GOBERNACION DE

%) Boyaca

Secretaria de Educacion

MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
ALMUERZO
GRUPO ESCOLAR PREESCOLAR
Cantidad
Componente Grupo Alimento Frecuencia Porcion servida
Peso Bruto | Peso Neto
CARNES
. 2 veces por
Carnes Rojas semana 50g 50g 30g-50¢g
Carnes Blancas:
Pierna o 2 veces por gg g 50 30 q- 50
ALIMENTO | Pemil o semana P g g-ov9g
PROTEICO' | Pechuga g
1 vez por
Huevo semana 55¢g 50g 50¢g
LEGUMINOSAS SECAS 2 Veces bor
Frijol, Lenteja, Garbanzo, P 10g¢ 1049 15¢
. semana
Arveja
CEREAL
CEREAL Arroz , 254 254 559-60¢g
Pasta Todos los dias 25¢ 25¢ 559-60¢g
TUBERCULOS TUBERCULOS, PLATANO, DERIVADOS DEL CEREAL
; ’| Platano 719 51g 40-62¢
PLATANOS Y Papa, Yuca, ETC 51 51 40 - 62
DERIVADOS A?;;é (h”acr?r’]a | Todos los dias 9 g B
DE CEREAL
de trigo) 209 209 20g
VERDURA VERDURAS
FRIA O Depende
CALIENTE Verdura Fria o Caliente Todos los dias | deltipode | 50g 50¢g
verdura
FRUTAS 3
BEBIDA Depende
Fruta en Jugo Todos los dias | deltipode | 60g 200 cc
fruta
. AZUCARES
AZUCARES - car o Panela | Todoslosdias | 8g | 8g |
GRASAS
GRASAS Aceite , Todos los dias | 40 cc (total semana)
Margarina
LACTEOS *
Leche entera pasteurizada
LACTEOS | o 3 veces ala 100 cc 100 cc 100 cc
Leche en polvo o semana 139 139 139
Queso 109 109 10 g
AGUA Agua apta para el Todos los dias 150 cc— 180 cc 150 cc - 180 cc
consumo humano

Avanza
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GOBERNACION DE

%) Boyaca

Secretaria de Educacion

Condimentos 5

NOTAS:

1. Alimento Proteico: Dentro de las camnes rojas se incluye: came de res, carne de cerdo. Dentro de las carnes blancas se incluye el pollo (pechuga, pierna o pemil). El
pescado si el consumo es adecuado a los habitos Alimentarios de la Region, se debe ofrecer solo filete. Evitar Huesos y espinas.

2. Leguminosas: Las preparaciones de leguminosa deben ir acompafiadas una vez a la semana por huevo y otra por carne. La oferta de leguminosas no excluye la oferta
de carne

3. Frutas: En caso que no se ofrezca la fruta en jugo por habitos alimentarios de la region( méaximo 2 veces por semana), se debe ofrecer porcién de fruta entera que
cumpla con el peso servido establecido, en todo caso el componente bebida debe ofrecerse en el almuerzo (excepto agua sola), la inclusién de limonada se permite
méximo 1 vez a la semana.

4. Lacteo: Se brindara tres veces en la semana, para consumo directo o como adicion a una preparacion. El gramaje de leche en polvo 13gr, es el necesario para ofrecer
una porcion servida de 200 cc mitad agua - mitad leche, cuando se ofrece el lacteo para consumo directo. Esta permitido el uso de queso siempre y cuando cumpla con la
normatividad sanitaria vigente en alimentos.

5. Condimentos: se debe utilizar hierbas, especias y otros condimentos naturales: en las preparaciones, estos también resaltan el sabor de las comidas, tenerlos en
cuenta para la planeacion del menu y compra de alimentos. Se recomienda usar el documento de sazonadores y Especias del Ministerio de Salud y Proteccion Social. No
se permite el uso de caldos concentrados o en polvo, realzadores de sabor artificial o condimento o salsas ultra procesadas.

Nota: La Informacién cuantitativa suministrada en la minuta patrén relacionada con el peso bruto, debe utilizarse para el calculo de la compra de alimentos, el peso neto
para el andlisis de calorias y nutrientes del ciclo de menus y el peso servido para el proceso de supervision e interventoria, lo que garantiza que los alimentos
correspondan a la minuta patrén establecida. En todo caso se debe garantizar el peso servido de la porcion de cada componente.

Nutrientes criticos: Para la elaboracion de las minutas patrén, ciclos de menus, guias de preparacion y andlisis quimicos se tienen en cuenta los limites de nutrientes
criticos (sodio, azucares libres, grasa saturada y trans) expuestos en la Resolucién 335 de 2021.

. Gobernacién de Boyacé SECRETARIA DE EDUCACION
BoyaCCl Calle 20 N° 9-90 Direccion Técnico Pedagédgica -

@
AVANZQ 7. o | oy e Mimentadin o mp)
www.boyaca.gov.co Carrera 10 No 18 - 68 -
Correo: dtecnicopedagogica@sedboyaca.gov.co
Pae.crea@boyaca.gov.co

