GRUPO ETNICO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

MODALIDAD DE ATENCION
TIPO DE COMPLEMENTC

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No

|

Sin Pertenencia Etnica ]

Racién para Preparar en Sitic ]

I
I
{
I
I

Complemento JM/JT

|

NIVEL Primaria:Primero, Segundo y Tercero
NIVEL Primaria:Cuarto y Quinto
MENU No. 7]
PESC | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE AGLTI‘.L'!I;:T%ES PREPARACION Nomiﬁ‘E 2?1%9'::'.: :;ENTO cODIGD | BRUTD | NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHD CALCIC HIERRO | SODIO
9 fgoce | (oce) | (el tg) W | @ g | (mg) | (mp) |
LECHE Y AVENA CON LECHE Leche de vaca, entera, en polve G008 13.0 13 65 34 35 50 1222 0.1 48,0
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS Avena en Hojuelas, Precocida A2 10,0 10 4 1.7 08 B4 54 0.5 0,3
LACTEDS Cangla 5 0, 01 [i] 0.0 0.0 0,0 0,0 0,0 0,0
CEREAL CEREALES, KAICES, |PALITOS DE HARINA DE MAIZ CON _[Harina de malz blanco, precocida AD34 55,0 55 200 50 2,0 40,6 2.2 15 0,6
ACOMPARANTE PLATANOS Y QUESD Queso fresco, semiduro, semimagro, 1ipo| G021 10,0 10 29 23 1.8 0,6 40,5 04 47,5
FRUTA FRUTA MANZANA Manzana comiin cruda C054 117.6 100 72 0.2 0.2 16.5 16,0 0,3 2,0
SBAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LD15 20 2 0 0,0 0.0 0,0 0.6 0,0 7758
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Panela K033 7.0 T 25 0.0 0.0 6,3 2.9 0.3 2.7
GRASAS GRASAS INCLUIDD EN PREPARAGIONES Acelte de soya coi2 7.0 7 63 0.0 70 0.0 0.0 0.0 00 |
AGUA A |acua agua NIA 1800f 86| D 00 | 00 | oo | oo 00 | 00
Para doterminar 2l aparle de calorlas ¥ nulrlenles se toma como base la abla de composicion de alimentes del ICBF del 2018,
TOTAL MENU 504 12,7 54 754 189,7 28| 876,7
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2| 1100,0 8,71 1500
% ADECUACION 25% 18%) 23%| 27T% 17% 32% 58%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio |
Q ™
FIRMA f;?;! MATRICULA PROFESIONAL
"(’nf"
(03

oMUl



GRUPO ETNICO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

MODALIDAD DE ATENCION
TiPO DE COMPLEMENTO

FORMATQ ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA,

No |
Sin Pertenencia Etnica i
Racion para Preparar en Sitic ]

I
l
I
[
I

Complemento JMIJT

|

Primaria:Primero, Segundo y Tercero

NIVEL
NIVEL Primaria:Cuarto y Quinto
MENU No. 8]
PESD FESU CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE Firiaad PREPARACIGN “OMB(':‘E gﬁ;ﬁ:ﬂgeum CODIGO | BRUTO | NETO | GALDRIAS | PROTEINA | GRASA | GHO | GALCIO | WERKG | 800
g fnocel | {oech| el g o | (@ {mp) tmg) | {mg) |
LECHE Y CASPIROLETA DE GALLETA Lecha de vaca, entera, en polve e 13.0 13 65 34 35 5.0 122,2 0.1 48,0
Huevo de gallina, enlere, crudo Jog4 3.3 3 4 0.4 0,3 0,0 1,6 0,1 4,2
BEBIDR CON LEGHE i Gallolas duices, sin relleno 2023 0.0 o] 47 06 | 26 | 67 | %8 0.2 | 308
Canala 5 0.1 0.1 D 0,0 0.0 0.0 0,0 0,0 0,0
LECHE ¥ HUEVQ PERICC Hueve de gallina, entero, crudo J004 55,6 50 75 6,3 54 0.2 26.5 0.9 69,5
ALIMENTC PROTEICO PRODUCTOS Cebolla cabsezona, cruda BO27 3,2 3 i) 0.0 0.0 0,2 0.7 0,0 o1
LACTEOS - CARNES - Tomate, crudo B103 3,8 3 1 0,0 0,0 0,1 0.3 0,0 0,2
DEDITQS DE PAPA Papa, variedad cerosa, sabanera, sin cas|B06B 75,0 60 44 1.1 0.1 9,2 B4 0.2 6.6
CEREAL CEREALES, RAICES, Husvo de galiina, entero, crudo JOo4 6,7 [] 9 0.8 0.6 0,0 3.2 0.1 B3
ACOMPARANTE PLATANOS Y Harina de trigo, fortificada, todo proposito| AD4D 8,0 8 29 1,0 0,1 5,8 1,2 0,3 0,2
TUBERCULOS Leche de vaca, enlera, en polvo GO0B 2,0 2 10 0,5 0.5 0,8 18,8 0,0 74
Pimenta negra 1 0.1 0,1 [1] 0,0 0,0 0,1 9,4 0.0 0,0
SAL SAL INCLUIDD EN PREPARACIONES Sal L0185 20 2 0 0,0 0.0 0,0 0,5 0,0 7756
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Azlcar blanco, granulado K003 5.0 5 20 0,0 0,0 5,0 0,0 0.0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Acelte de soya D012 B0 6 54 0.0 6,0 0,0 (] 0,0 0.0
AGUA PARA
AGUA COSUMO AGUA Agua NIA 180,0 180 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0.0 0.0
Para detarminar el aports de calorias y nuldentas se toma come base Ia tabla de composicion de allmentos dal ICBF dal 2018.
TOTAL MENU 359 14,1 18,5] 33,1 87,6 1,91 950,7
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2| 1100,0 B,7| 1500
% ADECUACION 18% 20%|  28%| 12% 7% 22% 83%

NONBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

Silvio C. Samper Osorlo

FIRMA

|
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i
%

MATRICULA PROFESIONAL
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ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION
TIPC DE COMPLEMENTO

FORMATO ANALISIS NUTRI

CIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No

|

Sin Pertenencia Etnica ]

Racién para Preparar en Sitio |

Complemento JMAJT

NIVEL Primaria:Primero, Segundo y Tercero
NIVEL Primaria:Cuarto y Quinte
MENU No. "9
PESU | PESD CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE et PREPARACION NOMB(::,E zﬁ:'e‘:t'j:;“m CODIGO | BRUTO | NETO | GALORIAS | PROTEWA| GRASA | GHO | GALGio | WIERRG | SODI0
g lgoech | (noce) {Keal) to} () img) | __(mg) {mg)
BEBIDA CON LECHE LECHE Y CHOCOLATE CON LECHE Leche de vaca, enlera, en polvo G008 13,0 13 65 34 35 5,0 132,2 0,1 48,0
PRODUCTOS Checolale, en pastilla, con azlicar Ko10 14,0 14 B5 0,5 23 10,6 50 0.5 2,0
CEREAL CEREALES, RAICES, |AREPA DE MAIZ CON QUESO Harina de maiz blanco, precocida AD34 55,0 55 208 5,0 2,0 40,6 2,2 1,5 0,6
ACOMPARANTE PLATANOS Y CQuieso fresco, semlduro, semlmnagro, tipo|GH21 15,0 15 43 3.5 2,8 0,8 60,8 0.1 71,3
TUBERGULOS Margating, esparcible D019 2,0 2 15 0,0 1.6 0,0 0.1 3,0 13,7
FRUTA FRUTA PERA Pera, cruda Co71 117.6 100 53 0.3 0,2 12,9 8.0 [ 1,0
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal L0156 2,0 2 0 0.0 0,0 0,0 0,5 0.0 7756
AZUCARES AZUCARES INCLUIDC EN PREPARACIONES Aztcar blanco, granulado K003 5,0 5 20 [X0] 0,0 50 0.0 0,0 0.0
GRASAS GRASAS INCLUIDC EN PREPARACIONES Aceile de soya Do12 50 5 45 0.0 5,0 0,0 0,0 0.0 0.0
AGUA A oaimal  |acua Agua NiA 1800{ 80| 0 6o | oo | oo | o0 o0 | oo
Fara determinar ef aporie de calorfas y nubisntes se toma como basa la labla de composicion de alimenlos del ICBF del 2018.
TOTAL MENU 525 12,7 174] 750 198,8 2,6 9102
RECONMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2| 1100,0 8,7 1500
% ADECUACION 26% i8%| 26%| 27% 8% 30%| 61%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

Silvio C. Samper Osorio

FIRMA

MATRICULA PROFESIONAL

8Yo3



ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

GRUPD ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION
TIPC DE COMPLEMENTO

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racién para Preparar en Sitio

l
I
|
I

Complemento JMAJT

Primaria:Primero, Segundo y Tercero

NIVEL
NIVEL Primaria:Cuarto y Quinto
MENU No. 10]
PESU [ PESU CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE S_T;EST%ES PREPARAGION NOMB('IT‘E if{ll-a:t!.; :;ENTO CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO CALCIO | HIERRC | SCDIO
9 [@ocel | {aocc) {Keal) (g [0} [} {mg} tmg) {mg)
BERIDA CON LECHE LECHE ¥ JUGC DE GUAYABA CON LECHE Leche de vaca, entera, en polve G0G8 13,0 13 65 34 35 5.0 122,2 0.1 48,0
PRODUCTOS Guayaba, madura, cruda Co31 60,0 80 43 0,6 0,2 8.0 7.8 0,2 1.8
LECHE Y PECHUGA AL PIMENTON Pollo, pechuga con piel, cruda FOBS 75.3 70 116 14,5 6,4 0,1 17 0.5 44,1
PRODUCTOS Ajo, crudo B009 0.3 0.3 0 0,0 0.0 0.1 0,1 0,0 01
ALIMENTC PROTEICO LACTECS - CARNES - Cebclla cabezona, cruda Bo27 3.2 3 1 0,0 0,0 0,2 0,7 0,0 0.1
HUEVOS Pimentodn rojo, crudo B08D 3.5 3 1 (] 0,0 0,2 0,2 0,0 0,1
Orégano 4 0,1 K] 1] 0.0 0,0 0,1 1.6 0,0 0,0
CEREALES, RAICES TORTILLA DE HARINA DE TRIGD Harina de trigo, fortificada, todo propdsiio|AG40 55,0 55 198 6.2 0.9 3.8 83 24 i1
CEREAL PLAT Ar‘:os Y ! Huevo de galling, enlere, crude JO04 44 4 3 0.5 04 0,0 2,1 0.1 5,6
ACOMPANANTE TUBERCULOS Levadura bioléglca para pan, fresca, pren|L01% 0.2 0,2 1] 0.0 0.0 0,0 0,1 0.0 0.1
Margarina, esparchle Do19 20 2 18 0.0 1.6 0,0 0,1 0,0 13,7
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal 1015 2.0 2 [i] 0,0 0.0 0,0 0.5 0,0 75,6
AZUICARES AZUCARES INCLUIDC EN PREPARACGIONES Azicar blanco, granulade K003 5,0 5 20 0,0 0.0 5.0 0.0 0,0 0.0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceile ds sova D012 5.0 5 45 0.0 50 0.0 0.0 0,0 0,0
AGUA Agg;; P‘:SA FGUA Agua NiA 180,0 180 0 0.0 oo | oo | oo 0.0 0.0
Para determinar el aporie de calarias y nuirientes se forna como base la Isble de composicion de alimentes de! ICBF del 2018,
TOTAL MENU 510 268 18,0 5B5 1514 3,3 8903
RECOMENDACION 1994 69,8) 66,5 27%,2] 11000 8,7 1500
% ADECUACION 26% 3% 2T%| 21% 14% 38% 59%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

Silvio C. Samper Osorio

FIRMA

pey

MATRICULA PROFESIONAL

Yoy



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ENTIDAD TERRITORIAL: [ ALCALDIA DE BUCARAMANGA J
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: [ No |
GRUPO ETNICO f Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION [ Racion para Preparar en Sitio ]
TIPO DE COMPLEMENTC [ Complemento JMAIT |
NIVEL Primaria:Primero, Segundo y Tercero
NIVEL Primaria:Cuarto y Quinto
MENU No, 11]
FESU PESU CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE o PREPARACION NOMBJ;E o Ed'l‘e':t";:; EIETO CODIGO | BRUTC | NETO [ CAUGRIAS | PROTEWA | GRASA | CHG | CALCIO | WIERRG | S00i0
i {faoce | (goce) [Kealy _ g ig) (g} {mg) {mg) img)
LECHE Y COLADA DE MAICENA Leche de vaca, enlera, en polve G008 13,0 13 65 34 35 5.0 122,2 0,1 46,0
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS Alrmigon de malz, crude ADD1 10,0 10 v .0 0,0 9,9 0.2 0.1 0.9
LACTEOS Canela 5 . 0.1 0 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0 0,0
HUEVQ PERICO CON PAPA Y QUESO|Hueve de gallina, entere, crude J004 55,6 50 75 53 54 0,2 26,5 0.8 69,56
LECHE Y Cebella cabszona, cruda BD27 3.2 3 1 0,0 0,0 0.2 0,7 0,0 0,1
PRODUCTOS Tomate, crudo B103 3.8 3 1 0,0 0.0 0,1 0,3 0,0 0,2
ALIMENTO PROTEICO! ) o0 TEGS - GARNES - Plmenta negra 7 0,1 o0 00 | 08 | 04 | 04 0.0 0.0
HUEVOS Papa, variedad cerosa, sabanera, sin cés|B0SS 18,3 i5 11 0.3 0.0 23 2.1 0,0 1.7
Queso fresco, semidure, semimagro, 1ipo/G021 6,0 [ 17 1.4 14 04 24,3 0,0 28,5
GEREAL CEREALES, RAICES,
PLATANOS Y CASQUITOS DE PAPA AMARILLA Papa variedad harinosa, criclla, con cascd BO71 60,0 60 58 1,3 a1 12,7 6,6 0,6 108
ASQIPARANTE TUBERCULOS
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LD15 2,0 2 0 0,0 0.0 0,0 0,5 0,0 775,6
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Aziicar blanco, granulado KG03 6,0 [ 24 0,0 0.0 6,0 0.0 0.0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIOQNES Aceile de soya D012 8.0 ] i2 0,0 8.0 0,0 0,0 0,0 0,0
AGUA ACLAARA  |acua Agua NiA 0.0 0| o o0 | 0o | 00 | o0 0,0 0,0
Para delerminar el aporte de calorias y nutrentss e toma como base la tabla de composfeion de alimentos del ICBF def 2016.
TOTAL MENU 361 12,7 8,1 36,1 183,8 1,7] 9353
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5] 279,2| 1100,0 8,7] 1500
% ADECUACION 18% 18%| 27%| 13% 17% 20% 62%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QGUE ELABORA EL ANALISIS

Silvio C. Samper Osorlo

FIRMA

MATRICULA PROFESIONAL

pyos



ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFCQUE ETNICO:

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No

FIRMA

werti)

I
GRUPO ETNICO [ 8in Pertenencia Etnica ]
MODALIDAD DE ATENCION [ Racién para Preparar en Sitio ]
TIPO DE COMPLEMENTC [ Complemento JMIJT |
NIVEL Primaria: Primero, Segundo y Tercero
NIVEL Ptrimaria:Cuarto y Quinto
MENU No. 12]
FESU T PESU CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE :LTI:'IJEST%ES PREPARACION NOMB(:?,IE zil;e'::": :;ENTO CODIGD | BRUTG | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO CALCID | HERRO | SODIO
4 faocel | (moec)| (Kos) fg) @ | @ {mg} img)_|__img) |
LECHE Y CHOCOLATE CON LECHE Y Leche de vaca, entera, en peivo G008 13,8 65 3.4 3.5 5,0 122,2 0.1 48,0
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS CANELA GChocolate, en pastilla, con azicar K010 14,0 14 65 0,5 23 10,6 5.0 05 0,0
LACTEOS Canela 5 0,1 241 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
CEREAL CEREALES, RAICES, |AREPA DE MAIZ CON QUESO Harina de malz blanco, pracocida AD34 55,0 55 209 50 2,0 40,6 2,2 1,5 0,6
ACOMPARANTE PLATANDS Y Queso fresco, semiduro, semimagro, tipo| G021 15,0 15 43 3.5 2.8 0.9 60,8 0.4 71,3
TUBERCULOS Margaring, esparcible D01% 20 2 i5 0.0 1.6 0,0 0.1 0,0 13,7
FRUTA FRUTA PERA Pera, cruda Co71 17,6 10G £3 .3 0,2 12,9 8,0 0,4 1,0
SAL SAL INGLUIDO EN PREPARACIONES Sal LO15 2.0 2 0 0.0 0.0 0,0 0.5 0.0 775.8
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Azircar blance, granulado K003 5,0 5 20 0,0 0.0 5.0 0,0 0,0 0,0
GRASBAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Acelte de soya D2 5.0 5 45 0.0 50 0.0 0,0 0,0 0,0
AGUA ACUR oA |acua Agua A 10.0) 80| 0 00 | o0 | o0 | oo 0.0 0.0
Para determinsr o) aporle de calorlas y nutrientes se toma come base la labla de composiclon de allmentos del ICBF del 2018.
TOTAL MENU 525 12,7 174 750 198,8 26| 9102
RECOMENDACION 1994 69,8 €65 2r9.2] 11000 8,71 1500
% ADECUACION 26% 18%) 26%3 2% 18% 30% 61%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELLABORA EL ANALISIS ] Silvio C. Samper Osorio |
y MATRICULA PROFESIONAL

&vos



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ENTIDAD TERRITORIAL: [ ALCALDIA DE BUCARAMANGA J
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: [ No |
GRUPO ETNICO [ Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION [ Racidn para Preparar en Sitio |
TIPO DE COMPLEMENTO [ Complemento JMAT ]
NIVEL Primaria:Primero, Segundo y Tercerc
NIVEL Primarija:Cuarto y Quinto
MENU No. 13]
PESD PESU CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE :_':‘; EPS‘I'[())ES PREPARAGION NDMB(:T]E zill-eitli :; ENTS) CODIGO | BRUTO | METO | CALORIAS ] PROTEINA | GRASA | CHO CALGIC | HIERRO | sobpIo
d [goce | {goec) [Kcaly 1o} lg} (g) {tng) (g (mg] |
BEBIDA CON LEGHE LECHE Y JUGO DE TCMATE DE ARBCL Lache de vaca, enlera, en polvo G008 13.0 13 85 34 3.5 5,0 122,2 0,1 48,0
PRODUCTOS CON LECHE ‘Tomate de arbof rejo, crudo CO082 60,0 60 33 1,2 0,1 6,1 6,0 0.5 0.0
PECHUGA A LA PLANCHA CON Palic, pechuga con piel, cruda FOB5 753 70 116 14,5 8.4 0,1 7.7 0,5 44,1
LECHE Y PINA Ajo, crude BO0S 0.3 0,3 0 0,0 0.0 [A] 0,1 0.0 0.1
PRODUCTOS Pimenta negra 1 0,1 0,1 0 0,0 0.0 0,1 04 0,0 0,0
ALIMENTOIRROTEICS LACTEOS - CARNES - Queso fresco, semiduro, semimagre, tipo| G021 4,0 4 11 0,9 0,7 0,2 16,2 0.0 19,0
HUEVOS Paprika 2 0,1 0,1 0 0.0 0.0 0,1 0,2 0,0 0,0
Pifia, cruda cor2 18,2 10 [ 0,1 0.0 1.2 1.8 0,1 0,3
CEREAL CEREALES, RAICES,
PLATANOS Y YUGCA FRITA Yuce blanca, sin cascara, cruda B107 75,0 60 95 0,5 0.2 224 9,6 0,2 8.4
ACOMPARNANTE TUBERCULOS
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sel LO1S 2,0 2 g 0.0 0,0 0,0 0.5 0,0 775,6
AZUCARES AZUCARES INCLUIDG EN PREPARACIONES Azlicar blance, granulado KO0O3 5.0 5 20 0,0 0,0 5.0 0,0 0.0 &0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACGIONES Aceite do soya D&12 7.0 7 63 0.0 7,0 0.0 0.0 0.0 0.0
AGUA Agg&fﬁom AGUA Agua NIA 1800 10| o 00 | 00 | oo | o0 0.0 0,0
Para delerminar ef aporte de calorias y nutrisnles se toma comp base fa tabla de composicion de slimenles del ICBF del 2018.
TOTAL MENU 409 20,6 17,9 40,3 164.5 14| 8955
RECOMENDACION 1894 69,8| 66,5 279,2] 1100,0 8,7[ 1500
% ADECUACION 21% 30%|  27%{ 4% 16% 16% 60%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

