] 0,0 0,0
lenteja comun, cruda T026 30 30 135,5 8,1 03 (214 17,9 2,5
Papa, variedad harinosa, pastusa, sin cascara, cruda | B076 24 20 19,4 0,4 00 | 4,2 1,6 0,2
Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 60 |00 00 0,0
':;I(IDVITEE"gg gﬁ?g E;ﬁg Cebolla cabezona, cruda B027 d 4 1,6 0,1 00 |03 1,0 0,0
Tomate, crudo B103 5 4 0,9 0,0 00 02| 04 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 (00 01 0,0
Ajo, crudo b009 0,2 0,2 0,3 0,0 00 |01 0,1 0,0
Arroz blanco, pulido, crudo A010 40 40 141,2 2,7 02 320 3,6 0,3
ACOCNIIEIEEF:::NTE ARROZ BLANCO |Aceite de soya D012 6 6 54,0 0,0 60 (00| 0,0 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 [00( 01 0,0
TOTAL MENU 556,4 14,8 18,1 | 83,7 2491 3,2
RECOMENDACION 2245 78,6 74,8 | 314 | 1100 8,7
% ADECUACION 25% 19% 24% | 27% | 23% 37%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS KAREN ZULEYMA PEREA ANCHICO
FIRMA %;g; = MATRICULA PROFESIONAL MND06923