Modelo integrado
de planeacion
y gestion




GOBERNACION DE

%) Boyaca

Secretaria de Educacion

MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
ALMUERZO
GRUPO PRIMARIA | (PRIMERO, SEGUNDO Y TERCERO)
Cantidad
Componente Grupo Alimento Frecuencia Porcion servida
Peso Bruto | Peso Neto
CARNES
. 2 veces por
Carnes Rojas semana 55¢g 55¢g 359-50¢g
Carnes Blancas:
Pierna o 2 veces por gg g 55 35 q.- 50
ALIMENTO | Pemil o semana o g g-ov9g
PROTEICO' | Pechuga g
1 vez por
Huevo semana 55¢g 50g 50¢g
LEGUMINOSAS SECAS 2 Veces bor
Frijol, Lenteja, Garbanzo, P 15¢ 15¢ 24 g
. semana
Arveja
CEREAL
CEREAL Arroz , 349 349 709-85¢g
Pasta Todos los dias 349 349 70g-85¢g
TUBERCULOS TUBERCULOS, PLATANO, DERIVADOS DEL CEREAL
; ’| Platano 83 g 60g 50-70g¢
PLATANOS Y Papa, Yuca, ETC 60 60 50 - 70
DERIVADOS A?;;é (h”acr?r’]a | Todos los dias 9 g -9
DE CEREAL
de trigo) 309 309 309
VERDURA VERDURAS
FRIA O Depende
CALIENTE Verdura Fria o Caliente Todos los dias | deltipode | 50g 50¢g
verdura
FRUTAS 3
BEBIDA Depende
Fruta en Jugo Todos los dias | deltipode | 60g 200 cc
fruta
. AZUCARES
AZUCARES - car o Panela | Todoslosdias | 8g | 8g |
GRASAS
GRASAS | Aceite , Todos los dias | 50 cc (total semana)
Margarina
LACTEOS *
Leche entera pasteurizada
LACTEOS | o 3 veces ala 100 cc 100 cc 100 cc
Leche en polvo o semana 139 139 139
Queso 129 129 12 g
AGUA Agua apta para el Todos los dias 180 cc - 200 cc 180 cc - 200 cc
consumo humano
Condimentos 5
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HBoyaca

Secretaria de Educacion

NOTAS:

1. Alimento Proteico: Dentro de las camnes rojas se incluye: came de res, carne de cerdo. Dentro de las carnes blancas se incluye el pollo (pechuga, pierna o pemil). El
pescado si el consumo es adecuado a los habitos Alimentarios de la Region, se debe ofrecer solo filete. Evitar Huesos y espinas.

2. Leguminosas: Las preparaciones de leguminosa deben ir acompafiadas una vez a la semana por huevo y otra por carne. La oferta de leguminosas no excluye la oferta
de carne

3. Frutas: En caso que no se ofrezca la fruta en jugo por habitos alimentarios de la region( maximo 2 veces por semana), se debe ofrecer porcion de fruta entera que
cumpla con el peso servido establecido, en todo caso el componente bebida debe ofrecerse en el almuerzo (excepto agua sola), la inclusién de limonada se permite
méximo 1 vez a la semana.

4. Lacteo: Se brindara tres veces en la semana, para consumo directo o como adicion a una preparacion. El gramaje de leche en polvo 13 gr, es el necesario para ofrecer
una porcion servida de 200 cc mitad agua - mitad leche, cuando se ofrece el lacteo para consumo directo. Esta permitido el uso de queso siempre y cuando cumpla con la
normatividad sanitaria vigente en alimentos.

5. Condimentos: se debe utilizar hierbas, especias y otros condimentos naturales: en las preparaciones, estos también resaltan el sabor de las comidas, tenerlos en
cuenta para la planeacion del menu y compra de alimentos. Se recomienda usar el documento de sazonadores y Especias del Ministerio de Salud y Proteccion Social. No
se permite el uso de caldos concentrados o en polvo, realzadores de sabor artificial o condimento o salsas ultra procesadas.

Nota: La Informacién cuantitativa suministrada en la minuta patrén relacionada con el peso bruto, debe utilizarse para el calculo de la compra de alimentos, el peso neto
para el andlisis de calorias y nutrientes del ciclo de menus y el peso servido para el proceso de supervision e interventoria, lo que garantiza que los alimentos
correspondan a la minuta patrén establecida. En todo caso se debe garantizar el peso servido de la porcion de cada componente.

Nutrientes criticos: Para la elaboracion de las minutas patrén, ciclos de menus, guias de preparacion y andlisis quimicos se tienen en cuenta los limites de nutrientes
criticos (sodio, azucares libres, grasa saturada y trans) expuestos en la Resolucion 335 de 2021.
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GOBERNACION DE

%) Boyaca

Secretaria de Educacion

MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
ALMUERZO
GRUPO PRIMARIA Il (CUARTO Y QUINTO)
Cantidad
Componente Grupo Alimento Frecuencia Porcion servida
Peso Bruto | Peso Neto
CARNES
. 2 veces por
Carnes Rojas semana 63 g 63¢g 409-50¢
Carnes Blancas:
Pierna o 2 veces por gg g 63 409 -50
ALIMENTO | Pemil o semana 68 o g g-°v9g
PROTEICO' | Pechuga g
1 vez por
Huevo semana 55¢g 50g 50¢g
LEGUMINOSAS SECAS 2 Veces bor
Frijol, Lenteja, Garbanzo, P 209 209 50¢g
. semana
Arveja
CEREAL
CEREAL Arroz , 43 g 43 g 90g-105¢g
Pasta Todos los dias 43¢ 439 90g-105¢g
TUBERCULOS TUBERCULOS, PLATANO, DERIVADOS DEL CEREAL
; ’ | Platano 101¢ 73¢9 50-95g
PLATANOS Y Papa, Yuca, ETC 73 73 50 - 95
DERIVADOS A?;;é (h”acr?r’]a - Todos los dias 9 g LR
DE CEREAL
de trigo) 409 409 409
VERDURA VERDURAS
FRIA O Depende
CALIENTE Verdura Fria o Caliente Todos los dias | deltipode | 60g 60 g
verdura
FRUTAS 3
BEBIDA Depende
Fruta en Jugo Todos los dias | deltipode | 60g 200 cc
fruta
. AZUCARES
AZUCARES 0 car o Panela | Todoslosdias | 8g | 8g |
GRASAS
GRASAS Aceite , Todos los dias | 60 cc (total semana)
Margarina
LACTEOS *
Leche entera pasteurizada
LACTEOS | o 3 veces ala 100 cc 100 cc 100 cc
Leche en polvo o semana 139 139 139
Queso 309 309 30g
AGUA Agua apta para el Todos los dias 180 cc - 200 cc 180 cc — 200 cc
consumo humano
Condimentos 5