Silvio C. Samper Osorio

S
FIRMA &

MATRICULA PROFESIONAL

Syo3x



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ENTIDAD TERRITORIAL: [ ALCALDIA DE BUCARAMANGA ]
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: | Ne E
GRUPD ETNICO | Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION | Racién para Preparar en Sitio |
TiPO DE COMPLEMENTC [ Complemento JMIJT i
NIVEL Primaria:Primera, Segundo y Tercero
NIVEL Primaria:Cuarto y Quinto
MENU No. 14]
PESC PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE :LTI:HJEST%E; PREPARACION NOMH&E rii'l-e.:tl-al g;ENTO GODIGO | BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHC | CALCIO | MIERRO | SODIO
o fgoce) | (goee)| (Keal fa) 0 | @ {mp} img) {mg)
LEGHE Y CASPIROLETA DE GALLETA Leche de vaca, entera, sn polvo GOp3 13.0 13 65 3.4 35 50 122,2 0,1 48,0
Huevo de gallina, entero, crudo J004 3,3 3 4 0.4 0,2 0.0 1.8 0,1 4,2
BFEDA GON'LESHE i i o Galletas duloes, sin rellenn ADZ3 0.0 ] 06 | 20 | 67 | 38 02 | 368
Canela 5 0,1 0,1 0 0.0 0.0 0.0 0 0,0 0,0
AREPA DE TRIGO Harina de trigo, foriificada, todo propdsilo|A040 55,0 55 198 6,9 0,9 38,8 8.3 24 1.4
CEREAL CERELJ:::IE\S& gg I$ £8, Leche de vaca, entera, en polvo GO0B 3.0 3 15 0,8 0,8 1,2 28,2 0,0 11,1
ACOMPARNANTE TUBERCULOS Levadura biolégica para pan, fresca, pren|L.011 0.2 0,2 0 0,0 0,0 0,0 0,1 0.0 0,1
Huevo de galling, enfero, crudo JO04 7.3 7 10 0.9 0,3 0,0 3,7 0,1 8,7
FRUTA FRUTA MANDARINA Mandarina, cruda [$iE) 157.1 110 59 1,0 0,1 12,5 38,5 0,3 2,2
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal L0156 20 2 0 0.0 0,0 0,0 0,5 0,0 7756
AZUCARES AZUCARES INCLUIDD EN PREPARACIONES Azi:car blance, granulado K003 50 5 20 0.0 0.0 5,0 0,0 0,0 0.0
GRASAS GRASAS INCLUIDC EN PREPARACIONES Aceite de soya D012 5,0 5 45 0.0 5.0 0,0 0,0 0,0 0,0
AGUA A oaoA  |acua Agua NIA 1800 180 0 00 | o0 | oo | oo 0,0 0,0
Para determinar el aporle de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018,
TOTAL MENU 463 14,0 134| 70,2 206,9 3,2 BB26
REGCOMENDACION 1994 69,8] 66,5| 279.2| 11000 8,7 1500
% ADECUACION 23% 20%| 20%| 25% 19% 37% 59%

NOMBRE NUTRIGIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

Silvio C. Samper Osorlo

FIRMA

X3
T

i

MATRICULA PROFESIONAL

408



GRUPO ETNICO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

MODALIDAD DE ATENCION
TIPC DE COMPLEMENTO

FORMATO ANALISIS NUTRIGIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No

|

Sin Pertenencia Etnica

Racién para Preparar en Sitio

Complemento JMIJT

l

NIVEL Primarfa:Primero, Segundo y Tercero
NIVEL Primaria:Cuarto y Quinto
MENU No. 15]
PESC [ PESD CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE i PREPARACION HOM B‘:‘nE iﬁ:'e‘:l';::;E”To CODIGO | BRUTO | NETO | GALGRIAS | FROTEWA | GRASA | GO | CALGIo | WIERRD | SODI
o fgoce) | (aoec)| {keal ) w | frig) imgy | (mg) |
BEBIDA CON LECGHE LECHE Y JUGO DE MANGO CON LECHE Leche de vaca, entera, en polvo Goog 1 13 85 34 35 5.0 122,2 [X] 48,0
PRODUCTO3 iango comun, crudo C051 60,0 60 a7 0,4 0.0 10,3 9,0 0.3 2,4
CARNE EN CUADRITOS GUISADA, Res, carne magra, cruda F099 70,0 0 97 153 4,0 0,0 4,2 1,8 35,7
LECHE ¥ Ajo, crudo Bo0g 0.3 0.3 [i] 0,0 00 0,1 0.1 0.0 [5]
PRODUCTOS Cebolla cabezona, cruda Bo2Y 3,2 3 i 0,0 0.0 0,2 0,7 0.0 &1
ALIMENTO PROTEICO| 5 cTEOS - GARNES - Tomate, crudo Ei03 3.8 ] - 00 | 60 | 04 | 03 00 |62
HUEVOS Pimenta negra 1 0,1 0,1 ] 0,0 0.0 0,1 04 0.0 0,0
Papsika 2 0,1 0,1 [} 0,0 0.0 0.1 0,2 0.0 0,0
CEREAL CEREALES, RAICES,
PLATANOS Y ROSQUITAS DE HARINA DE MAIZ Harina de malz blance, precocida AD34 55,0 55 7200 5.0 2,0 40,6 2,2 1.5 06
ACOMPARANTE TUBERCULOS
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sel LD15 20 2 4 0,0 0,0 G0 0.5 0.0 775,6
AZ[JCARES AZUCARES INCLUIDC EN PREPARAGIONES Az(car blanco, granulado KOD3 5,0 5 20 0.0 0,0 5.0 0.0 0.0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite do soya D012 7.0 7 63 0,0 7,0 0.0 0,0 0,0 0.0
AGUA g i FGUA Agua NiA 1800]  180f © 06 | 00 | 00 | o0 00 | o0
Para determinar el aperte de caloras y nutdentes se toma como base [a tabla de composicion de alimantos del ICEF del 2018.
TOTAL MENU 503 24,1 16,5 615 135,8 3,81 8627
RECOMENDACIGN 1994 69,8 66,5 279,2| 1100,0 87| 1500
% ADECUACION 25% 35%| 25%| 22% 13% 44% 58%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio ]
FIRMA ,.,E;:f" MATRICULA PROFESIONAL

Byoq



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ENTIDAD TERRITORIAL: | ALCALD!A DE BUCARANANGA J
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: [ No ]
GRUPO ETNICO | Sin Pertenencia Etnica ]
MODALIDAD DE ATENCION | Racién para Preparar en Sitio ]
TIPO DE GOMPLEMENTO | Complemento JMIJT
NIVEL Primaria:Primerc, Segunde y Tercero
NIVEL Primaria:Cuartc y Quinto
MENU No. 16]
PESU PESO CAEORIAS ¥ NUTRIENTES
COMPONENTE }:;LTI‘;J;I‘?T%ES PREPARACION NDMB(:?,EBIZE;':‘L; :’;ENTO CODIGO | BRUTO | NETO [ CALGRIAS | PRGTEINA | GRASA | CHO CALCIC | HIERRG | SODIO
lnocc) | {goce) {Keal) lg} {g) {9} {mg) Img) limg)
LECHE Y AVENA CON LECHE Leche de vaca, entera, en polvo GOo8 13,0 13 65 34 3.5 5.0 122,2 0,9 48,0
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS Avena en Hojuelas. Precocida AD12 10,0 10 41 1,7 0.8 64 54 [ 0.3
LACTEOS Cansla 5 0.1 0,1 0 0,0 0,0 0,0 0.0 0.0 0,0
LECHEY HUEVO REVUELTC CON CEBOLLA  |Huave de galling, enlero, crudo J004 56,6 50 75 6,3 5,4 0,2 26,6 0.2 89,5
ALIMENTO PROTEICO PRODUCTOS Y QUESD Cebolia cabezona, cruda Bo27 3.2 3 1 0,0 0,0 0,2 0.7 0.0 0.1
LACTEQS - CARNES - Queso fresco, semiduro, semimagro, 1ipo[ G021 4,0 4 11 0.8 0,7 0,2 16,2 0.0 19,0
CEREAL CEREALES, RAICES, [AREPA DE MAIZ Harina de malz blanco, precoclda AD34 55,0 55 209 50 20 40,6 2.2 1.5 0,6
ACCMPANANTE PLATANOS Y Margarina, esparcible D019 2,0 2 15 0,0 1.8 0,0 0,1 0.0 13,7
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LO1S 2,0 2 [ 0.0 0,0 0,0 0.5 o0 7758
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Panela K033 7.0 7 25 0,0 0,0 6,3 2.9 0.3 2.7
GRASAS GRASAS INCLUIDC EN PREPARACIONES Aceite de soya D012 5,0 5 45 0,0 50 0,0 0,0 0,0 0.0
AGUA ACURPARA  |asua Agua NA o] 180 o 00 | oo | oo | oo 0.0 0.0
Para daterminar al aporta de calerias y nulripntes && loma como base | fabla de composicion de slimantes del ICEF dal 2018,
TOTAL MENU 487 17,3 19,0 58,9 176,7 3,3 9295
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5| 279,2] 1100,0 8,T| 1500
% ADECUACION 24% 25% 29%| 21% 16% 36%]  62%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

Silvio C. Samper Osorio

FIRMA

Iz

MATRICULA PROFESIONAL

wh1Re!



FORMATO ANALISIS NUTRIGIONAL

ENTIDAD TERRITORIAL: [ ALCALDIA DE BUCARAMANGA |
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: [ No |
GRUPO ETNICO [ Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENGION [ Racidn para Preparar en Sitio ]
TIPC DE COMPLEMENTO [ complemento JMIJT ]}
NIVEL Primaria:Primero, Segundo y Tercerc
NIVEL Primaria:Cuarto y Quinto
MENLU No. 17]
PESU | PESO “TCALORIAS Y NUTRIENTES
COMPCNENTE ;_T':“E:T%i PREPARACION NOM B{ﬁ.E gili;'::::; pHiFo CODIGO ) BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA | GHO | CALCIC | HIERRO | SODIG
g taoce) | (nocch! (Keal (g) @ | @ | my mgl_| img) |
LECHE Y CHOCOLATE CON LECHE Y CANELA |Leche de vaca, entera, en polvo G008 13,0 13 65 2.4 3.5 5,0 122,2 01 48,0
BEBIDA CON LECHE PRCDUCTOS Checolate, en pastilla, con azicar K010 4,0 14 85 0.5 2,3 16,6 5.0 0,5 0,0
LACTEOS Canela 5 0,1 (X 1] G0 0,0 0,0 0,0 0.0 0.0
CEREALES. RAICES, |ROLLITO DE HARINA DE TRIGO CON [Harina de frige, fortificada, todo proposito|ADA0 55,0 55 198 69 0,9 39,8 8,3 2,4 11
st e PLATANOSY  |AREGUIPEY GUESO Quese fresoo, semidure, semimag o, fipo| G021 B0 W K 15 | 05 | 324 00 | 360
TUBERCULOS Arequipe o dulce de leche K001 4,0 4 13 0.3 0,3 2,3 16,1 0,0 54
Huevo de gallina, entero, crudo JDD4 5,6 5 7 0,6 0,5 0,0 2.7 0,1 7,0
FRUTA FRUTA MANZANA Manzana comun cruda C054 117.6 160 72 0,3 0,2 16,5 16,0 0.3 2,0
SAL SAL INCLUIDC EN PREPARACIONES Sal LO15 2,0 2 [ 0,0 0,0 0,0 0,5 0,0 7756
AZUCARES AZUCARES INCLUIDC EN PREPARACIONES Azlcar blanco, granulado K003 5.0 5 20 0,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDC EN PREPARACIONES Aceite de soya D012 7,0 7 63 0,0 7.0 0.0 0,0 0,0 0,0
AGUA Agg‘;‘:"‘:‘g‘“ AGUA Agua A o0 80| o 00 00 | 00 | 00 00 00
Para determinar el aporie da caicrlas y nutantes se toma como base fa tabla de composiclon de alimentes de! ICEF del 2018.
TOTAL MENU 526 13,9] 16,2] 79,7 197,2 34| 8771
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5| 279,2| 1100,0 8,7 1500
% ADECUACION 26% 20%|  24%| 20% 18% 39%| 58%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

Silvio C. Samper Osorio

FIRMA

7

MATRICULA PROFESIONAL

&ulry



ENTIDAD TERRITORIAL:

MINUTA CON ENFOQUE ETNIGO:
GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENGION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No

J

Sin Pertenencia Etnica i

I
I
1
E

Racidn para Preparar en Sitic ]

TIPO DE COMPLEMENTO [ Complemento JMAT |
NIVEL Primaria:Primero, Segundo y Tercero
NIVEL Primaria:Cuarto y Quinto
MENQ No. 18]
PESU | PESD T T CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE S_T;EPST%ES PREPARACION "OMBJ:IE iﬁ;‘::::;ENTO GODIGO | BRUTQ | NETO | CALORIAS | FROTEWA] GRASA | GHD | CALGID | WIERRO | SODIO
g {aoect | [noce)| (Keah PO T ) {mg} {mp) | {mp) |
e LECHE Y JUGQ DE TOMATE DE ARBOL Leche de vaca, entera, en poivo GO0 13,0 13 65 3,4 35 5,0 122,2 0,1 48,0
PRODUCTOS CON LECHE Tormate de arbal ojo, crudo C082 60,0 60 33 12 0.1 6.1 6,0 0,5 0,0
LECHE Y
ALIMENTO PROTEICO|, . PRODUCTOS 000168 DE quESD Queso fresco, semiduro, semimagro, tipo| G021 35,0 35| 100 8.2 85 | 21 | 8 | 02 | 163
LACTECS - CARNES - ' ' " ' ’ g ' ; ' '
HUEVOS
CEREAL CEREALES, RAICES,
PLATANOS Y DEDITOS DE HARINA DE MAIZ Harina de malfz blanco, precocida AD34 £5,0 56 209 5,0 20 40,8 22 1,5 0,6
ACOMPARANTE
TUBERCULOS
SAL SAL TNGLUIDO EN PREPARACIONES Sal L0165 2,0 2 [ 0,0 0.0 0,0 0.5 0,0 7756
AZUCARES AZUCARES TNGLUIDO EN PREPARACIONES Azticar blanco, granuiago KOO3 5,0 5 20 0,0 0.0 5.0 0,0 0,0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Acelle de soya C012 7.0 7 63 0,0 7.0 0,0 0,0 0,0 0,0
AGUA ASLEARA  |acua Agua NiA 180,0 180 0 0,0 00 | oo | op 0,0 0,0
Para delarminar el aperle <e calorlas y nulrienlas ss toma come base I8 1abla de composlcion de allmentos del ICBF del 2018,
TOTAL MENU 490 17,8]  49,1] 588 2727 23] 9905
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279.2] 1100,0 8,7 1500
% ADECUACION 25% 26%| 20%| 21% 25% 26%| 686%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Siivio C. Samper Osorio [i
g
FIRMA in-,-;: MATRICULA PROFESIONAL

g

Bury,



GRUPOC ETNICO

ENTIDAD TERRITORIAL;
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

MODALIDAD DE ATENCION
TIPO DE COMPLEMENTO

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Efnica

Racién para Preparar en Sitic

Complemento JMAT

Primaria:Primero, Segundo y Tercero

FIRMA

%

NIVEL
NIVEL Primaria:Cuarto y Quinto
MENU No. 19]
PESU | PEEU CALORIAS ¥ NUTRIENTES
COMPONENTE ey ik PREPARACION "OMB(';E zﬁ'{e’;:'::;'smo CODIGO | BRUTC | NETO | CALORAS | PROTEINA| GRASA | GHO | CALGID | WIERRG | SODIO
9 {aoce) | {gocet| fKea) g) w | o (mg} {mg) {mg)
BEBIDA CON LECHE LECHE Y JUGGC DE GUAYABA CON LECHE Leche de vaca, entera, en polve G008 33,0 13 65 3.4 35 50 122,2 0,1 48,0
PRODUCTOS Guayaba, madura, cruda o3 80,0 60 43 0.5 0.2 80 7.8 0,2 1.8
CEREALES, RAICES TORTILLA DE HARINA DE TRIGO Harina de Irigo, fortficada, todo propésito]A040 55,0 55 198 6,8 09 39,8 83 2,4 1R
CEREAL PLATAP; oS ¥ ' [CON QUESD Queso fresco, semiduro, semimagro, tipe| G021 7.0 T 20 1.6 1.3 04 284 0,0 33,3
ACOMPARANTE TUBERCULOS Levadura bloldglca para pan, fresca, gren1L0i1 0,2 0.2 0 0,0 0,0 0,0 0.1 0,0 0,1
Hueve de galling, entero, crudo JOD4 4,4 4 6 0.5 04 0,0 2.1 0.1 5.6
FRUTA FRUTA DURAZNO Durazno, crude o023 1294 11 64 1.1 0,1 13,8 9.2 0,7 1,1
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LO15 2.0 2 0 0,0 0,0 0,0 0.5 0.0 775,86
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Azicar blanco, granulado K003 5,0 5 20 0.0 0.0 50 0,0 0,0 0.0
GRASBAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite de soya D012 6.0 ] 54 0,0 6,0 0,0 0,0 (X)) 0.0
AGUA AgggmgA AGUA Agua NiA 1800 180 o 0.0 00 | oo | oo 0.0 0.0
Para determinzr el aporle de calorlas y nuirientes s6 toma como base Ia tabla de composiclon de alimenlos del ICBF dal 2018.
TOTAL MENU 470 14,0] 124} 72,0 179,3 3,5 8666
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2| 1100,0 8,7| 1500
% ADECUACION 24% 20%| 19%| 26% 16% 40% 58%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ] Silvie C. Samper Osorio |
MATRICULA PROFESIONAL

DYI3



GRUPQ ETNICO

ENTIDAD TERRITORIAL:
WMINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

MODALIDAD DE ATENCION
TiPO DE COMPLEMENTO

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No

|

Sln Pertenencia Etnica |

I
I
!
[

Racién para Preparar en Sitio |

l

Complemento JM/JT

NIVEL Primaria:Primere, Segundo y Tercero
NIVEL Primaria:Cuarto y Quinto
MENU No. 20]
PESD™ | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE Priv PREPARACION NOMB(E‘E iﬁ:'a’:t";:;“m cODIGO | BRUTO | NETO | GALoRIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALGID | WIERRG | SO0
B faocech | (0oge) [Keal) {g} tg) lg) [mg) (mg) {mg)__|
LECHEY COLADA DE MAICENA Leche de vaca, entera, en golve [Eili] 13,0 13 £5 34 35 50 122,2 0.1 48,0
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS Almiddn de malz, crude AOD1 10,0 ic 3r 0,0 0,0 9.1 0.2 0,1 0,9
LACTEDS Canela 5 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0.0 0.0 0,0 0,0
LECHE ¥ CARNE DE CERDO SALTEADA Cerdo, carne magra, cruda FG11 70,0 70 98 15,0 4,2 [X] 11,9 0,6 36,4
PRODUGTOS AJo, crudo 8009 03 0,3 ] 0,0 [iX4] 0.1 0,1 0,0 0.1
ALIMENTO PROTEICO LACTEOS - GARNES - Pimenta negra 1 0,1 0,1 1] 0,0 [ils] 01 0.4 0,0 0,0
v Paprika Z 0,1 0,1 [ 0,0 0,0 0,1 0.2 0,0 0,0
Crédgano 4 0,1 0.1 1] 0,0 0,0 0.1 1.8 0.0 0,0
CEREAL CEREALES, RAICES,
PLATANQS Y PAPA FRANCESA Papa, variedad cerosa, sebanera, sin cds|BO68 100,0 80 ] 15 0,1 12,2 112 0,2 8,8
ACOMPANANTE
TUBERCULOS
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LO1E 2,0 2 Y] 0,0 0,0 0,0 0,5 0,0 7756
AZUGARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Azucar blanco, granulado K003 B0 5 24 0,0 0,0 6,0 0.0 0,0 0.0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceile de soya Dp12 2.0 8 81 0.0 9,0 0,0 0,0 0.0 0,0
AGUA Agg‘;ﬁ‘g‘“ AGUA Aga NIA sgo0|  teo| o 0.0 oo | oo | oo 0,0 0.0
Para deferminar el aperte de calorias y nufrientes so toma come base la {abla de composicion de alimentos del [CBF del 20148,
TOTAL MENU 364 19,8 16,8] 32,8 148,3 1,0] 869,8
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2] 11000 B, 7| 1500
% ADECUACION 18% 20%|  25%| 12% 13% 11% 58%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

Silvio C. Samper Osorio

FIRMA

)
-

MATRICULA PROFESIONAL

Yy



GRUPO ETNICO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

—

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

Sin Pertenencia Etnica

Racién para Preparar en Sitio

FIRMA

¥

TIPO DE COMPLEMENTO { Complemento JMT ]
NIVEL [Secundaria |
MENU No. I 1}
PESU | PESD CALORIAS ¥ NUTRIENTES T
COMPOMNENTE ;_T#EPST%ES PREPARACION HEM B:;E r[:aEd'l‘e‘:t";!;ENTo CODIGO | BRUTO | NETO { CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIC | HIERRO | SODID
9 [goce) | (gocg) (Keal) lg} {a) (9) (mg) {mg) (mgy)
BEEIDA GON LECHE LECHE Y JUGO DE MORA CON LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 15,0 15 75 3,9 4,0 58 1441,0 0,1 56,4
PRODUCTOS Mora de casiilla, cruda C061 60,0 60 44 0.6 0.1 B.8 25,2 1,0 0.6
CARNE DE CERDO EN BISTEC Cerdo, carne magra, cruda FO11 80,0 80 112 17,1 4,8 0,2 13,8 0,6 41,6
LECHE Y Ajo, crudo B0OOS 0,3 0,3 1 0.0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
PRODUCTOS Cebolla cabezona, cruda BO27 3,2 3 1 0.0 0.0 0,2 0,7 0,0 0.1
ALIMENTO PROTEICO || £ cTEQS - CARNES - Tomate, crudo B103 38 ] 0.0 0.0 | 0.1 0.3 0.0 0.2
HUEVOS Pimenta negra 1 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 0.4 0,0 0,0
Paprika 2 01 01 0 0,0 0.0 0,1 0,2 0.0 0,0
CEREAL CEREALES, RAICES, [AREPA DE HARINA DE MAIZ Harina de maiz blanco, precocida A034 70,0 70 266 6.4 2,6 51,7 2,8 1.8 0,7
ACOMPARANTE PLATANOS Y Margarina, esparcible 3019 2,0 2 15 0,0 1.6 0.0 0,1 0,0 13,7
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LD15 2,0 2 0 0.0 0.0 0.0 0.5 0,0 775,6
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIDNES Azicar Blanco, granulado K003 8,0 8 32 0.0 0.0 7.9 0,0 0.0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceile de soya D012 7.0 7 63 0.0 7.0 0,0 0,0 0,0 0,0
AGUA AGUA PARA COSUMO[AGUA Agua NIA 2000 200 Cc 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Para delerminar el aporie de calorlas y nurlentes se foma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018.
TOTAL MENU 6089 28,0 20,1 75,0 1849 3,6| 888,0
RECOMENDACION 2491 87,2 B3{ 348,7| 11000 9,5 1500
% ADECUACION 24% 32%| 24%| 22% 17% 38% 59%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

au¥e



ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

| Sin Pertenencia Etnica ]

GRUPO ETNICO
MODALIDAD DE ATENCION | Racion para Preparar en Sitio |
TIPO DE COMPLEMENTO | Complemento JM/JT |
NIVEL [Secundaria |
MENU No. | 2]
PESU PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE .S.Thl:EPb?T%ES PREPARACION NOMB(';]E 25:;::‘; :;ENTD CODIGC | BRUTO | NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHOD CALCID HIERROD 50DI0
g faoce) | {gocc) (Keal) lg) la} la} Img) (mg) Img)
BEBIDA CON LEGHE LECHE Y CHOCOLATE CON LECHE Leche de vaca, enlera, en polvo GOo8 15,0 15 75 39 4,0 58 141,0 0,1 55,4
PRODUCTOS Chocolate, en pastilla, con azlicar K010 14,0 14 65 0,5 23 10,6 5,0 0.5 0,0
CEREALES, RAICES CHURRQS CON BOCADILLO Y Harina de irigo, fortificada, todo proposito, |AD4G 70,0 70 252 8,8 1,2 50,6 10,5 3.0 1.4
CEREAL PLAT Ah,IDS ¥ ' [QUESO Queso fresco, semiduro, semimagre, tipo {G021 10,0 10 25 23 1,9 0.6 40,5 0,1 17,5
ACOMPANANTE TUBERCULOS Bocadillo o dulce de guayaba, tradicienal |K005 15,0 15,0 48 0 0 12 83 0 0
Huevo de galling, entero, crudo JOO4 5,6 5 T 0.6 0,6 0.0 2,7 0,4 7.0
FRUTA FRUTA PERA Pera, cruda, CO71 1176 100 63 0,3 0,2 12,9 8,0 0,4 1,0
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LO15 2.0 2 0 0,0 0,0 0,0 0,5 0.0 775,6
AZUCARES AZUCARES INGLUIDO EN PREPARACIONES Azticar blanco, granulado KOo3 5,0 8 32 0,0 0.0 7.9 0,0 0.0 0,0
GRASBAS GRASAS INCLUICO EN PREPARACIONES Aceile de sova D012 9,0 g 81 0.0 9,0 0.0 0,0 0.0 0.0
AGUA AGUA PARA COSUMD |AGUA Agua NiA, 200,0 200 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Para determinar el aporle de calorlas y nuirienles se toma como base la labla de composicion de alimentos del ICBF del 2018,
TOTAL MENU 621 16.4 19,1 924 209,5 43| 8879
RECOMENDACION 2491 87,2 83] 348,7[ 1100,0 9,5 1500
% ADECUACION 25% 19% 23%| 26% 19% 45% 59%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
—
'“ﬁif"‘ MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

FIRMA

aue



ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

Sin Pertenencia Etnica

GRUPO ETNICO |
MODALIDAD DE ATENCION | Racién para Preparar en Sitio |
TIPQO DE COMPLEMENTO | Complemento JMAJT ]
NIVEL. [Secundaria |
MENLU No. | 3]
PESU | PESU CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE :LT;'IJEST?)ES PREPARACION NOMB(ﬁ_IE zi}'e:g:;ENTo CODIGO | BRUTD | NETO | GCALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO calclc | HERRD | soDio
J faocel | faocg) | _{Keal {51 @ | @ fmg) {mg) {mg) |
BEBIDA CON LEGHE LECHE ¥ JUGO DE BANANO CON LECHE Leche de vaca, entera, en polvo jeleli:] 15,0 1 fis) 3.9 4,0 5.8 141,0 0,1 554
PRODUCTDS Banano comdn, crudo Co1¢ 60,0 60 61 0,9 0,1 13,4 4.8 0,5 1,8
LECHE Y HUEVOQ PERICO Huevo de gallina, entero, cruco J004 61,1 55 82 6,8 58 0,2 29,2 0.9 76,5
ALIMENTO PROTEICO PRODUCTOS Cabolla cabezona, cruda BO27 4,2 4 2 0,1 0,0 0,3 1,0 0,0 0,2
LACTEQS - CARNES - Tomale, crudo B8103 50 4 1 0,0 0,0 2,2 0.4 0,0 0,2
CROQUETAS DE PLATANO platano hartdn, maduro, crudo B08&2 11,1 80 106 0,9 0,2 24,2 24 0.4 3,2
CEREAL CEREALES, RAICES, [MWADURG Huevo de galling, entero, crudo Joo4 11,1 10 15 1,3 1,1 0,0 53 0,2 13,9
ACOMPANANTE PLATANOS Y Harina de trigo, fortificada, todo propdsito,|A040 15,0 15 54 1.9 0,3 10,8 2.3 0,6 0,3
TUBERCULDS Leche de vaca, entera, en polvo G0os 20 2 10 0,5 0,5 0,8 18,8 0,0 7.4
Pimenta negra 1 0,1 0,1 o 0,0 0,0 0,1 0.4 0,0 0,0
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LD15 2,0 2 0 0.0 0,0 0,0 0.5 0,0 77586
AZUCARES AZUCARES INCLUIBO EN PREPARACIONES Azdcar blanco, granulado K003 8.0 g 32 0.0 0.0 79 0,0 0.0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite de soya D012 9,0 9 81 0.0 9,0 0,0 0.0 0,0 0,0
AGUA AGUA PARA COSUMO |AGUA Agua NiA 200,0 200 0 0.0 0,0 0,0 0,0 0.0 0.0
Para delerminar el aperie de calerfas y nutrientes se loma como base la labla de composicion de alimentos del ICBF del 2018,
TOTAL MENU 519 16,4 21,1 83,7 206,1 27| 9345
RECOMENDACION 2491 87,2 83| 3487 1100,0 9,5 1500
% ADECUACION 21% 19%| 25% 18% 18% 28% 62%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvie C. Samper Osorio
B
7£”‘”~”’ MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

FIRMA,

BHIR



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA

it

ENTIDAD TERRITORIAL: I ALCALDIA DE BUCARAMANGA J
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO [ Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION | Racion para Preparar en Sitio
TIPG DE COMPLEMENTO | Complemsnto JMAJT |
NIVEL [Secundaria |
MENU No. [ 4|
PEST PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE S_TSEST%ES PREPARAGION NOMBTE Di:‘ ‘:; ':qENTO CODIGO | BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | GHC CALCIO HIERRC | SODIO
(Ingredlentas) laocc) | (noec) {Keal) (g) lg) (g) {mg) {mg) {img) |
LECHEY AVENA CON LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 15.0 15 75 39 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
BEBIBA CON LECHE PRODUCTOS Avena en Hojuelas, Precocida AD12 12,0 12 48 2.0 0,9 Tl 6.5 0.8 0.4
LACTEDS Canela 5 0.1 0,1 0 0,0 0,0 0,0 0.0 0,0 0.0
CEREALES, RAICES AREPA DE TRIGO CON QUESC Harina de trigo, fortificada, todo propdsito,|AD40 70,0 70 252 a8 1,2 50,6 10,5 3.0 1.4
CEREAL PLAT Ah,IDS Y i Queso fresco, semiduro, semimagro, tipo (G021 7,0 7 20 1,6 1,3 04 284 0,0 333
ACOMPANANTE TUBERCULOS Levadura bioldgica para pan, fresca, prengL011 0,2 0.2 0 0,0 0,0 0.0 0,1 0,0 0.1
Huevo de galling, entere, crudo Joo4 4,4 4 6 0,5 0,4 0,0 2,1 0,1 5,6
FRUTA FRUTA MANDARINA Mandarina, cruda C050 157,1 110 59 1,0 0,1 12,5 38,5 0,3 2.2
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LOi& 2.0 2) 4] 0,0 0,0 0,0 0.5 0,0 775,6
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Panela K033 10,0 10 36 0,1 0,0 9,0 4,2 05 | 38 |
GRASAS GRASBAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite de soya B012 B0 8 72 0.0 8.0 0.0 0.0 0.0 ,0
AGUA AGUA PARA COSUMOAGUA Agua NIA 200,0 200 0 0,0 0,0 0,0 0.0 0,0 0.0
Pera determinar el aporte de calorias ¥ nutrientes se toma como base la tabla de on de alimentos de! iICBF del 2018,
TOTAL MENU 569 17,9 15,9 86,0 231,8 45 8779
RECOMENDAGION 2491 B7,2 83) 348,7| 1100,0 9,5 1500
% ADECUACION 23% 21% 19%| 25% 21% 47% 59%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osoric
T MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

Mg



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA

-

ENTIDAD TERRITORIAL: | ALCALDIA DE BUCARAMANGA J
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO | Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCIGN 1_ Racién para Preparar en Sitio J
TIPO DE COMPLEMENTO | Complemento JMIJT |
NIVEL [Secundaria |
MENU No. | 5
PESU| PESD CALORIAS ¥ NUTRIENTES
COMPONENTE SLTJ;I]E STDOES PREPARACION NOMB(II'\;E i?i-e’:tl-:::; ENTD CODIGO | BRUTO | NETO [ CALCRIAS | PROTEINA | GRASA | CHO CALCIO | HEERRC | soDio
9 facegl | (moge)| (Keal @ @ | {mg} {mg} mg)_|
LECHE Y
BEBIDA CCON LECHE PRODUCTOS AGUA DE PANELA CON LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 15,0 15 75 3.9 4,0 58 141,0 01 55,4
LACTEOS
PECHUGA CON GUISO Polle, pechuga con piel, cruda FOBS 86,0 B0 133 16,6 7.4 0,1 8.8 0,6 50,4
LECHE Y Ajo. crudo BGOS 0.3 0,3 4] 0.0 0,0 0,1 0.1 G0 0,1
PRODUCTOS Cebolla cabezona, cruda B027 3,2 3 1 0.0 0,0 0,2 or 0,0 0.1
ALIMENTO PROTEICO || 2 cTEOS - CARNES - Tomate, crudo B103 3.5 3 00 | 00 | 01 0.3 0.0 0z
HUEVOS Créganc 4 0,1 0,1 0 0.0 0,0 0,1 1.6 0,0 0.0
Pimenta negra 1 0,1 0,1 0 0,0 0.0 0,1 0.4 0.0 0.0
CEREAL CEREALES, RAICES, [AREPA DE HARINA DE MAIZ Harina de maiz blanco, precccida AD34 70,0 70 266 8.4 2,6 51,7 2.8 1,9 0.7
ACOMPARNANTE PLATANCS Y Margarina, esparcible DD18 2,0 2 15 0,0 1,68 0,0 01 00 13,7
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal 1015 20 2 0 0,0 0,0 0,0 0,5 0,0 7756
AZJICARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Panela KD33 15,0 15 55 0,1 0.0 13,5 6,3 0.7 58
GRASBAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite de soya D012 7.0 7, 63 0,0 7,0 0.0 0,0 0.0 0.0
AGUA AGUA PARA COSUMO|AGUA Agua NIA 200,0 200 0 0.0 0,0 0.0 0.0 0,0 0,0
Para determinar el aporie de calorias y nutrienles se toma como base [a labla de composicion de alimentos del ICBF del 2018,
TOTAL MENU 609 27,00 22B] 71,7 162,6 3,3 9021
RECOMENDACION 2491 87,2 83| 348,7| 11000 9,5 1500
% ADECUACION 24% %] 2T%| 2i% 15% 35% 60%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

&\q



GRUPQ ETNICO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

-

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

| Sin Pertenencia Etnica

[ Racl6n para Preparar en Sitio

FIRMA

TIPO DE COMPLEMENTO | Complemento JMAJT |
NIVEL [Secundaria |
MENU No. [ q
PESO PESD CALORIAS ¥ NUTRIENTES
COMPONENTE .S.T;;ST%ES PREPARACION SO B(I]-‘;IE IZEIli;:tl; IQ’;ENTO CODIGC | BRUTG | NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA | CHO CALCIO HIERRC S0DID
9 moce) | lmogel| iKea) i) w | (@ {mg) {mg} {mg)
LECHEY COLADA DE MAIGENA Leche de vaca, entera, en polvo G008 15,0 15 5 3.9 4,0 5.8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA CON LECHE PRCDUCTOS Almidén de malz, crudo AQD1T 12,0 12 44 0.0 0,0 11,0 0,2 0.1 1,1
LACTEQS Canela 5 VN 0.1 0 0,0 0,0 c,0 0,0 0,0 0,0
LECHE Y CARNE DE RES EN JULIANAS Rles. carne magra, cruda F099 80.0 BO 11 17,4 4.6 .0 4,8 2,2 40,8
PRODUCTOS Ajo, crudo BOO9 0.3 0.3 O 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
ALIMENTO PROTEICO Pimenta negra 1 0.1 C,1 0 0.0 0,0 0.1 04 0.0 0,0
LACTEOS - CARNES - :
HUEVOS Paprika 2 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0.0
Orégano 4 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 1,6 0,0 0,0
CEREAL CEREALES, RAICES,
PLATANOS Y MONEDAS DE PLATANC Platano harton, verde, crudo BOS2 1324 90 149 1.1 0,2 354 7.2 04 23,4
ACOMPANANTE
TUBERCULODS
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LD15 2.0 2 4] 0.0 0,0 0,0 3.5 0,0 775,86
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN FREPARACIONES Aztcar blanco, granulado K003 8,0 8 32 0,0 0,0 79 0,0 0,0 0,0
GRASAS GRASAS iINCLUIDO EN PREPARACIONES Aceile de sova Doz 9,0 9 81 0,0 9.0 0,0 0,0 0,0 0,0
AGUA AGUA PARA COSUMO|AGUA Agua NIA 200,0 200 o 0,0 00 0,0 0,0 0,0 0,0
Para determinar ol aporte de calorlas y nulfrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018,
TOTAL MENU 492 224 7,8 60,5 158,0 2,8 B964
RECOMENDACION 2491 B7,2 83| 348,7] 1100,0 9,5 1500
% ADECUACION 20% 26%| 21%| 1% 14% 29% 60%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
e N
o MATRICULA PROFESIONAL | 1095829875