Avanza
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HBoyaca

Secretaria de Educacion

NOTAS:

1. Alimento Proteico: Dentro de las camnes rojas se incluye: came de res, carne de cerdo. Dentro de las carnes blancas se incluye el pollo (pechuga, pierna o pemil). El
pescado si el consumo es adecuado a los habitos Alimentarios de la Region, se debe ofrecer solo filete. Evitar Huesos y espinas.

2. Leguminosas: Las preparaciones de leguminosa deben ir acompafiadas una vez a la semana por huevo y otra por carne. La oferta de leguminosas no excluye la oferta
de carne

3. Frutas: En caso que no se ofrezca la fruta en jugo por habitos alimentarios de la region( maximo 2 veces por semana), se debe ofrecer porcion de fruta entera que
cumpla con el peso servido establecido, en todo caso el componente bebida debe ofrecerse en el almuerzo (excepto agua sola), la inclusién de limonada se permite
méximo 1 vez a la semana.

4. Lacteo: Se brindara tres veces en la semana, para consumo directo o como adicion a una preparacion. El gramaje de leche en polvo 13 gr, es el necesario para ofrecer
una porcion servida de 200 cc mitad agua - mitad leche, cuando se ofrece el lacteo para consumo directo. Esta permitido el uso de queso siempre y cuando cumpla con la
normatividad sanitaria vigente en alimentos.

5. Condimentos: se debe utilizar hierbas, especias y otros condimentos naturales: en las preparaciones, estos también resaltan el sabor de las comidas, tenerlos en
cuenta para la planeacion del menu y compra de alimentos. Se recomienda usar el documento de sazonadores y Especias del Ministerio de Salud y Proteccion Social. No
se permite el uso de caldos concentrados o en polvo, realzadores de sabor artificial o condimento o salsas ultra procesadas.

Nota: La Informacién cuantitativa suministrada en la minuta patrén relacionada con el peso bruto, debe utilizarse para el calculo de la compra de alimentos, el peso neto
para el andlisis de calorias y nutrientes del ciclo de menus y el peso servido para el proceso de supervision e interventoria, lo que garantiza que los alimentos
correspondan a la minuta patrén establecida. En todo caso se debe garantizar el peso servido de la porcion de cada componente.

Nutrientes criticos: Para la elaboracion de las minutas patrén, ciclos de menus, guias de preparacion y andlisis quimicos se tienen en cuenta los limites de nutrientes
criticos (sodio, azucares libres, grasa saturada y trans) expuestos en la Resolucion 335 de 2021.
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GOBERNACION DE

%) Boyaca

Secretaria de Educacion

MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
ALMUERZO
GRUPO SECUNDARIA
Cantidad
Componente Grupo Alimento Frecuencia Porcion servida
Peso Bruto | Peso Neto
CARNES
Carnes Rojas 2 veces por 70g 70g 50¢g
semana
Carnes Blancas:
: 9% g
Pierna o 2 veces por 77 70 50
ALIMENTO | Pemil o semana 75 g g
PROTEICO' | Pechuga g
1 vez por
Huevo semana 55¢g 50g 50¢g
LEGUMINOSAS SECAS 2 Veces bor
Frijol, Lenteja, Garbanzo, P 25¢ 25¢g 759
. semana
Arveja
CEREAL
CEREAL Arroz , 58 g 58 g 1259-135¢
Pasta Todos los dias 58 ¢ 58 ¢ 1259-135¢
TUBERCULOS TUBERCULOS, PLATANO, DERIVADOS DEL CEREAL
; ’ | Platano 122 g 88 g 65-110¢
PLATANOS Y Papa, Yuca, ETC 88 88 65- 110
DERIVADOS A?;;é (h”acr?r’]a - Todos los dias 9 g LY
DE CEREAL
de trigo) 509 509 509
VERDURA VERDURAS
FRIA O Depende
CALIENTE Verdura Fria o Caliente Todos los dias | deltipode | 70g 70g
verdura
FRUTAS 3
BEBIDA Depende
Fruta en Jugo Todos los dias | deltipode | 60g 200 cc
fruta
. AZUCARES
AZUCARES 0 car o Panela | Todoslosdias | 10g | 10g
GRASAS
GRASAS | Acsite , Todos los dias | 75 cc (total semana)
Margarina
LACTEOS *
Leche entera pasteurizada
LACTEOS | o 3 veces ala 120 cc 120 cc 120 cc
Leche en polvo 0 semana 159 159 15¢
Queso 359 359 359
AGUA Agua apta para el Todos los dias 200 cc - 220 cc 200 cc—220 cc
consumo humano
Condimentos 5

Avanza
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HBoyaca

Secretaria de Educacion

NOTAS:

1. Alimento Proteico: Dentro de las camnes rojas se incluye: came de res, carne de cerdo. Dentro de las carnes blancas se incluye el pollo (pechuga, pierna o pemil). El
pescado si el consumo es adecuado a los habitos Alimentarios de la Region, se debe ofrecer solo filete. Evitar Huesos y espinas.

2. Leguminosas: Las preparaciones de leguminosa deben ir acompafiadas una vez a la semana por huevo y otra por carne. La oferta de leguminosas no excluye la oferta
de carne

3. Frutas: En caso que no se ofrezca la fruta en jugo por habitos alimentarios de la regién( méaximo 2 veces por semana), se debe ofrecer porcién de fruta entera que
cumpla con el peso servido establecido, en todo caso el componente bebida debe ofrecerse en el almuerzo (excepto agua sola), la inclusién de limonada se permite
méximo 1 vez a la semana.

4. Lacteo: Se brindara tres veces en la semana, para consumo directo o como adicion a una preparacion. El gramaje de leche en polvo 15 gr, es el necesario para ofrecer
una porcion servida de 200 cc mitad agua - mitad leche, cuando se ofrece el lacteo para consumo directo. Esta permitido el uso de queso siempre y cuando cumpla con la
normatividad sanitaria vigente en alimentos.

5. Condimentos: se debe utilizar hierbas, especias y otros condimentos naturales: en las preparaciones, estos también resaltan el sabor de las comidas, tenerlos en
cuenta para la planeacion del menu y compra de alimentos. Se recomienda usar el documento de sazonadores y Especias del Ministerio de Salud y Proteccién Social. No
se permite el uso de caldos concentrados o en polvo, realzadores de sabor artificial o condimento o salsas ultra procesadas.

Nota: La Informacién cuantitativa suministrada en la minuta patrén relacionada con el peso bruto, debe utilizarse para el calculo de la compra de alimentos, el peso neto
para el andlisis de calorias y nutrientes del ciclo de menus y el peso servido para el proceso de supervision e interventoria, lo que garantiza que los alimentos
correspondan a la minuta patrén establecida. En todo caso se debe garantizar el peso servido de la porcion de cada componente.

Nutrientes criticos: Para la elaboracion de las minutas patrén, ciclos de menus, guias de preparacion y andlisis quimicos se tienen en cuenta los limites de nutrientes
criticos (sodio, azucares libres, grasa saturada y trans) expuestos en la Resolucion 335 de 2021.
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GOBERNACION DE

%) Boyaca

Secretaria de Educacion

MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
ALMUERZO
NIVEL MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO
Cantidad
Componente Grupo Alimento Frecuencia Porcion servida
Peso Bruto | Peso Neto
CARNES
Carnes Rojas 2 veces por 80¢g 80¢g 50-60¢g
semana
Carnes Blancas:
Pierna o 2 veces por 18180 g 80 50— 60
ALIMENTO | Pemil o semana o o g g
PROTEICO' | Pechuga g
1 vez por
Huevo semana 55¢g 50g 50¢g
LEGUMINOSAS SECAS 2 Veces bor
Frijol, Lenteja, Garbanzo, P 409 409 120 ¢
. semana
Arveja
CEREAL
CEREAL Arroz , 63 g 63 g 140g-145¢
Pasta Todos los dias 63 g 63 g 140g-145¢
TUBERCULOS TUBERCULOS, PLATANO, DERIVADOS DEL CEREAL
; ’ | Platano 153 ¢ 1109 80-140¢
PLATANOS Y Papa, Yuca, ETC 110 110 80 - 140
DERIVADOS A?;;é (h”acr?r’]a - Todos los dias 9 9 9
DE CEREAL
de trigo) 809 809 809
VERDURA VERDURAS
FRIA O Depende
CALIENTE Verdura Fria o Caliente Todos los dias | deltipode | 70g 70g
verdura
FRUTAS 3
BEBIDA Depende
Fruta en Jugo Todos los dias | deltipode | 60g 200 cc
fruta
. AZUCARES
AZUCARES 0 car o Panela | Todoslosdias | 10g | 10g |
GRASAS
GRASAS | Acsite , Todos los dias | 85 cc (total semana)
Margarina
LACTEOS *
Leche entera pasteurizada
LACTEOS | o 3 veces ala 120 cc 120 cc 120 cc
Leche en polvo 0 semana 159 159 15¢
Queso 45 g 45 g 45 g
AGUA Agua apta para el Todos los dias 200 cc - 220 cc 200 cc—220 cc
consumo humano
Condimentos 5

Avanza
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HBoyaca

Secretaria de Educacion

NOTAS:

1. Alimento Proteico: Dentro de las camnes rojas se incluye: came de res, carne de cerdo. Dentro de las carnes blancas se incluye el pollo (pechuga, pierna o pemil). El
pescado si el consumo es adecuado a los habitos Alimentarios de la Region, se debe ofrecer solo filete. Evitar Huesos y espinas.

2. Leguminosas: Las preparaciones de leguminosa deben ir acompafiadas una vez a la semana por huevo y otra por carne. La oferta de leguminosas no excluye la oferta
de carne

3. Frutas: En caso que no se ofrezca la fruta en jugo por habitos alimentarios de la region( maximo 2 veces por semana), se debe ofrecer porcion de fruta entera que
cumpla con el peso servido establecido, en todo caso el componente bebida debe ofrecerse en el almuerzo (excepto agua sola), la inclusién de limonada se permite
méximo 1 vez a la semana.