2420



8421

ENTIDAD TERRITORIAL:

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPC ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

| Sin Pertenencia Etnica |

[ Racién para Preparar en Sitio ]

FIRMA

TIPO DE COMPLEMENTO | Complemento JM/JT |
NIVEL [Secundaria |
MENU No. | 7]
PESO PESD CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE fﬁr: :r?Tl()JES PREPARACION NOM B(};E iili-e.:t]; I:';ENTO CODIGO | BRUTO | NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHD GALCIO HIERRO S0ODIO
g foocel | (mogce)| (Koal (g} {mg) {mg) {mg)
LEGHE Y AVENA CON LECHE Leche de vaca, enfera, en polvo GQ0o8 15,0 15 75 3,9 4,0 5.8 41,0 0,1 55,4
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS Avena en Hojuelas, Precocida AQ12 12,0 12 49 2,0 0,9 7.7 8,5 0,5 0.4
EACTEOQS Canela 5 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0.0 0,0 0,0 0.0
CEREAL CEREALES, RAICES, |PALITOS DE HARINA DE MAIZ CON _ |Harina de maiz blanco, precccida A034 70,0 70 266 6,4 2,6 51,7 2,8 1,8 0,7
ACOMPARANTE PLATANGS Y QUESDC Queso fresco, semidure, serimagro, tipo {G021 13,0 13 37 3,0 2.4 0,8 52,7 0,1 64,8
FRUTA FRUTA MANZANA Manzana comin cruda c054 117,6 100 72 0,3 0,2 16,5 16,0 0,3 2.0
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LO15 2,0 2 0 0,0 0,0 6.0 0,5 0,0 775,6
AZUCARES AZUCARES [NCLUIDC EN PREPARACIONES Panela K033 10,0 10 36 0.1 0,0 9,0 4,2 0,5 39
GRASAS GRASAS INCLUIDC EN PREPARACIONES Aceite de soya D012 9.0 9 81 0,0 9,0 0,0 0,0 0.0 0.0
AGLA AGUA PARA COSUMOC |AGUA Agua NfA, 2000 200 0 0.0 0,0 0.0 0.0 0o 0,0
Pare daterminar el aporte da calorias y nutrientes se toma como bass la tabla de composicion de allmentos del ICBF def 2018,
TOTAL MENU 616 15,7 19,11 91,6 223,7 34| 8998
RECOMENDACION 2491 87,2 83| 348,7] 11000 9,5 1500
% ADECUAGION 25% 8%  23%| 26% 20% 36%|  60%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
i MATRICULA PROFESIONAL | 1095829875



ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

Sin Pertenencia Etnica

FIRMA

GRUPO ETNICO |
MODALIDAD DE ATENGION [ Racién para Preparar en Sitio ]
TIPO DE COMPLEMENTO f Cormnplemento JMAJT |
NIVEL [Secundaria |
MENU No. I 8]
PESU | PESU CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE :.T;EST%ES PREPARACION NDMB(';E iﬁ;’:tl;l :‘;ENTD CODIGO | BRUTO | NETOQ | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | GHO | CALCIO | HIERRO | S0DIO
9 ( | (aogch| (Keal) (g} ) g) {mg) {mg) {mg)
LECHE Y CASPIROLETA DE GALLETA Leche de vaca, entera, en pelve Go08 15,0 15 75 3.8 4,0 58 141,0 0,1 55.4
Hugve de gallina, entero, crudo J004 56 5 7 0,6 0,5 0,0 2.7 0,1 7,0
BEBIDA CON LECHE Piggggggs Galletas dulges, sin refleno A023 12,0 12 57 0.8 2,4 8.1 4,6 0.2 36,7
Canela b, 0.1 01 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LECHE Y HUEVQ PERICO Huevo de gallina, entere, crudo JO04 61,1 55 82 6,9 5,9 0,2 292 0.9 76,5
ALIMENTO PROTEICO PRODUCTOS Cebolla cabezona, cruda BO27 4,2 4 2 0,1 0,0 0,3 1,0 0.0 0,2
LACTEOS - CARNES - Tomate, crudo B103 5.0 4 i 0.0 0,0 0.2 0,4 0,0 0,2
DEDITOS DE PAPA Papa, variedad cerosa, sabanera, sin casdB0B8 100,0 B0 59 1,5 0.1 12,2 11,2 0,2 8,8
CEREAL CEREALES, RAICES, Hueve de gallina, entero, crudo J004 6,7 B 9 0.8 0,6 0,0 3.2 0.1 8,3
ACOMPARANTE PLATANOS Y Harina de trige, fortificada, todo propdsito, |AD40 8,0 B 29 1,0 0.1 58 1,2 0,3 0,2
TUBERCULOS Leche de vaca, entera, en polvo G008 2.0 2 10 0,5 05 0.8 18,8 0,0 7.4
Pimenta negra 1i 0,1 0.1 o 0,0 0,0 0.1 0.4 0,0 0,0
SAL SAL JINCLUIDC EN PREPARACIONES Sal LO15 2,0 2 0 0,0 0,0 0,0 05 0,0 7756
AZUCARES AZ)CARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Azicar blanco, granulado KO03 8,0 8 32 0,0 0,0 7.9 0,0 0,0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Acelte de sova Do12 10,0 10 90 0,0 10,0 0.0 0,0 0,0 0,0
AGUA, AGUA PARA COSUMO[AGUA Agua NIA 200,0 200 0 0,0 0,0 0.0 0,0 0,0 0.0
~ara delerminar el aperte de calorias y nutrientes se toma cemo base la tabla de composigion de alimentos del ICBF de! 2018,
TOTAL MENU 453 16,1 241 414 214,2 19 9763
RECOMENDACIGN 2491 87,2 83| 348,7| 1100,0 9,5 1500
% ADECUACION 18% 18% 20%| 12% 19% 20% 65%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
--;Eiiy' MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

S4Y2%



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA

. ,iﬂ/

ENTIDAD TERRITORIAL: r ALCALDIA DE BUCARAMANGA _l
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO | Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION | Racion para Preparar en Sitio |
TIPO DE COMPLEMENTO | Complemento JMAJT ]
NIVEL [Secundaria ]
MEND No. | 9]
FESU PESU CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE ::..TI':EST%Z PREPARAGION NOMB&E zi:‘e‘::'; :’;ENTO CODIGO | BRUTO | NETC | GALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRD | SCDIO
g fnoce) | faoee)| (Kol @ | ) i t {mg} {emg) (mg) |
BEERIDA CON LECHE LECHE Y CHOCOLATE CON LECHE Leche de vaca, entera, en polvo GOGB 15,0 15 75 3.8 4,0 5.8 141,0 G, 55,4
PRODUCTOS Chocolate, en pastilla, con azdcar KD1G 14,0 14 65 0,5 2,3 10,6 50 0,5 0,0
CEREAL CEREALES, RAICES, [AREPA DE MAIZ CON QUESO Harina de malz blanco, precocida AD34 70,0 70 266 8,4 2,8 51,7 2,8 1,9 0,7
ACOMPARANTE PLATANOS Y Queso fresco, semidure, semimagro, tipe {3021 20,0 20 57 4.7 3.7 1.2 81.0 [tA] 85,0
TUBERCULOS Margarina, esparcible D018 2.0 2 15 0.0 1.6 0.0 0,1 G0 13,7
FRUTA FRUTA PERA Pera, cruda Co71 117,86 100 63 0,3 0,2 12,9 8,0 0.4 1,0
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal L015 20 2 ] 0,0 0,0 0,0 0.5 G0 7756
AZ[ICARES AZ[CARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Azicar blanco, granulado KO03 8,0 B 32 0,0 0,0 7.9 0.0 0.0 0.0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite de sova D012 7.0 7 63 0,0 7.0 0,0 0,0 0,0 0,0
AGUA AGUA PARA COSUMO|AGUA Agua NIA 200,0 200 0 0,0 0,0 0,0 0.0 0,0 0,0
Para determinar el aporle de calorias v nulrientes se toma como base la labla do composicion de alimentos del [CBF del 2018,
TOTAL MENU 636 158 214 901 2384 301 9414
RECOMENDACION 2491 87,2 83| 348,7| 11000 9,5 1500
% ADECUACION 26% 1% 28%| 26% 22% 32%| 63%
NOMERE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio €. Samper Osorio
o MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

6423



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA

ENTIDAD TERRITCRIAL: | ALCALD!A DE BUCARAMANGA J
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO [ Sin Pertenencia Etnica ]
MODALIDAD DE ATENCION [ Racién para Preparar en Sitio
TIPO DE COMPLEMENTO [ Complemento JMIJT ]
NIVEL [Secundaria |
MENU Ne. | 10]
PESTO [ PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE ,S_TI:EJ;ST%ES PREPARACION NOM B(I:IE ii;:; T;ENTO CODIGO | BRUTO | NETO [ GALORIAS | PROTEINA | GRASA [ CHO CALCIO HIERRC | SODIO
9 (goce) | (goec) (Keal) {g) () (g | im (mg}_ (mg}
BEBIDA CON LEGHE LECHE Y JUGO DE GUAYABA CON LECHE Lecho de vaca, entera, en polvo G003 15,0 15 75 39 4,0 5.8 141,0 0,1 554
PRODUCTOS Guayaba, madura, cruda €031 50,0 60 43 0.5 0,2 B.C 7.8 0.2 1.8
LECHE Y PECHUGA AL PIMENTON Follo, pechuga con piel, cruda FOa5 86,0 80 133 16,8 74 01 8.8 0.6 50,4
PRODUCTOS Ajo, crudo BOD9 0,3 0,3 o 0.0 0,0 0,1 01 0.0 0,1
ALIMENTO PROTEICO || rroe Lo pnEs Cebolla cabezana, cruda B027 3.2 3 1 0.0 0.0 0.2 0.7 0.0 0.1
i ' Pimentén rojo, crudo B0B0 3,5 3 1 0,0 0,0 0,2 0.2 0,0 0,1
Qrégano 4 0,1 0,1 [ 0,0 0,0 0.1 1.8 0.0 0,0
CEREALES, RAICES TORTILLA DE HARINA DE TRIGO Harina de trigo, fortificada, todo propdsita,]AD40 70,0 70 252 [ X:] 1,2 50,8 10,6 30 1.4
CEREAL PLATAI\;OS Y ! Hueveo de gallina, entero, crudo Jo04 4,4 4 6 0,5 0,4 0,0 2,1 0,1 5,6
ACOMPARNANTE TUBERCULOS Levadura bioclégica para pan, fresca, prengt011 0.2 0.2 0 0,0 0,0 0,0 0.1 0,0 0,1
Margarina, esparcible 0012 2,0 Z 15 0,0 1,6 0,0 0,1 0,0 13,7
SAL SaL INCLUIDC EN PREPARACIONES Sal L5 2,0 2 0 0,0 0,0 0,0 0,5 0.0 776,68
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Azdcar blance, granulado K003 8,0 8 32 0.0 0.0 79 00 0,0 00
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceile de soya D012 7.0 7 63 0,0 7.0 0.0 0,0 0.0 0,0
AGUA AGUA PARA COSUMO |AGUA Agua NIA 200,0 200 0 0.0 0,0 0,0 0,0 0,0 0.0
Para delerminar el aporte de calorias y nutrienies se loma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018,
TOTAL MENU 621 30,3 21,8{ 730 173,56 4,01 904,3
RECONENDACION 2491 87,2 B3f 348,7| 1100,0 9,5] 1500
% ADECUAGCION 25% 35%| 26%| 21% 16% A42% 60%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvie C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

BuLY



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA

s

ENTIDAD TERRITORIAL: | ALCALDIA DE BUCARAMANGA J
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO [ Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION [ Racion para Preparar en Sitic
TIPO DE COMPLEMENTO | Complemento JM/JT E
NIVEL [Secundaria |
MENU No. [ 1|
PESU | PESD GALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE S_TI:'IJEP?T%ES PREPARACICN “DMB&E zi;'::; ':;ENTO CODIGO | BRUTO | NETC | CALORIAS | PROTFINA | GRASA | L0 | CALCIO | HIERRO | SODIO
g [nocet | [aoccl {Keal) L9 (g} (g} (mg) (mg) {mg)
LECHE Y COLADA DE MAICENA Leche de vaca, enfera, en polvo GO08 15,0 15 75 3.9 4,0 5.8 141,0 A 55,4
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS Almidén de malz, crudo ADC1 12,0 12 44 0,0 0,0 11,0 0.2 0.1 1,1
LACTEOS Canela 5 01 0.1 0 0,0 0,0 0.0 0,0 0,0 0.0
HUEYD PERICO CON PAPA Y QUESC |Husvo de galling, entero, crudo Joo4 61,1 55 a2 6.9 5,9 0,2 28,2 0,9 76,5
LECHE Y Cebolla cabezona, cruda BD27 4.2 4 2 0,1 0,0 0,3 1,0 0,0 0.2
PRODUCTOS Tomate, crudo B103 5.0 4 1 0,0 0,0 0,2 0.4 0.0 0,2
ALIMENTO PROTEICO|, crg0s . CARNES - Pimenta negra 1 0.1 X1 0.0 0.0 | o4 0.4 0.0 0.0
HUEYOS Papa, variedad cerosa, sabanera, sin casdB068 18,8 15 11 0,3 0,0 2.3 2.1 0,0 1.7
Queso fresce, samlduro, semimagro, tipo {G021 12,0 12 34 2.8 2,2 0,7 48,6 0,1 57,0
CEREAL CEREALES, RAICES,
PLATANOS Y CASQUITOS DE PAPA AMARILLA Papa variedad harinosa, criolla, con casca BOT1 80,0 80 77 1,8 o1 16,9 B8 0.8 14,4
ACOMPANANTE TUBERCULOS
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LGS 20 2 0 0,0 0,0 0.0 0.5 0,0 775.6
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Azicar blanco, granulado KCD3 9,0 2] 36 0,0 0,0 8,9 0,0 0.0 0.0
GRASAS GRASAS INCLUIDG EN PREPARACIONES Aceile de soya D012 10,0 16 90 0.0 i0.0 0,0 0,0 0,0 0,0
AGUA AGUA PARA COSUMO [AGUA Agua NiA 200,0 2001 o 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Para determinar el aporte de calorias y nuldlentes se loma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018.
TOTAL MENU 452 15,8| 22,2| 464 232,2 2,0 9821
RECOMENDACION 2491 87,2 83| 348,7] 1100,0 9,5 1500
% ADECUACION 18% 18% 27%| 13% 21% 21% 65%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

BUYLE



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA By

ENTIDAD TERRITORIAL.: [ ALCALDIA DE BUCARAMANGA H
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPQ ETNICO | Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION [ Racian para Preparar en Sitio |
TIPO DE COMPLEMENTO | Complemento JM/JT |
NIVEL [Secundaria |
MENU No. | 12]
PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE fLT;EST%ES PREPARACION NOME’(T:‘E zi:‘e:tl::;ENTo CODIGO | BRUTC | NETO [ GALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRG | SCDIO
9 [noce) | {neac) {Kea)) (g) {g) (g) {mg) (mg) {mg)
LECHE Y CHOCOLATE CON LECHE Y Leche de vaca, entera, en polvo GOos 15,0 15 75 3.9 4,0 58 141,0 0,1 55,4
BEBIDA CON LECHE PRORUCTOS CANELA Chocolate, en pastilta, con azdcar K010 14,0 14 65 0,5 2,3 10,6 50 0.5 0.0
LACTEQS Canela 5 0,1 0,1 [ 0,0 0,0 0.0 0.0 0,0 0,0
CEREAL CEREALES, RAICES, |[AREPA DE MAIZ CON QUESD Harina de malz blanco, precocida AD34 70,0 70 266 6,4 2,6 51,7 28 1,9 07
ACOMPARANTE PLATANOS Y Queso fresco, semidure, semimagro, tipo {G021 20,0 20 57 4,7 3,7 1,2 81,0 0,1 55,0
TUBERCULOS Margaring, esparcible D019 20 2 15 0,0 1,6 0.0 0.1 0,0 13,7
FRUTA FRUTA PERA Pera, cruda co7T1 117,68 100 63 0.3 0,2 12,9 8,0 04 1.0
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LO15 2,0 2 0 0,0 0,0 0,0 0,5 0,0 7756
AZUCARES AZUCARES iNCLUIDO EN PREPARACIONES Azicar blanco, granulado K003 8,0 8 3z 0,0 0,0 7.9 0,0 0,0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite de soya D012 7.0 7 63 0,0 7,0 0,0 0,0 0,0 0.0
AGUA AGUA PARA COSUMO(AGUA Agua NiA 200,0 200 0 0,0 00 0,0 0,0 0,0 0.0
Para determinar el aporle de calorias y nutrientes se toma como base |a tabla de composiclon de alimenlos del IC2F del 2016.
TOTAL MENU 636 15,8 21,4 90,1 238,4 30] 9414
RECOMENDAGION 2491 87,2 83| 348,7| 1100,0 9,5 1500
% ADECUACION 26% 18% 26%| 26% 22% 32% 683%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELARORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osoric
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

€924



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA

w0
S

ENTIDAD TERRITORIAL.: | ALCALDIA DE BUCARAMANGA J
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION Racidn para Preparar en Sitic
TIPC DE COMPLEMENTO [ Complernento JM/JT |
NIVEL [Secundaria !
MENU No, | 13
PESU T PESO CALDHIAS Y NUTRIENTES T
COMPONENTE S_T;ESTDOES PREPARACION NOMB(EE :ﬁ:;’::’; :';ENTO CODIGO | BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | GHO | CALCIO | HIERRO | SODID
9 {gogct | (0o {Kgal} lg} {mp) {mag} {mg)
BEBIDA CON LECHE LECHE Y JUGO DE TOMATE DE ARBOL Leche de vaca, entera, en polvo G008 15,0 15 75 3.9 4,0 58 41,0 o1 554
PRODUCTOS CON LECHE Tomate de arbol rojo, crudo co82 60,0 60 33 1,2 0,1 6,1 6,0 0,5 0,0
PEGHUGA A LA PLANCHA CON Pollo, pechuga con piel, cruda F085 86,0 80 133 16,6 7.4 0,1 8,8 0,6 50,4
LECHE Y PINA Ajo, crudo BODS 0,3 0.3 0 0,0 0,0 0.1 0,1 0,0 0,1
PRODUCTOS Pimenta negra 1 0.1 0,1 0 0.0 0,0 0.1 0,4 0.0 0,0
AUMENTORROTEICE LACTEOS - CARNES - Quaso fresco, semiduro, semimagro, tipo (G021 5,0 5 14 1,2 0,9 0,3 20,3 0,0 23,8
HUEVOS Paprika 2 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,0
Pifa, cruda cov2 18.2, 10 6 0,1 0.0 1.2 1,6 0.1 03
EEREAL CEREALES, RAICES,
ACOMPARANTE PLATANOS Y YUCA FRITA Yuca bfanca, sin cascara, crikda B1GY 100,0 80 127 0,7 0,2 29,9 12.8 0.2 11,2
TUBERCLLOS . : = )
SAL SAL INCLINDO EN PREPARACIONES Sal LD15 . 20 2 [} 0,0 0,0 0.0 0,5 0,0 7756
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Azlicar blanco, granulado K003 8,0 8 32 0,0 0,0 7.8 0,0 0.0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Acelte de soya poi2 9,0 ] 81 0,0 9.0 0,0 0,0 0.0 0,0
AGUA AGUA PARA COSUNMO|AGUA Agua NiA 200,0 200 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Para determinar a! aporte de calorlas y nutrlentes se loma como base a labla de compesicion de alimentos del ICBF del 2018.
TOTAL MENU 501 237 218/ 5186 191,7 1.5 916,8
RECOMENDACION 2491 87,2 83| 348,7] 11000 9,5 1500
% ADECUACION 20% 27%| 26%| 15% 17% 16% 61%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