4. Lacteo: Se brindara tres veces en la semana, para consumo directo o como adicion a una preparacion. El gramaje de leche en polvo 15 gr, es el necesario para ofrecer
una porcion servida de 200 cc mitad agua - mitad leche, cuando se ofrece el lacteo para consumo directo. Esta permitido el uso de queso siempre y cuando cumpla con la
normatividad sanitaria vigente en alimentos.

5. Condimentos: se debe utilizar hierbas, especias y otros condimentos naturales: en las preparaciones, estos también resaltan el sabor de las comidas, tenerlos en
cuenta para la planeacion del menu y compra de alimentos. Se recomienda usar el documento de sazonadores y Especias del Ministerio de Salud y Proteccion Social. No
se permite el uso de caldos concentrados o en polvo, realzadores de sabor artificial o condimento o salsas ultra procesadas.

Nota: La Informacién cuantitativa suministrada en la minuta patrén relacionada con el peso bruto, debe utilizarse para el calculo de la compra de alimentos, el peso neto
para el andlisis de calorias y nutrientes del ciclo de menus y el peso servido para el proceso de supervision e interventoria, lo que garantiza que los alimentos
correspondan a la minuta patrén establecida. En todo caso se debe garantizar el peso servido de la porcion de cada componente.

Nutrientes criticos: Para la elaboracion de las minutas patrén, ciclos de menus, guias de preparacion y andlisis quimicos se tienen en cuenta los limites de nutrientes
criticos (sodio, azucares libres, grasa saturada y trans) expuestos en la Resolucion 335 de 2021.
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GOBERNACION DE

Boyaca

Secretaria de Educacién

RACION INDUSTRIALIZADA

Peso Neto
Componente Frecuencia Preescolar | Primarial | Primariall Secundaria Media y ciclo
complementario
Leche y productos | Todos los 180 cc - 200 cc 200 cc 200 cc 200 cc
lacteos! dias 200 cc
15¢g 20¢g 25¢g 35g 45¢
(queso) (queso) (queso) (queso) (queso)
Cereal Todos los 40¢g 40¢g 60 g 60 g 80¢g
acompafiante? dias
Frutas? 3 veces por 100 g 100 g 120 g 120 g (peso 120 g (peso
semana (peso (peso (peso neto) neto)
neto) neto) neto)
Postre? 2 veces por 15¢g 15¢g 20¢g 20g 25g
semana
NOTAS

1. Lechey productos lacteos: Dentro de los productos lacteos se puede ofrecer: leche entera, leche

saborizada, yogurt, kumis, avena. Esta permitido el uso de queso siempre y cuando cumpla con la

normatividad sanitaria vigente en alimentos.

2. Cereales acompanantes: Mantecada, pan dulce, galletas, mojicdn, torta, ponqué, brazo de reina, hojaldre,

liberal, roscon, entre otros.

3. Frutas: Es necesario entregar a cada beneficiario una fruta entera, en correcto estado de madurez y

desinfeccion que cumpla con el gramaje descrito en peso neto. Se debe considerar el peso bruto de cada
una de las frutas.

4. Postre: Bocadillo, panelita de leche, arequipe, chocolatina, cocada, frutos secos y semillas, entre otros.

Cada alimento en la modalidad de Racién Industrializada se debe entregar de forma individual y en empaque
primario que garantice el cumplimiento del gramaje establecido en la minuta patrén y las demas condiciones y
caracteristicas exigidas, asi como la normatividad de empaque y rotulado vigente y normatividad sanitaria que

aplique.

Nutrientes criticos: Para la elaboracidn de las minutas patron, ciclos de menus, guias de preparacion y analisis
guimicos se tienen en cuenta los limites de nutrientes criticos (sodio, azucares libres, grasa saturada y trans)
expuestos en la Resolucion 335 de 2021.
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GOBERNACION DE

%) Boyaca

Secretaria de Educacion

MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
COMPLEMENTO AM/PM
GRUPO ESCOLAR PREESCOLAR
Cantidad
Componente Grupo Alimento Frecuencia Porcion servida
Peso Bruto | Peso Neto
Leche entera 100ml | 100 mi
pasteurizada o
BEE:EDC':AH%ON Leche en polvo o Todos los dias 39 39 200 cc (mitad agua — mitad leche)
Harinas, Avena, Almidon,
109 109
arroz.
Chocolate 18 ¢ 18 ¢
CARNES
Carnes Rojas 1 37g 37g
ALIMENTO | Carnes Blancas: S:;zaﬂgr 40 37 159-37¢g
PROTEICO! | Pechuga g g
Huevo 2 veces por 55¢g 50g 50¢g
semana
CEREAL, TUBERCULOS, PLATANOS
Pan, Mogolla, Mantecada 25¢ 25¢ 259
CEREAL S:”:ta;:] (t:c;stadas ; g g ; g g 15¢
ACOMPARANTE {—2P2. Todos los dias J g
Platano 83 g 60g 14.4-60
Arepa (harina de maiz) 50g 50g g g
Arepuela (harina de trigo) 50g 50g
FRUTA
Depende
FRUTA Fruta entera 2 veces por deltipode | 80¢g 80g
semana
fruta
. AZUCARES
AZUCARES 10 car o Panela | Todoslosdias | 6g | 6g |
GRASAS
GRASAS Acete , Todos los dias | 15 cc (total semana)
Margarina
AGUA Agua apta para el Todos los dias 150 cc— 180 cc 150 cc - 180 cc
consumo humano
Condimentos 2
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Secretaria de Educacion

NOTAS:

1. Alimento Proteico: Dentro de las camnes rojas se incluye: camne de res, carne de cerdo. Dentro de las carnes blancas se incluye el pollo (pechuga, pierna o pemil). El
pescado si el consumo es adecuado a los habitos Alimentarios de la Region, se debe ofrecer solo filete. Evitar Huesos y espinas.

2. Condimentos: se debe utilizar hierbas, especias y otros condimentos naturales: en las preparaciones, estos también resaltan el sabor de las comidas, tenerlos en cuenta
para la planeacién del ment y compra de alimentos. Se recomienda usar el documento de sazonadores y Especias del Ministerio de Salud y Proteccion Social. No se
permite el uso de caldos concentrados o en polvo, realzadores de sabor artificial o condimento o salsas ultra procesadas.

Nota: La Informacién cuantitativa suministrada en la minuta patrén relacionada con el peso bruto, debe utilizarse para el calculo de la compra de alimentos, el peso neto para
el andlisis de calorias y nutrientes del ciclo de menus y el peso servido para el proceso de supervision e interventoria, lo que garantiza que los alimentos correspondan a la
minuta patron establecida. En todo caso se debe garantizar el peso servido de la porcion de cada componente.

Derivados de cereal: Con respecto al pan, mogolla, mantecada, galletas y tostada, siendo productos de panaderia o industrializados es necesario cumplir con los
requerimientos descritos en la Resolucién 335 de 2021, Anexo Técnico Calidad e Inocuidad.

Nutrientes criticos: Para la elaboracion de las minutas patrén, ciclos de menus, guias de preparacion y andlisis quimicos se tienen en cuenta los limites de nutrientes
criticos (sodio, azucares libres, grasa saturada y trans) expuestos en la Resolucion 335 de 2021.
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GOBERNACION DE

%) Boyaca

Secretaria de Educacion

MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
COMPLEMENTO AM/PM
GRUPO ESCOLAR PRIMARIA |
Cantidad
Componente Grupo Alimento Frecuencia Porcion servida
Peso Bruto | Peso Neto
Leche entera 100m | 100 mi
pasteurizada o
BEE:EDC':AHEON Leche en polvo 0 Todos los dias 13¢ 139 200 cc (mitad agua — mitad leche)
Harinas, Avena, Almidon,
109 109
arroz.
Chocolate 18 ¢ 18 ¢
CARNES
Carnes Rojas 1 49¢ 499
ALIMENTO | Carnes Blancas: S:;zaﬂgr 53 49 209-499
PROTEICO! | Pechuga g g
Huevo 2 veces por 55¢g 50g 50¢g
semana
CEREAL, TUBERCULOS, PLATANOS
Pan, Mogolla, Mantecada 25¢ 25¢ 259
ACOMPARANTE |-—aP@ Todos los dias J g
Platano 83 g 60g 14.q-60
Arepa (harina de maiz) 50g 50g g g
Arepuela (harina de trigo) 50g 50g
FRUTA
Depende
FRUTA Fruta entera 2 veces por deltipode | 110g 10¢
semana
fruta
. AZUCARES
AZUCARES Iy icar o Panela | Todoslosdias | 6g | 6g |
GRASAS
GRASAS Aceite . Todos los dias | 20 cc (total semana)
Margarina
AGUA Agua apta para el Todos los dias 150 cc— 180 cc 150 cc - 180 cc
consumo humano
Condimentos 2
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Secretaria de Educacion

NOTAS:

1. Alimento Proteico: Dentro de las camnes rojas se incluye: camne de res, carne de cerdo. Dentro de las carnes blancas se incluye el pollo (pechuga, pierna o pemil). El
pescado si el consumo es adecuado a los habitos Alimentarios de la Region, se debe ofrecer solo filete. Evitar Huesos y espinas.

2. Condimentos: se debe utilizar hierbas, especias y otros condimentos naturales: en las preparaciones, estos también resaltan el sabor de las comidas, tenerlos en cuenta
para la planeacién del ment y compra de alimentos. Se recomienda usar el documento de sazonadores y Especias del Ministerio de Salud y Proteccion Social. No se
permite el uso de caldos concentrados o en polvo, realzadores de sabor artificial o condimento o salsas ultra

procesadas.

Nota: La Informacién cuantitativa suministrada en la minuta patrén relacionada con el peso bruto, debe utilizarse para el célculo de la compra de alimentos, el peso neto para
el andlisis de calorias y nutrientes del ciclo de menus y el peso servido para el proceso de supervision e interventoria, lo que garantiza que los alimentos correspondan a la
minuta patron establecida. En todo caso se debe garantizar el peso servido de la porcion de cada componente.

Derivados de cereal: Con respecto al pan, mogolla, mantecada, galletas y tostada, siendo productos de panaderia o industrializados es necesario cumplir con los
requerimientos descritos en la Resolucién 335 de 2021, Anexo Técnico Calidad e Inocuidad.