U1



GRUPO ETNICO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

Sin Pertenencia Etnica |

Racién para Preparar en Sitio ]

FIRMA

TIPO DE COMPLEMENTO | Complemento JM/JT |
NIVEL [Secundaria |
MENU No. [ 14]
PESO [ PESU CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE .;BLTI:'IJEST%ES PREPARACION NOMB(';‘E zﬁ:;::: :;ENTO CODIGO | BRUTD | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | GHO calcie | HERRO ]| soDio
9 (goce) | {goce) [Keal) () (g} lo} Irg) {mg) {mg) |
LECHE Y CASPIROLETA DE GALLETA Leche de vaca, entera, en polvo G008 15,0 15 75 3.9 4.0 58 1410 0,1 55,4
Hueve de galling, entere, crude JOG4 5,6 5 7 0,8 0,5 0.0 2.7 0,1 7.0
BEEDAGON LECHE Pfiggggggs Galletas dulces, sin relleno 2023 12,0 2|57 0.8 24 |84 46 02 | 367
Canela 5 0,1 0,1 o 0,0 0,0 0,0 0,0 0.0 0,0
AREPA DE TRIGO Harina de irigo, fortificada, tedo propdsito,|AD40 70,0 70 252 8,8 12 50,6 10,5 3,0 14
CEREAL CERPEL':[.';S“'I gg I\?ES, Leche de vaca, entera, en polve Goo8 4,0 4 20 1,1 1,1 1,5 37.6 0,0 14,8
ACOMPARNANTE TUBERGULOS Levadura biologica para pan, fresca, prengL011 0,2 0,2 0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 0,1
Huevo de galling, entero, crudo J004 7.8 7 10 0,9 0,8 0,0 3,7 0,1 97
|IFRUTA FRUTA MANDARINA Mandarina, cruda C050 157.1 110 59 1.0 0,1 12,5 38,5 0,3 22
SAL SAL INCLUIBC EN PREPARACIONES Sal LO15 2,0 2 0 0.0 0,0 0,0 0,5 0.0 7758
AZUCARES AZUCARES INGLUIDO EN PREPARACIONES Azucar blanco, granufado K003 8,0 B 32 0,0 0,0 7.8 0,0 0,0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Acelte de soya D042 7.0 7 63 0.0 7.0 0.0 0,0 0.0 0.0
AGUA AGUA PARA COSUMO[AGUA Agua NIA 200,0 200 4] 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Para determinar 8l aporie de calorips y nulrientes e toma como base la tabla de composicion de alimentes del ICBF de) 2018.
TOTAL MENU 575 17,1 171 86,4 239,2 3.8 9028
RECOMENDACION 2491 87,2 83| 348,7| 11000 9,5 1500
% ADECUACION 23% 20% 21%| 28% 22% 40% 60%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Oscrio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

&Y LS



FORMATO ANALISIS NUTRIGIONAL

ENTIDAD TERRITORIAL: [ ALCALDIA DE BUCARAMANGA ]
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO [ Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENGION | Racién para Preparar en Sitio
TIPO DE COMPLEMENTO [ Complemento JM/JT ]
NIVEL [Secundaria |
MENU No. | 15|
PESU | PESUD CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE :LTI\IHJEST%Z PREPARACION NDMB('I-‘;‘E IZE’:‘E‘:; I:';EN o CODIGO | BRUTO | NETO [ GALGRIAS | PROTEINA | GRASA | CHO CALCIO HERRC | somo
9 [goce) | {goce) (Keal) (g} )] Ig) {myg) (g} (mg}
BEBIDA CON LEGHE LEGHE Y JUGD DE MANGO CON LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G003 15,0 15 5 39 4,0 £8 141,0 0,1 55,4
PRODUCTOS Mange comin, crudo 051 §0,0 80 47 0.4 0,0 10,3 9,0 0.3 2.4
CARNE EN CUADRITOS GUISADA Res, carne magra, cruda FOS8 80,0 80 111 17.4 4.6 0,0 4,8 2.2 40,8
LECHE Y Ajo, crudo BO09 0,3 0,3 0 0.0 0,0 0.1 0,1 0.0 0,1
PRODUCTOS Cebolla cabezona, cruda BO2T 3.2 3 1 0.0 0,; 0.2 0,7 0.0 0.1
AP PROTIEICE: LACTEOS - CARNES - Tomate, crudo B103 3.8 3 1 0,0 0,0 0.1 0,3 0.0 0.2
HUEVOS Pimenta negra 1 0,1 0,1 0 0,0 0.0 0,1 0.4 0,0 0.0
Paprika 2 01 01 D 0,0 0.0 0.1 0.2 0,0 0.0
CEREAL CEREALES, RAICES,
PLATANOS Y ROSQUITAS DE HARINA DE MAIZ Harina de malz blance, precocida A034 70,0 70 266 6.4 2,6 81,7 2.8 1,9 07
ACOMPANANTE TUBERCULOS
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LD15 29 2 4] 2.0 0,0 0,0 0,56 0,0 ?75:6"'
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Azucar blanco, granulade K003 8,0 8 32 0.0 0,0 7.8 0.0 0.0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDD EN PREPARACIONES Aceite de soya D092 9,0 9 81 0,0 9.0 0,0 0.0 0,0 0,0
AGUA AGUA PARA COSUMO |AGUA Agua NIA 200,0 200 [ 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Para delerminar el aporle de calorias y nuirientes se toma como base la labla de composicion das alimenlos del ICBF del 2018,
TOTAL MENU 614 28,1 20,2| 76,3 159.8 45 8753
RECOMENDACION 2491 87,2 83| 348,7] 1100,0 9,5 1500
Yo AD_ECUACICIN 25% 32% 24%; 22% 16% 47% 58%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
FIRMA .ﬂ;}v” MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

&Y219



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA

7

ENTIDAD TERRITCRIAL: | ALCALDIA DE BUCARANMANGA 4|
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO | Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION | Racién para Preparar en Sitio i
TIPO DE COMPLEMENTO | Complemento JM/JT |
NIVEL [Secundaria |
MENU No. | 16]
FESU PESU GALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE fL'IQJ;I’Er?T%ES PREPARAGION NOMB(':]E zsli-e:tl-el :;ENTO CcODIGO | BRUTO | NETO CALORIAS [ PROTEINA | GRASA | CHO CALCIC | HIERRG | SODIO
g faocel | (aocel| (Keal fg) i) (g} fmg) {mg) (emg)
LECHE Y AVENA CON LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G003 15,0 15 75 3.9 4,0 58 1410 0.1 55,4
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS Avena en Hojuelas, Precocida Ad12 12,0 12 49 2,0 0,9 Tl 6,5 0.5 C.4
LACTEQOS Canela 5 0,1 0,1 1] 0,0 0,0 0,0 0,0 .0 0,0
LECHE Y HUEVO REVUELTO CON CEBOLLA  |Huevo de gallina, enterc, crude J0o4 61,1 55 B2 8,8 5,2 0,2 29,2 0,9 78,5
ALIMENTO PROTEICO PRODUCTOS Y QUESQ Cebolla cabezona, cruda BO27 4,2 4 2 0,1 0,0 0.3 1,0 C,0 0,2
LACTEQS - CARNES - Queso fresco, semiduro, semimagro, fipo {G021 8.0 B8 23 1,9 15 0,5 32,4 0,0 38,0
CEREAL CGEREALES, RAICES, [AREPA DE MAIZ Harina de maiz blanco, precccida A034 70,0 70 266 6,4 26 51,7 28 1,9 0,7
ACOMPANANTE PLATANDOS Y Margarina, esparcible D019 20 2 i85 0,0 1,8 0.0 0,1 0,0 13,7
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal L015 2,0 2 0 0,0 0,0 0.0 0,5 0.0 77586
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Panela K033 10,0 10 36 0,1 0.0 9,0 4,2 0,5 3.8
GRASAS GRASBAS INCLUIDC EN PREPARACIONES Aceite de soya D012 7.0 7 83 0,0 7.0 0,0 Q.0 0,0 0.0
AGUA AGUA PARA COSUMO |AGUA Agua NIA 200,0 200 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Para delerminar el aperte de celerias y nutrisnles se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018,
TOTAL MENU 611 21,3 23,6] 752 217,7 3,9] 9644
RECOMENDACION 2491 87,2 B3| 348,7] 1100,0 9,56 1500
% ADECUACION 25% 24%| 28%( 22% 20% 41% 64%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
—gﬁ‘} MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

BY30



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ENTIDAD TERRITORIAL: | ALCALDIA DE BUCARAMANGA J
MINUTA GON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO | Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION | Racion para Preparar en Sitio |
TIPO DE COMPLEMENTO i Complemento JMAJT |
NIVEL [Secundaria |
MENU No. | 17]
PESO PESUL CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE »‘SLTN["I“EJI‘?ITDOES PREPARACION NOMB(IIT_IE :;Edli-a:tl;l g;ENTO cODIGO | BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO CALCIO HIERRO sopIC
9 ([geegect | (aeoec) {Kcal} (g) i) g | _ (mg) (mg) (mg)
LECHE Y CHOGOLATE CON LECHE Y CANELA fLeche de vaca, entera, en polvo G008 15,0 15 75 3.9 4.0 5.8 141,0 G4 55,4
BEBIDA CCN LECHE PRCDUCTOS Chgcolate, en pastilla, con azlicar K010 14,0 14 B5 0,5 2.3 10,6 50 0,5 0.0
LACTEGS Canslza 5 0,1 0, 0 0.0 0.0 0,0 0,0 0,0 0.0
CEREALES, RAICES ROLLITC DE HARINA DE TRIGO CON |Harina de trigo, fortificada, todo proposito,|AC40 70,0 70 252 8.8 12 50,6 10,6 3.0 1.4
gsgail-ANANTE PLATANOS Y AREQUIPE Y QUESD Quese fresco, semiduro, semimagro, tipo (G021 10,0 10 29 2,3 1.9 0.6 40,5 0,9 47,5
TUBERCULOS Arequipe o dulce de leche KOO 5.0 5 18 0,3 04 2.8 12,7 0.0 6.8
Hueve de gallina, entero, crudo JOD4 5,6 5 7 0,6 0,5 0,0 2.7 0,1 7.0
FRUTA FRUTA MANZANA Marnzana com(n cruda C054 117,86 100 72 0,3 0.2 16,5 16,0 0,3 2.0
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LD15 2.0 2 4] 0.0 0,0 0,0 05 0,0 7756
AZ[JCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Azucar blanco, granulado K003 8.0 8 32 0,0 0,0 7.9 0.0 0.0 0.0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite de soya D042 9,0 9 81 0,0 9,0 0.0 0.0 0.0 0.0
AGUA AGUA PARA COSUMO|AGUA Agua NIA 200,0 200 Cc 0.0 0,0 0,0 0,0 0,0 0.0
Pera determinear ¢l aporle de calorias y bulrientes se toma come base la tabla de composicion de alimentos det ICBF del 2018,
TOTAL MENU 629 16,7 19,5] 94,8 2289 4,1 8857
RECOMENDACION 2491 87,2 83| 3487 11000 9,5] 1500
% ADECUACION 25% 19%] 23%| 27% 21% 43% 0%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio €. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

FIRMA

35
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ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

FIRMA

GRUPD ETNICO [ Sin Pertenencla Etnica ]
MODALIDAD DE ATENCION [ Raci6n para Preparar en Siiio ]
TIPO DE COMPLEMENTO [ Complemento JMAJT ]
NIVEL [Secundaria |
MENU Ne. | 18]
FESU | PESO GCALORIAS Y NUTRIENTES ]
COMPONENTE S_?;QJEPSTDOES PREPARACION NOMB&E rnai:;:t[; IQ;ENTO CODIGO | BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | GHO | GALCIO | HIERRC | SODIO
g {aocel | faoge)|  (Keal g W | _to) {mg) (mg} (mg) |
BEBIDA CON LECHE LECHEY JUGO DE TOMATE DE ARBOL Leche de vaca, entera, en poivo G008 15,0 15 75 3.8 4,0 58 141,90 0.1 55,4
PRODUCTOS CON LECHE Tomale de arbel rojo, crudo C082 60,0 60 33 1.2 0,1 6,1 6,0 0,5 0.0
LECHE ¥
ALIMENTO PROTEIGO |  PROBUCTOS 15400160 DE QUESO Queso fresco, semiduro, semimagro, tipo {GO21 400 a0 114 9.4 75 | 24 | 1620 02 | 1900
LACTEOS - CARNES - ' ] 2 : ’ g ! ! ’ '
HUEVCS
CEREAL CEREALES, RAICES,
PLATANOS Y DEDITOS DE HARINA DE MAIZ Harina de malz blanco, precocida A034 70,0 70 266 6.4 26 51,7 28 1.8 0.7
ACOMPARNANTE L e e
SAL SAL INCLUIDD EN PREPARACIONES Sal LD15 z.0 2 0 0,0 0,0 0,0 05 | 00 [ 7758
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Az(car blanco, granulado K003 8.0 8 32 0.0 0,0 7.2 0,0 0,0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite de soya Doi2 9,0 9 B1 0,0 9,0 0,0 0,0 0.0 0,0
AGUA AGUA PARA COSUMO|AGUA Agua NIA 200,0 200 ] 0,0 0,0 o0 0,0 0,0 0.0
Para determinar el aporte de calorias y nutrlentes se toma como base la tabla de composiclon de alimentos del ICBF del 2018,
TOTAL MENU 601 20,9 2320 739 3123 2,71 10217
RECOMENDACION 2491 87,2 B3| 348,7| 1100,0 9,5 1500
% ADECUACION 24% 24%| 28%| 21% 28% 28% 68%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Siivio C. Samper Osorio
%@’f MATRICULA PROFESIONAL. 1095829875




ENTIDAD TERRITORIAL:

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNIGO

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

I

ALCALDPIA DE BUCARAMANGA

Sin Pertenencia Etnica

Racién para Preparar en Sitio

=
I
I

TiIPO DE COMPLEMENTO Complemento JM/JT |
NIVEL Secundaria |
MENU No. 19|
PESO PESU CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE ;;T_T;EPST%ES PREPARACION NOMB(EE zﬂ'e'::; ':?ENTO CODIGO | BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO CALCIO | HIERRD | SODIO
g {gocc) | {goce) (Keal) (g} lg} (g) (mg} (mg) | __{mg) |
BEBIDA CON LECHE LECHE Y JUGO DE GUAYABA CON LECHE Leche de vaca, eniera, en polvo G008 15,0 15 75 3.9 4,0 5.8 1410 01 554
PRODUCTDS Guayaba, madura, cruda C031 60,0 60 43 05 0,2 8,0 7.B 0,2 1.8
CEREALES, RAICES TORTILLA DE HARINA DE TRIGO Harina de frigo, fortificadz, todo propdsito, [A040 70,0 70 252 8,8 1.2 50,6 0.5 3.0 1.4
CEREAL PLATAB:!OS Y ' |CON QUESO Queso fresco, semidurp, semimagro, tipo {G021 7.c 7 20 1.8 1,3 04 284 c.0 33,3
ACOMPARNANTE TUBERCULOS Levadura biolégica para pan, fresca, prengLD11 0,2 0.2 0 0.0 0,0 0,0 0,1 0.0 0,1
Husvo de gallina, entero, crudo J004 4.4 4 5 0,5 04 0,0 2.1 01 5,6
FRUTA FRUTA DURAZNO Durazne, crudo c023 128.4 110 64 1,1 0,1 13,8 9,9 0.7 1.1
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LO15 2,0 2 0 0,0 0,0 0.0 05 0,0 77h6
AZUCARES AZUCARES INCLUIDC EN PREPARACIONES Azicar blanco, granulado K003 8.0 8 32 0,0 0,0 7.9 00 0,0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDC EN PREPARACICNES Aceite do soya D12 8,0 8 72 0,0 B.0 0.0 0,0 0,0 0,0
AGUA AGUA PARA COSUMOAGUA Agua NIA 200,0 200 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Para determinar el aperte de calerias y nutrientes se toma como base la abla de composicion de alimentos del ICBF del 2018,
TOTAL MENU 564 16,4 15,2 86,5 200,3 41| 8743
RECOMENDACION 2491 87,2 83| 348,70 11000 9,5 1500
° ADECUACION 23% 18% 18%| 25% 18% 43% 58%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvie C. Samper Osorio
FIRMA ;t‘l“ MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

BU33



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA

PR Y
o

ENTIDAD TERRITORIAL: e [ ALCALDIA DE BUCARAMANGA _l
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO [ Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION | Racion para Preparar en Sitio
TIPO DE COMPLEMENTO | Complemento JMAJT f
NIVEL [Secundaria |
MENU No. | 20]
PESU | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE S.T;IEST%ES PREPARACION NOMT;E r[;?i'a:t";sm) ENTO CODIGO | BRUTO | NETO CALORIAS [ PROTEINA | GRASA | CHO CALCIO | HIERRO | BODIO
g foocch | {aocc] [Keal) i) la} o) img) {ma) img) |
LECHE Y COLADA DE MAICENA Leche de vaca, entera, en polvo GOo8 15,0 i5 75 3.9 4,0 5.8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS Almidén de malz, crudo ADGA 12,0 12 44 0,0 0,0 11,0 0,2 0,1 1,1
LACTEQS Canela 5 0,1 0,1 0 0,0 0.0 0,0 0,0 0,0 0,0
LECHE Y CARNE DE CERDOQ SALTEADA C'erdo, carne magra, cruda FO11 80,0 80 112 171 4.8 0.2 13,6 0,6 41,6
PRODUCTOS Ajo, crudo BOO9 0,3 0.3 0 0.0 0.0 0,1 0,1 0.0 0,1
ALIMENTC PROTEICO LACTEOS - GARNES - Pimenta negra 1 0,1 01 0 0,0 0,0 0,1 0,4 0,0 0,0
HUEVOS Paprika 2 0,1 G,1 o 0,0 0,0 0.1 0,2 0,0 0,0
Orégano 4 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 1,6 0,0 0,0
CEREAL CEREALES, RAICES,
PLATANOS Y PAPA FRANCESA Papa, variedad cercsa, sabanera, sin césqB06E 125,90 100 74 1.9 0,1 15,3 14,0 0,3 11,0
ACOMPARANTE
TUBERCULOS
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LO15 2.0 2 ] 0.0 0,0 0,0 0,5 0,0 775,86
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Az(icar blanco, granulado K03 90 ] 36 0,0 0,0 B89 0,0 0,0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite de soya D012 12,0 12 108 0,0 12,0 0,0 0,0 0.0 0,0
AGUA AGUA PARA COSUMO AGUA Agua NiA 2000 200 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Para determinar el aporte de calorias ¥ hulifentes se toma cemo base la labla de composicion de alimentos del ICBF del 2018.
TOTAL MENU 449 229 209 4186 71,6 1,1 884,8
RECOMENDACION 2491 87,2 83| 348,7| 1100,0 9,5 1500
% ADECUACION 18% 26%!  25%| 12% 16% 12%|  59%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