Nutrientes criticos: Para la elaboracion de las minutas patrén, ciclos de menus, guias de preparacion y andlisis quimicos se tienen en cuenta los limites de nutrientes
criticos (sodio, azucares libres, grasa saturada y trans) expuestos en la Resolucion 335 de 2021.
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Secretaria de Educacion

MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
COMPLEMENTO AM/PM
GRUPO ESCOLAR PRIMARIA I
Cantidad
Componente Grupo Alimento Frecuencia Porcion servida
Peso Bruto Peso Neto
Leche entera 100ml | 100 ml
pasteurizada o
BEE:EDC':AHEON Leche en polvo 0 Todos los dias 13¢ 139 200 cc (mitad agua — mitad leche)
Harinas, Avena, Almidon,
109 109
arroz.
Chocolate 18 ¢ 18 ¢
CARNES
Carnes Rojas 1 60 g 60g
ALIMENTO | Carnes Blancas: S:;zaﬂgr 65 60 359-60g
PROTEICO! | Pechuga g g
Huevo 2 veces por 55¢g 50g 50¢g
semana
CEREAL, TUBERCULOS, PLATANOS
Pan, Mogolla, Mantecada 45¢ 45¢ 45¢
iy, _[Gamm o T
ACOMPARANTE | -2P2 Todos los dias g g
Platano 1M1g 80 g 214-80
Arepa (harina de maiz) 50g 50g g g
Arepuela (harina de trigo) 80 g 80 g
FRUTA
Depende
FRUTA Fruta entera 2 veces por deltipode | 110g 10¢
semana
fruta
. AZUCARES
AZUCARES Iy icar o Panela | Todoslosdias | 6g | 6g |
GRASAS
GRASAS Aceite , Todos los dias | 25 cc (total semana)
Margarina
AGUA Agua apta para el Todos los dias 150 cc — 180 cc 150 cc — 180 cc
consumo humano
Condimentos 2
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NOTAS:

1. Alimento Proteico: Dentro de las camnes rojas se incluye: camne de res, carne de cerdo. Dentro de las carnes blancas se incluye el pollo (pechuga, pierna o pemil). El
pescado si el consumo es adecuado a los habitos Alimentarios de la Region, se debe ofrecer solo filete. Evitar Huesos y espinas.

2. Condimentos: se debe utilizar hierbas, especias y otros condimentos naturales: en las preparaciones, estos también resaltan el sabor de las comidas, tenerlos en cuenta
para la planeacién del ment y compra de alimentos. Se recomienda usar el documento de sazonadores y Especias del Ministerio de Salud y Proteccion Social. No se
permite el uso de caldos concentrados o en polvo, realzadores de sabor artificial o condimento o salsas ultra

procesadas.

Nota: La Informacién cuantitativa suministrada en la minuta patrén relacionada con el peso bruto, debe utilizarse para el célculo de la compra de alimentos, el peso neto para
el andlisis de calorias y nutrientes del ciclo de menus y el peso servido para el proceso de supervision e interventoria, lo que garantiza que los alimentos correspondan a la
minuta patron establecida. En todo caso se debe garantizar el peso servido de la porcion de cada componente.

Derivados de cereal: Con respecto al pan, mogolla, mantecada, galletas y tostada, siendo productos de panaderia o industrializados es necesario cumplir con los
requerimientos descritos en la Resolucién 335 de 2021, Anexo Técnico Calidad e Inocuidad.

Nutrientes criticos: Para la elaboracion de las minutas patrén, ciclos de menus, guias de preparacion y andlisis quimicos se tienen en cuenta los limites de nutrientes
criticos (sodio, azucares libres, grasa saturada y trans) expuestos en la Resolucion 335 de 2021.
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MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
COMPLEMENTO AM/PM
GRUPO ESCOLAR SECUNDARIA
Cantidad
Componente Grupo Alimento Frecuencia Porcion servida
Peso Bruto Peso Neto
Leche entera 100ml | 100 ml
pasteurizada o
BEE:EDC':AHEON Leche en polvo 0 Todos los dias 15¢ 15¢ 200 cc (mitad agua — mitad leche)
Harinas, Avena, Almidon,
109 109
arroz.
Chocolate 18 ¢ 18 ¢
CARNES
Carnes Rojas 1 70g 70g
ALIMENTO | Camnes Blancas: S:;zaﬂgr 75 70 409-70¢
PROTEICO! | Pechuga g g
Huevo 2 veces por 55¢g 50g 50¢g
semana
CEREAL, TUBERCULOS, PLATANOS
Pan, Mogolla, Mantecada 65¢g 65¢ 659
CERE AL S:”:ta;l’] (t:c;stadas gg g gg g 259
ACOMPARANTE | -2P2 Todos los dias g g
Platano 1M1g 80 g 28 - 80
Arepa (harina de maiz) 50g 50g g g
Arepuela (harina de trigo) 80 g 80 g
FRUTA
Depende
FRUTA Fruta entera 2 veces por deltipode | 130g 130 g
semana
fruta
. AZUCARES
AZUCARES Iy icar o Panela | Todoslosdias | 99 | 9g |
GRASAS
GRASAS Aceite , Todos los dias | 35 cc (total semana)
Margarina
AGUA Agua apta para el Todos los dias 200 cc—220 cc 200 cc - 220 cc
consumo humano
Condimentos 2
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NOTAS:

1. Alimento Proteico: Dentro de las camnes rojas se incluye: camne de res, carne de cerdo. Dentro de las carnes blancas se incluye el pollo (pechuga, pierna o pemil). El
pescado si el consumo es adecuado a los habitos Alimentarios de la Region, se debe ofrecer solo filete. Evitar Huesos y espinas.