BV Y



BUBS

GRUPOQ ETNICO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No |

Sin Pertenencia Etnica

Racion para Preparar en Sitio

FIRMA

- St

TIPO DE COMPLEMENTO Complemento JMIJT |
NIVEL Media y Nivel Complementario
MENU No. 1
PESU | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE Bl e PREPARACION NOME:';E zi:'e‘::';g's”m CODIGO | BRUTO | NETO | GALORIAS | PROTEINA | GRASA | GHo | cALGlo | WIERRG | Sobio
. 9 [goee) | {gocech (Keab) () lg) (g) [ma) (mg) {mg)
BEBIDA CON LECHE LECHEY JUGO DE MORA CON LECHE Leche de vaca, entera, en polve 008 15,0 15 75 3,9 4,0 5,8 141,0 0.1 55,4
PRCDUCTOS Mora de castilla, cruda Co61t 60,0 60 44 0,6 G,1 8,8 25,2 1,0 0.6
CARNE DE CERDO EN BISTEC Cerde, carne magra, cruda FO11 90,0 20 126 19,3 54 0,2 15,3 0.7 46,8
LECHE Y Ajo, crudo B009 0,3 0,3 0 0.0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
PRODUCTOS Cebolla cabezona, cruda B027 4,2 4 2 0.1 0,0 0,3 1.0 0,0 0,2
ALIMENTO PROTEICO|) 5 c1EOS - CARNES - Tomate, crudo B103 5.0 a1 0.0 0.0 | 02 | 04 0,0 0.2
HUEVOS Pimenta negra 1 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 04 0,0 0,0
Papiika 2 0,1 0,1 1] 0,0 0.0 0,1 0.2 0,0 0,0
CEREAL CEREALES, RAICES, [AREPA DE HARINA DE MAIZ Harina de malz blance, precocida AD34 100,0 100 380 9,1 3.7 73,9 4,0 2,7 1,0
ACOMPANANTE PLATANOS Y Margarina, esparcible D019 3,0 3 22 0,0 2.4 0,0 0,1 0,0 20,6
SAL SAL INCLUIDO EN PREFPARACIONES Sal LO16 2,0 2 0 0,0 0,0 0,0 0,5 0,0 775,6
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Azlicar blanco, granulado K003 8,0 B 32 0,0 0,0 7.9 0,0 0,0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite de soya D012 9,0 9 81 0.0 9,0 0,0 0,0 0,0 0,0
AGUA Agg‘;gﬁg“ AGUA Agua NiA 2000 2000 o 0,0 00 | o0 | oo 0,0 0,0
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma come basa [a tabla de compasicion de alimenlos def ICBF del 2018.
TOTAL MENU 763 33,0 24,6 974 188,2 45| 900,5
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406 1100,0 11,8 1500
% ADECUACION 26% 33% 25%| 24% 17% 38% 60%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvie C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875



ENTIDAD TERRITORIAL:

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

TIPO DE COMPLEMENTO

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARANANGA

N

o

Sin Pertenencia Etnica |

Racién para Preparar en Sitio |

Complemento JM/JT |

Media y Nivel Complementario

FIRMA

NIVEL
MENU No. 2|
PESTU | PESO |~ CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE ,S.TP:IJ;ST%ES PREPARACION NOMB(:-\;]E :::.-Edlf-e‘:tl-el :;ENTO cODIGO | BRUTO | NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO CALCIO HIERRO SODID
g (aocech | [goce) {Keal) (g} (g} (g} {mg} (mg} (mgg)
EEBIDA CON LECHE LECHEY CHOCOLATE CON LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 16,0 15 75 3.9 4.0 5,8 141,0 0,1 55,4
PRODUCTOS Chocolate, en pastilla, con az{icar K010 14,0 14 B5 0,5 2,3 10,6 5,0 0.5 0,0
CEREALES, RAICES CHURROS CON BOCADILLO Y Harina de frigo, fortificada, todo propésitq A040 100,0 100 360 12,5 1,7 72,3 15,0 4,3 2,0
CEREAL PLAT, Ah'IOS Y ' |QUESQ Queso fresco, semiduro, semimagro, tipo G021 12,0 12 34 2.8 2.2 0,7 48,6 0,1 57,0
ACOMPANANTE TUBERCULOS Bocadillo o dulce de guayaba, tradicional | K005 15,0 15,0 48 0 0 12 88 0 0
Hueve de gallina, entero, crudo Joo4 6,7 -] 9 0,8 0,8 0,0 3.2 G,1 8.3
FRUTA FRUTA PERA Pera, cruda Co71 1176 100 63 0.3 0,2 12,9 8,0 0,4 1,0
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LOi5 2,0 2 0 0,0 0,0 0,0 0,5 8,0 775,6
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Azucar blanco, granulado K003 8,0 ] 32 0,0 0,0 7.9 0,0 0,0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite de soya D12 11,0 11 99 0,0 11,0 0,0 0,0 0,0 0.0
AGUA PARA
AGUA COSUMO AGUA Agua NIA 200,0 200 0 0,0 0,0 0.0 0,0 0,0 0,0
Para determinar el aporte de calorias y nuirientes se toma come base fa tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018.
TOTAL MENU 770 20,8 22,1 118,2 223,8 56| B899,3
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406| 1100,0 11,8 1500
% ADECUACION 27% 20% 23%| 208% 20% 47% 60%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
) MATRICULA PROFESIONAL | 1095829875

BUIG



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

,;;ﬂ;'

FIRMA

ENTIDAD TERRITORIAL: !
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: | No |
GRUPQ ETNICO | Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION | Racion para Preparar en Sitio i
TIPO DE COMPLEMENTO [ Complemento JMAJT l
NIVEL [Media y Nivel Complementario |
MENU No. | 3|
PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES |
COMPONENTE AGLT;EPST%ES PREPARACION NOMB(I;E :.-Ellt-e‘:tl-; :;ENTO CODIGO | BRUTO | NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO CALGIO HIERRC S0DIO
g {roce) | (gocc) {Keal) lg) (g) (g {mg} {mo) (ma)
BEBIDA CON LEGHE tECHE Y JUGO DE BANANO CON LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 15,0 15 75 3.9 4,0 5,8 1440 0,1 55,4
PRODUCTOS Bananc comin, crudo C0190 80,0 60 61 0,9 0,1 13,4 4,8 0,5 1,8
LECHE Y HUEVO PERICO Huevo de gallina, entero, crudo Joo4 61,1 55 82 6,9 5,9 0,2 29,2 0,9 76,6
ALIMENTC PROTEICO PRODUCTOS Cebolla cabezona, cruda B027 4,2 4 2 0,1 0,0 0,3 1,0 0,0 0,2
LACTEQS - CARNES - Tomate, crudo B103 5.0 4 1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,2
CROQUETAS DE PLATANO platane hartén, madure, crudo B0O89 138,9 100 132 1,1 0,2 30,3 3,0 0.5 4,0
CEREAL CEREALES, RAICES, [MADURD Hueve de gallina, entere, crude J004 16,7 15 22 1,9 1,6 0,0 8,0 0,3 20,9
ACOMPARANTE PLATANOS Y Harina de trigo, forfificada, todo propositgAQ40 19,0 19 68 24 0.3 13,7 2,9 0.8 0.4
TUBERCULOS Leche de vaca, entera, en polvo G008 6,0 [i] 30 1,6 1,6 2.3 56,4 0,0 224
Pimenta negra 1 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 0.4 0,0 0,0
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal L0415 2,0 2 0 0,0 0,0 0,0 0.5 0,0 7756
AZUJCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Azucar blanco, granulado K003 8,0 8 32 0,0 0,0 7.9 0,0 0,0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDQ EN PREPARACIONES Aceite de soya Do12 11,0 11 99 0,0 11,0 0,0 0,0 0,0 0,0
AGUA Agggmgx\ AGUA Agua N/A 200,0{ 2000 © 0.0 00 | 00 | o0 0,0 0.0
Para determinar el aporte de calorlas y nulrientes se toma eomo base |a tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018.
TOTAL MENU 604 18,8 24,7 74,2 247.6 3,11 9571
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406| 1100,0 11,8 1500
% ADECUACION 21% 19% 26% 18% 23% 26% 64%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
i MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

BY32



8uzg

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENGION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No |

Sin Pertenencia Etnica

Racién para Preparar en Sitio

TIPC DE COMPLEMENTO Complemento JM/JT
NIVEL Media y Nivel Complementario |
MENU No. 4
PEST PESO CALDRIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE fL?;ﬂJEST%ES PREPARAGION NOMB(:T_IE iﬁ:"e‘:t‘;' SN)[ENTO CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | GALGIO | HIERRG | SODIC
9 {noce) | (oec)| (Keal @ | o | (mag) {mg) {mg)
LECHE Y AVENA CON LECHE Leche de vaca, entera, en polvo Goo8 15,0 15 75 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS Avena en Hojuelas, Precocida A2 12,0 12 48 2,0 0,9 7.7 6,5 0,5 0,4
LACTEOS Canela 5 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
AREPA DE TRIGO CCN QUESO Harina de trigo, fortificada, tode propdsitq A040 100,0 100 360 12,5 1,7 72,3 15,0 4,3 2,0
CEREALES, RAICES
CEREAL PLAT, AI\lIOS Y ! Queso fresco, semidure, semimagro, fipg G021 9,0 g 26 2,1 1,7 0,5 36,5 0,0 42,8
ACOMPANANTE TUBERCULOS Levadura bioldgica para pan, fresca, pref]L011 0,2 0,2 1] 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 0,1
Huevo de galiina, entere, crudo Joo4 5,6 5 7 0,6 0,5 0,0 2,7 0,1 7.0
FRUTA FRUTA MANDARINA Mandarina, cruda C050 157,1 110 59 1,0 0,1 12,5 38,5 0,3 2,2
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LO15 2,0 2 0 0,0 0,0 0,0 0.5 0,0 7756
AZUCARES AZUCARES INCLUIDC EN PREPARACIONES Panela K033 10,0 10 36 0,1 0,0 9,0 4,2 0.5 3,8
GRASBAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceile de soya pOt2 9,0 9 81 0,0 9,0 0,0 0,0 0,0 0,0
AGUA A oaumoA  |acua Agua N/A 2000, 2000 o 00 | 00 | 00 | 00 0,0 0.0
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se torna como base la labla de composicien de alimentos del ICBF del 2018.
TOTAL MENU 693 22,2 17,9] 107.8 2450 58] 8894
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 4086 1100,0 11,8 1500
% ADECUACION 24% 22% 19%| 27% 22% 49% 59%
NONMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
1095829875

FIRMA

)

MATRICULA PROFESIONAL




ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

GRUPOQ ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No |

Sin Pertenencia Etnica

Racidn para Preparar en Sitio

!
!
i
|
I

TIPO DE COMPLEMENTO Complemento JMAJT |
NIVEL [Media y Nivel Complementario |
MENU No. | 5|
PESD | PESU CALORIAS Y NUTRIENTES ==
COMPONENTE P ::)T%Es PREPARACION HEM B(ﬁf rii'i'e‘:t";;";ﬁmo CODIGO | BRUTO | NETO | CALORIAS TPROTEINA | GRASA | CHO | CALGio | WERRD | 50DI0
8 {gocc) | (aoccl|  {xeal) g} o) i {mg) (mg) (mg)
LECHE Y
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS AGUA DE PANELA CON LECHE Leche de vaca, eniera, en polvo G008 15,0 15 75 3,9 4,0 58 141,0 0,1 554
LACTEOS
PECHUGA CON GUISO Pollo, pechuga con piel, cruda FO85 06,8 90 148 18,6 8,3 0,1 9.9 0,6 56,7
LECHE Y Ajo, crudo B00Y 0.3 0,3 0 0,0 0,0 0.1 0.1 0,0 0,1
PRODUCTOS Cebolla cabezona, cruda B027 4,2 4 2 0,1 0,0 0,3 1,0 0,0 0,2
ALIMENTO PROTEICO[) 2c1E0S - CARNES - Tomate, crudo B103 5.0 a1 0.0 00 [ 0z | 04 0,0 0.2
HUEVDS Orégano 4 0,1 0,1 8] 0,0 0,0 0,1 1,6 0,0 0,0
Pimenta negra 1 0,1 0,1 3] 0,0 0,0 0,1 0.4 0,0 0,0
CEREAL CEREALES, RAICES, |AREPA DE HARINA DE MAIZ Harina de malz banco, prececida A034 100,0 100 380 8,1 3,7 73,9 4.0 27 1,0
ACOMPARANTE PLATANOS Y Margarina, esparcible Do19 3.0 3 22 0,0 24 0,0 0.1 0,0 20,6
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LO15 2,0 2 0 0,0 0,0 0,0 0,5 0,0 7756
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Panela K033 15,0 15 55 0,1 0,0 13,5 6,3 0,7 59
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite de soya D012 9,0 9 81 0,0 9,0 0,0 0,0 0,0 0,0
AGUA PARA
AGUA COSUMO AGUA Agua NIA 200,0 200 0 0,0 0,0 0,0 0.0 0,0 0,0
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de allmenles del ICEF del 2018,
TOTAL MENU 765 31,8 274l 941 165,23 4,1 9157
RECOMENDACION 2200 101,5 96,7 406| 1100,0 11,8 1500
% ADECUACION 26% 3% 28%| 23% 15% 35% 81%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

FIRMA
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

BHUUO

FIRMA

B,

ENTIDAD TERRITORIAL.: | ALCALDIA DE BUCARAMANGA J
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: | No |
GRUPO ETNICO ! Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION [ Racién para Preparar en Sitio |
TIPO DE COMPLEMENTO r Complemento JM/JT |
NIVEL [Media ¥ Nivel Complementario
MENU No. | 8|
FESTU | PESO " CALORIAS ¥ NUTRIENTES
COMPONENTE ot PREPARACION Nomiﬁf ii'i"e‘:t";;")'mm CODIGO | BRUTO | NETO | GALORIAS | PROTEINA | GRASA | GHO | CALCIC | WERRC | 50D
9 faoce | (g0cc) (Keal) {9) tg) (g) {mi (mg} {mg)
LECHEY COLADA DE MAICENA Leche de vaca, enters, en polvo G008 15, 15 75 3,9 4,0 5.8 141,0 0,1 554
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS Almiddn de maiz, crudo AQO1 12,0 12 44 0,0 0,0 11,0 0,2 0,1 1,1
LACTEOS Canela 5 0,1 0,1 0 0.0 0,0 0.0 0,0 0.0 0,0
LECHE Y CARNE DE RES EN JULIANAS Res, carne magra, cruda FD9g% 90,0 80 125 19.6 5,1 0,0 5,4 2.4 45,9
PRODUCTOS Ajo, crude BOCY 0,3 0,3 8] 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0.1
ALIMENTO PROTEICO LACTEOS - CARNES - Pimenta negra 1 0, 0,1 4] 0.0 0,0 0, 0.4 0,0 0,0
HUEVOS Paprika 2 0, 0,1 1] 0,0 0,0 0, 0,2 0,0 0,0
QOrégano 4 0,1 0,1 1] 0,0 0,0 0,1 1.8 0,0 0,0
CEREAL CEREALES, RAICES,
PLATANOS Y MONEDAS DE PLATANO Platano hartén, verde, crude B092 161,8 110 183 1,3 0,2 43,2 8.8 04 28.6
ACOMPARANTE
TUBERCULOS
SAL SAL INCLUIDC EN PREPARACIONES Sal LO15 2,0 2 0 0,0 0,0 0,0 0,5 0,0 775,86
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Azlcar blanco, granulado K003 8,0 8 32 0,0 0,0 7.9 0,0 0,0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Agceite de soya D012 11,0 11 998 0,0 11,0 0,0 0,0 0.0 0,0
AGUA Aggglmg“ AGUA Agua N/A 200,0 2000 © 0,0 00 | oo | o0 0,0 0,0
Para determinar e} aporte de calorias y nulrlentes ss toma como base la tabla de compesicion da allmentos del ICBF del 2018,
TOTAL MENU 558 248| 20,3] 683 158,2 3,01 906,7
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406| 1100,0 11,8) 1500
% ADECUACION 19% 24%|  21%| 17% 14% 25% 60%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA

ENTIBDAD TERRITORIAL: | ALCALDIA DE BUCARAMANGA J
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: ] No ]
GRUPC ETNICO [ Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION | Racién para Preparar en Sitio |
TIPO DE COMPLEMENTO | Complemento JM/JT |
NIVEL Media y Nivel Complementario |
MENU No. 7|
PESO PEST CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE P?LTI:IJEST%IES PREPARAGION NOMB&E gﬁfﬁ‘:ﬂgf"m CODIGO | BRUTO | NETO | GALORiAS | PROVEINA | GRASA | GHO | GALGIO | WIERRO | S0DIO
9 faocc) | (aoce)| (Keal ) ) (g) {mg) {mg) (mg)
LECHE Y AVENA CON LECHE Leche de vaca, entera, en poive G008 15,0 15 75 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 554
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS Avena en Hojuelas, Precocida AD12 12,0 12 49 2,0 0,9 7.7 6,5 0.5 0,4
LACTEQS Canela 5 0,1 0,1 & 6,0 0,0 00 0,0 0,0 0,0
CEREAL CEREALES, RAICES, [PALITOS DE HARINA DE MAIZ CON |Harina de maiz blanco, precocida A034 100,0 100 380 9,1 3,7 73,9 4,0 2,7 1,0
ACOMPANANTE PLATANOS Y QUESC Queso fresco, semiduro, semimagro, tipo G021 13,0 13 37 3,0 2,4 0,8 52,7 0,1 61,8
FRUTA FRUTA MANZANA Manzana com(in cruda C054 117,86 100 72 03 0,2 16,5 16,0 0,3 2,0
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal L0156 2,0 2 0 0,0 0,0 0,0 0,5 0,0 775,6
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Panela K033 10,0 10 36 0,1 0,0 8,0 4,2 0,5 3.9
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceile de soya D12 11,0 11 99 0,0 11,0 0,0 0,0 0,0 0,0
AGUA Agg’;mg“ AGUA Agua N/A 2000 2000 o 00 | oo | o0 | o0 0,0 0,0
Fara determinar el aporte de calorias y nufrientes se toma come base la tabla de composicion de aiimenlos del ICBF del 2018,
TOTAL MENU 748 18,4 22,2 13,7 2249 4,2 9001
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406 1100,0 11,8 1500
% ADECUACION 26% 18% 23%| 28% 20% 36% 60%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875