2. Condimentos: se debe utilizar hierbas, especias y otros condimentos naturales: en las preparaciones, estos también resaltan el sabor de las comidas, tenerlos en cuenta
para la planeacién del ment y compra de alimentos. Se recomienda usar el documento de sazonadores y Especias del Ministerio de Salud y Proteccion Social. No se
permite el uso de caldos concentrados o en polvo, realzadores de sabor artificial o condimento o salsas ultra

procesadas.

Nota: La Informacién cuantitativa suministrada en la minuta patrén relacionada con el peso bruto, debe utilizarse para el célculo de la compra de alimentos, el peso neto para
el andlisis de calorias y nutrientes del ciclo de menus y el peso servido para el proceso de supervision e interventoria, lo que garantiza que los alimentos correspondan a la
minuta patron establecida. En todo caso se debe garantizar el peso servido de la porcion de cada componente.

Derivados de cereal: Con respecto al pan, mogolla, mantecada, galletas y tostada, siendo productos de panaderia o industrializados es necesario cumplir con los
requerimientos descritos en la Resolucién 335 de 2021, Anexo Técnico Calidad e Inocuidad.

Nutrientes criticos: Para la elaboracion de las minutas patrén, ciclos de menus, guias de preparacion y andlisis quimicos se tienen en cuenta los limites de nutrientes
criticos (sodio, azucares libres, grasa saturada y trans) expuestos en la Resolucion 335 de 2021.
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MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
COMPLEMENTO AM/PM
GRUPO ESCOLAR MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO
Cantidad
Componente Grupo Alimento Frecuencia Porcion servida
Peso Bruto Peso Neto
Leche entera 100ml | 100 ml
pasteurizada o
BEE:EDC':AHEON Leche en polvo o Todos los dias 15¢ 15¢ 200 cc (mitad agua — mitad leche)
Harinas, Avena, Almiddn,
109 109
arroz.
Chocolate 18 ¢ 18 ¢
CARNES
Carnes Rojas 1 80¢g 80¢g
ALIMENTO | Carnes Blancas: S:;zaﬂgr 86 80 459-809
PROTEICO! | Pechuga g 9
Huevo 2 veces por 55¢g 50g 50¢g
semana
CEREAL, TUBERCULOS, PLATANOS
Pan, Mogolla, Mantecada 65¢g 65¢ 659
CEREAL S:”:ta;l’] (t:c;stadas 120559 120509 259
ACOMPARANTE | -2P2 Todos los dias 9 g
Platano 139¢ 100 ¢ 28 .- 120
Arepa (harina de maiz) 120 ¢ 120 g g g
Arepuela (harina de trigo) 120 ¢ 120 g
FRUTA
Depende
FRUTA Fruta entera 2 veces por deltipode | 135¢ 135¢
semana
fruta
. AZUCARES
AZUCARES Iy icar o Panela | Todoslosdias | 10g | 10g |
GRASAS
GRASAS Aceite , Todos los dias | 45 cc (total semana)
Margarina
AGUA Agua apta para el Todos los dias 200 cc—220 cc 200 cc - 220 cc
consumo humano
Condimentos 2
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Secretaria de Educacion

NOTAS:

1. Alimento Proteico: Dentro de las camnes rojas se incluye: came de res, carne de cerdo. Dentro de las carnes blancas se incluye el pollo (pechuga, pierna o pemil). El
pescado si el consumo es adecuado a los habitos Alimentarios de la Region, se debe ofrecer solo filete. Evitar Huesos y espinas.

2. Condimentos: se debe utilizar hierbas, especias y otros condimentos naturales: en las preparaciones, estos también resaltan el sabor de las comidas, tenerlos en cuenta
para la planeacién del ment y compra de alimentos. Se recomienda usar el documento de sazonadores y Especias del Ministerio de Salud y Proteccion Social. No se
permite el uso de caldos concentrados o en polvo, realzadores de sabor artificial o condimento o salsas ultra procesadas.

Nota: La Informacién cuantitativa suministrada en la minuta patrén relacionada con el peso bruto, debe utilizarse para el célculo de la compra de alimentos, el peso neto para
el andlisis de calorias y nutrientes del ciclo de menus y el peso servido para el proceso de supervision e interventoria, lo que garantiza que los alimentos correspondan a la
minuta patron establecida. En todo caso se debe garantizar el peso servido de la porcion de cada componente.

Derivados de cereal: Con respecto al pan, mogolla, mantecada, galletas y tostada, siendo productos de panaderia o industrializados es necesario cumplir con los
requerimientos descritos en la Resolucién 335 de 2021, Anexo Técnico Calidad e Inocuidad.

Nutrientes criticos: Para la elaboracion de las minutas patrén, ciclos de menus, guias de preparacion y andlisis quimicos se tienen en cuenta los limites de nutrientes
criticos (sodio, azucares libres, grasa saturada y trans) expuestos en la Resolucién 335 de 2021.

Subdirgctor Aécnico Administrativo PAE

. Gobernacién de Boyaca SECRETARIA DE EDUCACION
BoyaCCl Calle 20 N° 9-90 Direccion Técnico Pedagédgica - [
4‘ 'a nza PBX : 7420150 - 7420222 :;\0322312% e Alimentacion Becolar n‘m
www.boyaca.gov.co Carrera 10 No 18 - 68 -
Correo: dtecnicopedagogica@sedboyaca.gov.co
Pae.crea@boyaca.gov.co

Modelo integrado
de planeacion
y gestion