GRUPO ETNICO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No |

Sin Pertenencia Etnica

Racién para Preparar en Sitio

FIRMA

TIPO DE COMPLEMENTO Complemente JMJT _!
NIVEL Media y Nivel Complementario |
MENO No. 8|
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES .
COMPONENTE :LTI:HJEST%ES PREPARACION NOMB(:TIE 25;‘::‘; :;ENTO cODIGO | BRUTO | NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHD CALGLD HIERRO SO
i faocel | (goce)| (Keal 8} @ | (o {mg (mg) {mg)
LECHE Y CASPIROLETA DE GALLETA Leche de vaca, entera, en polvo G008 15,0 15 75 39 4,0 5.8 141.0 0.1 55,4
Huevo de gallina, entero, crudo J004 7.8 7 10 0.9 0.8 0,0 3.7 0.1 9.7
BEE/DA GON.LECHE g Gallelas dulces, sin rellono 023 12,0 T2l 57 08 1 24 [ 81 | 46 0z | 367
Cansla 5 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LECHE Y HUEVOQ PERICO Hueve de gallina, entero, crudo J0o4 61,1 85 B2 5,9 5.9 0,2 29,2 0,9 76,5
ALIMENTO PROTEICO PRODUCTOS Cebolla cabezona, cruda BO27 4,2 4 2 0,1 0,0 0,3 1,0 0,0 02
LACTEQS - CARNES - Tomate, crude B1(3 5,0 4 1 0,0 0,0 0,2 0.4 0,0 0,2
DEDITOS DE PAPA Papa, variedad cerosa, sabanera, sin cagB068 125,0 100 74 1,8 0.1 16,3 14,0 0,3 11,0
CEREAL CEREALES, RAICES, Huevo de gallina, entero, crudo J004 11,1 10 15 1,3 1,1 0,0 5,3 0,2 13,9
ACOMPARANTE PLATANOS Y Harina de trigo, fortificada, todo proposit AD40 12,0 12 43 1,8 0.2 8.7 1.8 0,5 0,2
TUBERCULOS Leche de vaca, entera, en polvo G008 4,0 4 20 1,1 1,1 1,5 37,86 0,0 14,8
Pimenta negra 1 0.1 0,1 8] 0,0 0,0 0,1 04 0,0 0,0
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal L0156 2,0 2 i) 0,0 0,0 0,0 0,5 0,0 775,6
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Azlcar blanco, granulado K003 9.0 9 36 0,0 0,0 8,9 0,0 0,0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDQ EN PREPARACIONES Aceite de soya DMz 12,0 12 108 0,0 12,0 0,0 0,0 0,0 0.0
AGUA Agg‘;lmg" AGUA Agua NIA 2000 2000 0 0,0 00 | oo | oo 0,0 0.0
Para determinar el aporte de calorfas y nutrientes se toma como base |a tabla de composicion de alimenlos del ICBF del 2018.
TOTAL MENU 523 18,4 27,6] 491 239,5 23] 9942
RECOMENDACION 2800 101,5 96,7 406 1100,0 11,8 1500
% ADECUACION 18% 18% 29%| 12% 22% 19% B6%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

&WUL



&ud3

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA

ENTIDAD TERRITORIAL: | ALCALDIA DE BUCARAMANGA J
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: | No |
GRUPO ETNICO | Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION ! Racién para Preparar en Silio |
TIPO DE COMPLEMENTO | Complemento JM/JT |
NIVEL Media y Nivel Complementario
MENU No. 9
PESO | PESD CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE fLTr\Lq,EST%Es PREPARACION NOMB('ITF 2‘3;‘:":;:2’;“70 CODIGO | BRUTO | NETO | GALORIAS | FROTENA | GRASA | GHO | CALGIO | WIERRG | SGDIO
o faoge) | fuoce)| (Keal i@ (g) () {mg) (mg) (mg)
BEBIDA CON LEGHE LECHE Y CHOCOLATE CON LECHE Leche de vaca, entera, en polve G008 15,0 15 75 39 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
PRODUCTOS Chocolate, en pastilla, con azicar K010 14,0 14 65 0.5 2.3 10,6 5,0 0,5 0,0
CEREAL CEREALES, RAICES, [AREPA DE MAIZ CON QUESO Harina de maiz blanco, precocida AD34 100,0 100 380 2,1 3,7 73,9 4,0 27 1,0
ACOMPARANTE PLATANOS Y Queso fresco, semiduro, semimagro, tipo G021 20,0 20 57 4,7 3,7 1,2 81,0 0,1 95,0
TUBERCULOS Margarina, esparcible D019 3.0 3 22 0,0 2.4 0,0 0,1 0,0 20,6
FRUTA FRUTA PERA Pera, cruda Co71 117,6 100 63 0,3 0,2 12,9 8,0 0.4 1,0
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal L0165 2,0 2 1] 0,0 0,0 0,0 0,5 0,0 7756
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Azlcar blanco, granulado K003 8,0 8 3z 0,0 0,0 7.9 0.0 0,0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite de soya D012 9,0 ] 81 0,0 9,0 0,0 0,0 0,0 0,0
AGUA Aggg&‘:‘g‘“ AGUA Agua N/A 2000{ 2000 0 0,0 00 | 00 | o0 0.0 0,0
Para determinar el aporte de calorias y nuirientes se loma como base la labla de composicion de alimentos del ICBF del 2018.
TOTAL MENU 775 18,5/ 25,3 112,31 2396 3,8 94886
RECOMENDACGION 2900 101,5| 96,7 406| 1100,0 11,8] 1500
% ADECUACION 27% 18%| 26%] 28% 22% 32%| 63%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875



GRUPO ETNICO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racion para Preparar en Sitio

FIRMA

A

TIPO DE COMPLEMENTO Complemente JM/JT I
NIVEL Media y Nivel Complementario
MENU No. 10|
PESC | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE GRUEQ DE PREPARACION NOMBRE DEI_‘ ALIMENTO CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO CALCIO HIERRO | sobio
ALIMENTOS (ingredientes)
{aocc) | {goce) (Kcab) (g} {:)] tg) {mg) (mg) (mg)
BEBIDA CON LECHE LECHE Y JUGO DE GUAYABA CON LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 15,0 15 75 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 554
PRODUCTOS Guayaba, madura, cruda COo31 60,0 60 43 0.5 0,2 8,0 7.8 0,2 1,8
LECHE Y PECHUGA AL PIMENTON Pollo, pechuga con plel, cruda FO85 96,8 90 149 18,6 8,3 0,1 9,9 0,6 58,7
PRODUCTOS Ajo, crudo BO0Y 0.3 03 0 0,0 00 |01 0,1 0,0 0.1
ALIMENTO PROTEICO LACTEOS - CARNES - Cebolla cabezona, cruda BO27 4,2 4 2 0,1 0,0 0,3 1,0 0,0 0,2
HUEVOS Pimentén rojo, crudo BOBO 4,7 4 1 0,0 0.0 0,3 0,3 0,0 0.1
Crégano 4 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 1,6 0,0 0,0
CEREALES, RAICES TORTILLA DE HARINA DE TRIGO Harina de trigo, fortificada, todo propésit A040 100,0 100 360 125 1,7 72,3 15,0 4,3 2,0
CEREAL PLAT, AI:IOS Y ! Huevo de gallina, entere, crudo JO04 5,6 5 7 0.6 0,5 0,0 2.7 0,1 7.0
ACOMPANANTE TUBERCULOS Levadura biolégica para pan, fresca, pregL011 0,2 0,2 0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 0,1
Margarina, esparcible D019 3.0 3 22 0,0 24 0,0 0.1 0,0 20,8
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LO15 2,0 2 0 0,0 0,0 0,0 0.5 0,0 775.6
AZUCARES AZUCARES iNCLUIDC EN PREPARACIONES Aziicar blanco, granulade K003 8,0 8 32 0,0 0,0 7,9 0,0 0.0 0,0‘__
GRASAS GRASAS INCLUIDQ EN PREPARACIONES Aceite de soya Doi2 9,0 9 81 0,0 9.0 0,0 0,0 0,0 0,0
AGUA ASS‘QUP,;;‘SA AGUA Agua NIA 2000 2000 o 0,0 00 | 00 ! o0 0,0 0,0
Para deferminar el aporte de calgrias y nulrientes se tama como base la febla de compoesicion de alimentos del ICBF del 2018.
TOTAL MENU 772 36,2 26,1 94,9 180,1 53| 9196
RECOMENDACION 2800 1015 96,7 408 1100,0 11,8 1500
% ADECUACION 27% 3% 27%| 23% 16% 45%|  61%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvie €., Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

eudy



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA

o

ENTIDAD TERRITORIAL: [ ALCALDIA DE BUCARAMANGA
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: | No ]
GRUPO ETNICO | Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION [ Racién para Preparar en Sitio |
TIPO DE COMPLEMENTO | Complemento JM/JT |
NIVEL Media y Nivel Complementario
MENU No. 11]
PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE ELT#EST%ES PREPARACION NOMiﬁE gi:'e‘:tl;l:;ENTO CODIGO | BRUTO | NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO CALCIO HIERRO 50DIO
9 {aoce) | (goce)| (Keap o) W | @ {mg) {mg) (mg)
LECHE Y COLADA DE MAICENA Leche de vaca, entera, en polvo {5008 15,0 15 75 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS Almidén de malz, crudo ADDT 12,0 12 44 0,0 0,0 11,0 0,2 0,1 1,1
LACTEQS Canela 5 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
HUEVO PERICO CON PAPA Y QUESOQO|Huevo de gallina, entero, crudo J0o4 61,1 55 82 6,8 59 0,2 28,2 0.9 78,5
LECHE Y Cebolla cabezona, cruda BO27 4,2 4 2 0,1 0,0 0,3 1,0 0,0 0,2
PRODUGCTOS Tomate, crudo B103 5,0 4 1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,2
ALIMENTO PROTEICO| | 5 cTEQS - GARNES - Pimenta negra 7 0.1 0] 0 0,0 50 | 0.4 04 0.0 0.0
HUEVOS Papa, variedad cerosa, sabanera, sin cagB068 21,3 17 13 0,3 0,0 2,6 24 0,1 1,9
Queso fresco, semidurg, semimagro, fipo G021 21,0 21 60 4,9 3,9 1,2 85,1 0,1 99,8
AL CEREAIES, RAICES,
PLATANOS Y CASQUITOS DE PAPA AMARILLA Papa variedad harinosa, criclla, con casciB071 100,0 100 96 2,2 0,1 21,1 11,0 1,0 18,0
ACOMPANANTE TUBERCULOS
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal L% 2,0 2 0 0,0 0,0 0.0 0,5 0.0 775,86
AZIJCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Azicar blance, granulade K003 9,0 g 36 0,0 0,0 8,9 0,0 0,0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite de soya D012 13,0 13 117 0,0 13,0 0,0 0,0 0,0 0,0
AGUA Aggglfn‘:g‘“ AGUA Agua NIA 2000 200 © 0.0 00 | 00 | o0 0,0 0.0
Para determinar el aperte de calorias y nuirientes sa toma come base la tabla de compoesicion de alimentos del HCBF del 2018,
TOTAL MENU 526 18,3 26,8 514 271,2 2,3| 1028,7
RECOMENDACION _ 2900 101,5 98,7 406| 1100,0 11,8 1500
% ADECUACION 18% 18% 28%| 13% 25% 19% 69%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

&uys



ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENGION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No

|

Sin Pertenencia Etnica

Racidn para Preparar en Sifio

!
[
|
|
I

TIPO DE COMPLEMENTO Complemento JMIJT
NIVEL Media y Nivel Complementario
MENU No. 12|
PESU [ PESD CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE e PREPARAGION e e ii:.‘eﬁ‘t'j:;mmo CODIGO | BRUTO | NETO [ GALGRIAS | PROTEIA | GRASA | GHO | GALGIo | RIERRD | SODIO
{ing laocch | [aocc) {Kcal) (g) {a} (9) (my) {mg) (mg) |
LECHEY CHOCOLATE CON LECHE Y Leche de vaca, entera, en polvo G008 16,0 15 75 3.8 4,0 5,8 141,0 0,1 56,4
BEBIDA CCON LECHE PRODUCTOS CANELA Chocolate, en pastilla, con azlcar Ko10 14,0 14 65 0.5 2,3 10,8 50 0,5 G0
LACTEOS Canela 5 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0.0
CEREAL CEREALES, RAICES, [AREPA DE MAIZ CON QUESO Harina de malz blanco, precocida AD34 100,00 100 380 9,1 3,7 73.2 4,0 2,7 1,0
ACOMPARANTE PLATANOS Y Queso fresco, semiduro, semimagro, tipg G021 20,0 20 57 4,7 3.7 1,2 81,0 0,1 05,0
TUBERCULQS Margarina, esparcible D019 3.0 3 22 0.0 2.4 0,0 0,1 0,0 20,6
FRUTA FRUTA PERA Pera, cruda C071 117,6 100 63 0,3 0,2 12,9 8,0 04 1,0
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LO15 2,0 2 [} 0,0 0.0 0,0 05 00 7756
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Azlicar blanco, granulado KO03 8,0 8 32 0,0 0,0 7.9 0,0 0,0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite de sova D012 9,0 g 81 0,0 9,0 0,0 0.0 0,0 0,0
AGUA Agg‘;lmg“ AGUA Agua NIA 2000 200 © 0,0 00 | 00 | 00 0.0 0,0
Para determinar el aporte da calorlas y nutrientes se toma come bass |a tabla de composicizn de alimenlos del ICBF del 2018,
TOTAL MENU 775 1851 253 1123 239,6 38| 9488
RECOMENDACION 2900 101,5 a6,7 406| 1100,0 11,8 1500
% ADECUACION 2% 18%( 26%) 28% 22% 32% 63%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvie C. Samper Osorio
L MATRICULA PROFESIONAL | 1095829875

FIRMA

o

5446



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ENTIDAD TERRITORIAL.: | ALCALDIA DE BUCARAMANGA ]
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: E No |
GRUPO ETNICO [ Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION [ Racion para Preparar en Sitio |
TIPO DE COMPLEMENTO | Complemento JMAJT |
NIVEL Media y Nivel Complementario |
MENO No. 13
PESU | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE ELT;E??T%ES PREPARACION NOMB(E’E E‘E;':tl'el :;ENTO CODIGC | BRUTC | NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO CALCIO HIERRO | SODIO
9 faoce) | (aoce) {Kcal) {a} (9) (9) (m {mag) {mg)
BEBIDA CON LECHE LECHE Y JUGC DE TOMATE DE ARBOL l.eche de vaca, entera, en polvo Goo8 15,0 15 75 3,9 4,0 5.8 141,0 0,1 55,4
PRCDUCTOS CON LECHE Tomate de &rbol rojo, crude co82 60,0 60 32 1,2 0,1 8,1 8,0 0.5 0.0
PECHUGA A LA PLANCHA CON Pollo, pechuga con piel, cruda FO85 96,8 a0 149 18,6 83 0,1 9.9 0.6 56,7
LECHE Y PINA Ajo, crudo B009 0.3 0,3 0 0.0 G0 0.1 0.1 0.0 0.1
PRODUCTOS Plmenta hegra 1 0,1 0,1 [ 0,0 0,0 0,1 0.4 0,0 0,0
ALMENTQPIEOTEICS LACTEOS - CARNES - Queso fresco, semidure, semimagro, tipg G021 6,0 6 i7 1.4 1,1 0,4 24,3 0,0 28,5
HUEVOS Paprika 2 0,1 0,1 i 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,0
Pifia, cruda €072 21,8 12 7 0.1 0,0 1,5 1.9 0,1 04
CEREAL CEREALES, RAICES,
ACOMPANANTE PLATANOS Y YUCA FRITA Yuca blanca, sin cascara, cruda B107 125,0 100 158 09 0,3 374 16,0 0,3 14,0
TUBERCULOS
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal L0156 2,0 2 0 0,0 0,0 0,0 0,5 0,0 775.6
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Azlcar blance, granulade K003 8,0 8 32 0,0 0,0 7.9 0,0 0.0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite de soya D012 11.0 11 99 0,0 11,0 0,0 0,0 0,0 0.9
AGUA A aima |acua Agua NIA 20000 200 0 0,0 00 | 00 | 00 0,0 0,0
Para determinar el aporte de calorias y nulrientes se foma como base la fabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018.
TOTAL MENU 571 26,1 24.8| 595 200,3 1,6/ 9307
RECOMENDACION 2800 101,5 96,7 466 1100,0 11,8 1500
% ADECUACION 20% 26%| 26%| 15% 18% 4% 62%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

FIRMA

5%

euvl



ENTIDAD TERRITORIAL:

MINUTA GON ENFOQUE ETNICO:
GRUPQ ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica |

Racion para Preparar en Sitio |

FIRMA

17

TIPO DE COMPLEMENTO Complemento JMAJT ]
NIVEL Media y Nivel Complementario i
MENU No. 14|
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE ,SLT&JEST%% PREPARACION NOMBFE Dil‘ Atl' JUENTE CODIGO | BRUTD | NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) (goce) | (gocch| (Kea) (9 ) ) {mg) (mg} (mg} |
LECHE Y CASPIROLETA DE GALLETA Leche de vaca, eniera, en polvo G008 15,0 15 75 3.9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
Hueve de gallina, entero, crudo JO04 5.8 5 7 0,6 0,5 0,0 2.7 0,1 7.0
BEBIRA COM LECHE Prﬁgg.l:gorgs Galletas dulces, sin rellenc AQ23 12,0 12 57 0.8 2.4 8,1 4,6 6,2 36.7
Canela 5 01 0,1 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
AREPA DE TRIGO Harina de trigo, fortificada, todo propésitd AR40 100,0 100 360 12,5 7 723 15,0 4,3 2,0
CEREAL CERPEL':I:I.E‘SGSQLCES' Leche de vaca, entera, en polvo G008 5,0 5 25 1.3 1.3 1,9 47,0 0.0 18,5
ACOMPANANTE TUBERCULOS Levadura bioldgica para pan, fresca, prer|LOt1 0,2 0.2 0 0,0 0,0 0,0 0,1 0.0 0,3
Huevo de gallina, entero, crudo J004 10,0 9 13 1.1 1,0 0,0 4,8 0,2 12,5
FRUTA FRUTA MANDARINA Mandarina, cruda CO50 157,1 110 50 1,0 0,1 12,6 38,5 0,3 2,2
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LO15 2,0 2 1] 0,0 0,0 0,0 0,5 0,0 775,86
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Azlicar blanco, granulade K003 8,0 8 32 0,0 0.0 7.9 0,0 0,0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite de soya D012 9,0 9 B1 0,0 9.0 0,0 0.0 0,0 0,0
AGUA Agg’;ﬁ‘gﬂ‘ AGUA Agua NIA 2000 2000 o 0,0 00 | oo | o0 0,0 0,0
Para deferminar el aporte de calorlas y nutrientes se toma somo base la fabla de composiclon de alimentes del ICBF def 2018,
TOTAL MENU 709 21,2 20,00 108,85 254,2 5,2{ 910,0
RECOMENDACION 2900 101,65 96,7 406/ 1100,0 11,8 1500
% ADECUACION 24% 21% 21%| 27% 23% 44% 61%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABCRA EL ANALISIS Silvie C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1096829875

guvg



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA

3

ENTIDAD TERRITORIAL: | ALCALDIA DE BUCARAMANGA J
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: | No |
GRUPO ETNICO | Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION | Racidn para Preparar en Sitio |
TIPC DE COMPLEMENTO | Complemento JMAJT |
NIVEL [Media y Nivel Complementario |
MENU No. | 15|
PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE .SLTILIJEP?T%ES PREPARACIGN NOMB(:-‘;‘E lii‘i-eﬁtl: SENTO CODIGO | BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | GHO | CALCIC | HIERRO | SODIO
9 faocc | [aoce)| (Keal () @ | (mg} | fme) img)
BEBIDA CON LECHE LECHE Y JUGO DE MANGO CON LECHE Leche de vaca, entera, en pelve G08 15,0 15 75 39 4.0 5.8 141,0 0,1 55.4
PRODUCTOS Mange comun, crudo C051 60,0 60 47 0,4 0,0 10,3 9,0 0,3 2.4
CARNE EN CUADRITOS GUISADA Res, carne magra, cruda FO99 90,0 90 125 19,6 5,1 D0 54 2.4 45.9
LECHEY Ajo, crudo BO09 0,3 0,3 o] 0.0 0,0 0,1 0, 0,0 0,1
PRODUCTOS Cebolla cabezona, cruda B027 4,2 4 2 0,1 0.0 0,3 1.0 0,0 0,2
ALIMENTO PROTEICO| | 5 o1EOS - CARNES - Tomate, crudo B103 5,0 a1 5.0 00 [ 02 | 04 0,0 0.2
HUEVOS Pimenta negra 1 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 0.4 0,0 0.0
Paprika 2 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,0
CEREAL CEREALES, RAICES,
PLATANOS Y ROSQUITAS DE HARINA DE MAIZ Harina de malz blanco, precocida AD34 100,0 100 380 9,1 3.7 73,9 4,0 27 1,0
ACOMPANANTE TUBERCULOS
SAL SAL INCLUIDO EN FREPARACIONES Sal L0115 2,0 2 0 0.0 0,0 0,0 0,6 0,0 775,86
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Azircar blance, granulade K003 8.0 8 32 0.0 0.0 7.9 0,0 0.0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite de soya Do12 11,0 11 99 0,0 11,0 0,0 0,0 0,0 0,0
AGUA AS::J)AS\UP“I;ORA AGUA Agua NIA 2000 200 o 0.0 00 | o0 | o0 0,0 0,0
Para determinar el aporte de calorias ¥ nuliisntes se foma como base la labla de composicion de alimentos del ICBF del 2018,
TOTAL MENU 761 33,1 23.8] 98,7 162,0 55 8808
RECOMENDACION 2900 i01,5| 96,7 406| 1100,0 11,8] 1500
% ADECUACION 26% 33%| 25%| 24% 15% 47%|  59%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875
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ENTIDAD TERRITORIAL:

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICQ

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No ]

Sin Pertenencia Etnica

Racion para Preparar en Sitio

TIPO DE COMPLEMENTO Complemento JMIJT |
NIVEL Media y Nivel Complementario
MENU No. 16|
PESOU [ PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE fLT[thggT%ES PREPARACION NOMB(:T]E zili-e‘:tLel Q;ENTD COPIGO | BRUTO | NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO CALCIO HIERRO SOMG
9 faoce | (aocg)| (el (g) @ | (mg) (mg} | (mg)
LECHE Y AVENA CON LECHE Leche de vaca, entera, en paivo Goo8 15,0 15 75 3.9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS Avena en Hojuelas, Precocida A012 12,0 12 49 2,0 0,8 7.7 6,5 0.5 0.4
LACTEOS Canela 5 0.1 0,4 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0.0
LECHEY HUEVO REVUELTO CON CEBOLLA  |Huevo de galling, entero, crudo Jo04 61,1 55 82 6.9 5,8 0,2 20,2 0.2 76,5
ALIMENTO PROTEICO PRODUCTOS Y QUESO Cebolla cabszena, cruda BO27 4,2 4 2 0,1 0,0 0,3 1,0 0,0 0.2
LACTEQS - CARNES - Quasp fresco, semiduro, semimagro, tipg G021 8,0 8 23 1,9 1,5 0,5 32,4 0,0 38,0
CEREAL CEREALES, RAICES, [AREPA DE MAIZ Harina de maiz blanco, precocida AQ34 100,0 100 380 9,1 3,7 73,9 4,0 2,7 1,0
ACOMPANANTE PLATANODS Y Margarina, esparcible D018 3,0 3 22 00 2.4 0,0 0,1 0,0 20,6
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LO15 2,0 2 1] 0,0 0,0 0,0 0,5 0,0 7756 |
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Panela K033 10,0 10 36 0,1 0,0 9.0 4.2 0,56 3.9
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite de soya D012 9,0 9 81 0,0 9.0 0,0 0,0 0,0 0,0
AGUA ASLRIIER  lacua Agua N/A 2000 200 0 00 | 00 | oo | o0 0,0 0,0
Para delerminar el aporte de calorias y nufrientes se torna como base la tabla de composicicn de alimentos del ICBF del 2018.
TOTAL MENU 750 24,0 274 974 218,9 4,7{ 9716
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406 1100,0 11,8 1500
% ADECUACION 26% 24% 28%| 24% 20% 40% 65%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvie C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875
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ENTIDAD TERRITORIAL:

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica |

Racion para Preparar en Sitio |

TIPO DE COMPLEMENTO Complemento JMAJT I .
NIVEL Media y Nivel Complementario |
MENU No. 17|
PEST | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE .S.?i‘lnj::'r%i PREPARACION NOMB(:-;E iﬁ:‘eﬁi :’;ENTO CODIGO | BRUTQ | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | GHO | CALCIO | HIERRO [ SODID
9 fgoccl | mocc | (Keal) (o} (mg) (mg} {mg)
LECHE Y CHOCOLATE CON LECHE Y CANELA |Leche de vaca, enlera, en polvo G008 15,0 15 75 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS Chocolate, en pastilla, con azdicar K010 14,0 14 65 0.5 2.3 10,6 5.0 0.5 0,0
LACTEOS Canela 5 0.1 0.1 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0.0
CEREAL CEREALES, RAICES, ROLLITO DE HBARINA DE TRIGO CON |Harina de trigo, fortificada, todo proposite| A040 00,0 100 380 12,5 1.7 72,3 15,0 4.3 2,0
ACOMPARANTE PLATANOS Y AREQUIPE Y QUESO Queso fresce, semiduro, semimagro, tipo G021 12,0 12 34 2.8 2.2 0,7 48,6 0,1 57,0
TUBERCULOS Arequipe o dulce de leche K001 10,0 10 32 0,6 0,8 5,7 25,3 0,0 13,5
Huevo de gallina, entero, crudo J004 6,7 6 9 0,8 0,6 0,0 3.2 G,1 8,3
FRUTA FRUTA MANZANA Manzana comtin cruda Co54 117,86 100 72 0,3 0,2 16,5 16,0 0,3 2,0
SA[. SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LO15 2,0 2 0 0.0 0,0 0,0 0,5 0,0 7756
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Azicar blance, granuladc K003 8,0 8 32 0,0 0,0 79 0.0 0,0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite de soya D012 11,0 11 99 0,0 11,0 0,0 0,0 0,0 0,0
AGUA Agg&mg" AGUA Agua N/A 2000 200 o 0.0 00 | 00 | 00 0,0 0,0
Para delerminar el aporte da calerias y nulrientes se toma como base Ia fabla de composicion de alimentos del ICBF def 2018,
TOTAL MENU 778 214 22.8] 1195 2546 54/ 9138
RECOMENDACION 2800 101,5 96,7 406 1100,0 11,8 1500
% ADECUACION 27% 21% 24%| 29% 23% 46% 61%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA

ENTIDAD TERRITORIAL: | ALCALDIA DE BUCARAMANGA ]
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: | No |
GRUPO ETNICO | Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION | Racién para Preparar en Sitio |
TIPO DE COMPLEMENTO [ Complemento JMIJT |
NIVEL [Media y Nivel Complementario |
MENU No. | 18|
PESU [ FESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE fLTnbl,EPST%Es PREPARACION NOMB(:?]E zfili-e‘:tL;:;ENTo CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | FROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO | SODIO
9 fgoce) | (noecy| (Keal) {9} {g) lg) {mg) (mg} {mg) |
BEBIDA CON LECHE LECHE Y JUGOD DE TOMATE DE ARBOL Leche de vaca, entera, en polvo G008 15,0 15 75 3,9 4,0 5.8 144,0 0,1 55,4
PRODUCTOS CON LECHE Tomate de arbel roje, crudo coB2 60,0 60 33 1,2 0.1 6,1 6.0 0,5 0,0
LECHE Y
ALIMENTO PROTEICO|  PRODUCTOS  o6pci6n DE UESO Queso fresco, semiduro, semimagro, tipd G021 45,0 45| 129 105 | 84 | 27 | 1823 | o2 | 2138
LACTEOS - CARNES - ' J ' g : ! ] ; ' :
HUEVOS
GEREAL CEREALES, RAICES,
PLATANOS Y DEDRITOS DE HARINA DE MAIZ Harina de maiz blanco, precocida A034 100,0 100 380 9.1 3,7 739 4,0 2,7 1,0
ACOMPANANTE TEER e
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal L015 2.0 2 0 0,0 0,0 0,0 0.5 0,0 7756
AZUCARES AZUCARES INGLUIDO EN PREPARACIONES Aziicar blanco, granulado K03 B,0 g 32 0,0 0,0 7.9 0.0 0,0 0.0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceile de soya D012 11,0 11 ) 0.0 110 | 0.0 0,0 0.0 0,0
AGUA Agg@;ﬁgA AGUA Agua NIA 200,0 200 © 0,0 06 | 00 0,0 0,0 0,0
Para delerminar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de compesicion de alimentos del ICBF del 2018.
TOTAL MENU 748 24,7 272| 964| 3338 3,5 10458
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406 1100,0 11,8 1500
% ADEGUACION 26% 24%| 28%| 24% 30% 30%| 70%
NOMERE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvie C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA

iz

ENTIDAD TERRITORIAL.; | ALCALDIA DE BUCARAMANGA ]
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: [ No |
GRUPO ETNICO | Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION | Racién para Preparar en Sitio ]
TIPO DE COMPLEMENTO [ Complemento JMJT |
NIVEL Media y Nivel Complementario
MENU No. 20
PESD | PESU CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE SLlThl:]E,ST%ES PREPARACION NOMB(:T]E iﬁ;‘:t";:;'s"m CODIGO | BRUTO | NETO | CALGRAS | PROTEINA | GRASA | GHO | GALCIo | WIERRG | $GDI0
g (aocge | (goccl (Keal} i2]] () 12)] {mg} {mg) {mg)
LECHE Y COLADA DE MAICENA Leche de vaca, enfera, en polvo G008 15,0 15 75 3,9 4,0 5.8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA CON LECHE PRODUCTOS Almidén de maiz, crudo AQD1 12,0 12 44 0,0 0,0 11,0 0,2 0,1 1,1
LACTEOS Canela 5 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LECHE Y CARNE DE CERDO SALTEADA Cerdo, came magra, cruda FO11 90,0 g0 126 19,3 54 0,2 18,3 0,7 46,8
PRODUCTOS Ajo, crudo BOOY 0,3 0,3 0 0.0 0,0 0,1 0,1 0.0 0.1
ALIMENTO PROTEICCO LAGTEOS - CARNES - Pimenta negra 1 0,1 .1 0 0,0 6,0 0,1 0.4 0,0 0,0
HUEVOS Paprika 2 0,1 0, 0 0,0 .0 0,1 0,2 0,0 0,0
Orégano 4 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 1,6 0,0 0,0
CEREAL CEREALES, RAICES,
PLATANOS Y PAPA FRANCESA Papa, variedad cerosa, sabanera, sin cagB068 168.8 135 100 2,6 0,1 20,7 18,9 04 14,9
ACOMPANANTE
TUBERCULOS
SAL SAL INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal L015 2.0 2 [/ 0,0 0,0 0,0 0,5 0,0 7756
AZUCARES AZUCARES INCLUIDO EN PREPARACIONES Azicar blanco, granulado K003 9,0 9 36 0,0 0,0 8,0 0,0 0,0 0,0
GRASAS GRASAS INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite de soya D012 16,0 16 144 0.0 16,0 0,0 0,0 0,0 0,0
AGUA Aggg;:gA AGUA Agua NIA 2000 200 © 0,0 00 | 00 0,0 0,0 0,0
Para determinar el apsrte de calorias y nulrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos dal ICBF del 2018.
TOTAL MENU 525 25,8 25,5 47,0 178,2 1,3 893,9
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406| 1100,0 11,8 1500
% ADECUACION 18% 25% 26%| 12% 16% 11% 60%
NOWBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875
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REPORTE CICLOS DE MEMNUS

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

ENTIDAD I |
MUNICIPIO | BUCARAMANGA ]
SEDE EDUCATIVA | SEDES EDUCATIVAS PERTENECIENTES AL GRUPO 1 |
OPERADOR | UNION TEMPORAL NUTRIPAE 25 |
MINUTA CON | No | w2
o = = - ||,|,? Educacién =
GRUPO ETNICO | Sin Pertenencia Etnica | ==
MODALIDAD DE | Racion para Preparar en Sitio | wf e )
TIPO DE [ Almuerzo | e
SEMANA No.
CONMPONENTES MENU Mo, 1 MENU No. 2 MENLU No. 3 MENU No. 4 MENLU No. 5
CARNE DE RES A LA PLANCHA HUEVO PERICO
AL'ME"I'TO CARNE DE CERDO GUISADA PECHLSJGf‘ iN JDTINA POLLO SUDADO CON PAPA
PROTEICO ALTEADA FRIJOLES GUISADOS LENTEJAS GUISADAS
CEREALES ARROZ VERDE RSV EN gﬁ‘ésé%ROJA CON ARROZ CON ZANAHORIA ARROZ BLANGO ARROZ AL PIMENTON
TUBERCULO-RAIZ- ,
PLATANO O MONEDITAS DE PLATANO PAPA CRIOLLA AL VAPOR MADURC A%A[JR‘?S%ELADO CON | \NGLUIDO EN EL POLLO SUDADO AREPA DE MAIZ
DERIVADO CEREAL
ki il - ENSALADA DE PEPINO-CEBOLLA, ENSALADA DE TOMATE Y LA = it RODAJAS
VERDURA ENSALADA CON PIRA e i ENSALADA CON REMOLACHA ATE EN
BEBIDA JUGO DE MORA CON LECHE JUGO DE MANGO NARANJADA JUGO DE BANANO CON LECHE JUGO DE MARACUYA
LECHE Y
PRODUCTOS INCLUIDA EN LA BEBIDA INCLUIDO EN LAS PASTAS PORCION DE QUESO CON EL INCLUIDA EN LA BEBIDA INGLUIDO EN EL RPT
;A MADURO
CTEOS
SEMANA Mo, 2
COMPONENTES WENU No. 6 MENU No. 7 MEND No. 8 MENU No. 8 MENU No. 10
HUEVO EN PERICO PECHUGA ASADAEN CUADROS
e o
FRIJOLES GUISADOS LENTEJAS GUISADAS
CEREALES ESPAGUE;’SE@C')SALSA DE ARROZ BLANCO ARROZ CON VERDURAS ARROZ BLANCO ARROZ CON FIDEOS
TUBERCULO-RAIZ-
PLATANO O YUCA FRITA DEDITOS DE HARINA MAIZ PURE DE PAPA L e %%E”QSURO Com PAPA A LA FRANCESA
DERIVADO CEREAL
ENSALADA O ENSALADA DE ZANAHORIA ENSALADA MIXTA (REPOLLD,
i MIX DE FRUTAS BT ancyaesel g ENSALADA EN RODAJAS ENSALADA PICO DE GALLO ORI Y TORATE)
BEBIDA JUGO DE FRESA EN AGUA | JUGO DE MARACUYA EN AGUA | JUGO DE BANANO CON LECHE JUGO DE PINAENAGUA | JUGO DE GUAYABA CON LECHE
LECHE Y
(NGLUIDO EN LOS DEDITOS DE INCLUIDO EN PORCION DE
piggggggs INCLUIDO EN EL CEREAL e INCLUIDA EN LA BEBIDA L e ) o INCLUIDA EN LA BEBIDA

Pagina 1 de 2




SEMANA No. 3 :
COMPONENTES MENU Mo, 11 MENU No, 12 MENU No. 12 MENU No., 14 MENU No. 15
TORTILLA DE HUEVO CARNES DE RES EN CUADROS
Q:ilc’;qfehilgg CARE’E gEL%iR@\OPgLLﬁK@CHA ESTOFADO DE POLLO PECHUGA GRATINADA
LENTEJAS GUISADAS FRIJOLES GUISADOS
CEREALES ARROZ CON FIDEOS MACARRONES EN SALSA ARROZ BLANCO ARROZ AL PIMENTON ARROZ BLANCO
TUBERCULO-RAIZ-
PLATANO O PATACONES PAPA EN CASQUITOS PURE DE PAPA CON QUESO MADURO ACARAMELADO AREPA DE MAIZ CON QUESO
DERIVADO CEREAL
ENSALADA O : ENSALADA DE TOMATE Y
- A
S=RA ENSALADA TIERNA ENSALADA CON PINA ENSALADA TRICCLOR PIQUE (CEBOLLA - TOMATE) BEPING L
BEBIDA JUGO DE MARACUYA JUGO DE MORA JUGO DE LULO JUGO DE MANGO CON LECHE LIMONADA
LECHE Y I
PRODUCTOS PORCION DE QUESO INCLUIDO EN EL CEREAL INCLUIDO EN EL RPT INCLUILA EN LA BEBIDA INCLUIDO EN LA AREPA
LACTEOS
SEMANA No. 4
COMPONENTES MENL Nao. 16 MENU Nea. 17 MENLU Mo. 18 MENU No, 19 MENU N, 20
CERDO EN BISTEC HUEVOS REVUELTOS
e LY PECHUGA EN SALSA DE PINA R =R CARNE DERESEN.CUBOE
LENTEJAS GUISADAS FRIJOLES GUISADOS
CEREALES ARROZ AL PEREJIL ARROZ CON ZANAHORIA ESPAGUETIS EN SALSA ROJA ARROZ BLANCO ARROZ CON MADURITO
TUBERGULO-RAIZ-
PLATANOC O YUCA FRITA CASQUITOS DE PAPA CRIOLLA TAJADAS DE MADURO FRITA DE TRIGO PAPA GUISADA CON QUESO
DERIVADC CEREAL
ENSALADA O
VERBURRA ENSALADA DE LECHUGA, ENSALADA EN RODAJAS ENSALADA MIXTA (REPOLLO, ENSALADA DE CEBOLLA Y ENSALADA DE REPOLLO,
CALIENTE ZANAHORIA Y PEPINO ZANAHORIA Y TOMATE) TOMATE CEBOLLA Y PEPINO
BEBIDA JUGO DE FRESA CON LECHE | JUGO DE GUAYABA CON LECHE JUGO DE LULO JUGO DE TOMATE ARBOL JUGO DE PINA
LECHE Y
PRODUCTOS INCLUIDA EN LA BEBIDA INCLUIDA EN LA BEBIDA INCLUIDO EN EL CEREAL INCLUIDA EN LA RTP INCLUIDO EN LA PAPA
LACTEQS

OBSERVACION: El agua y los azlicares (azdcar blanca y/o panela) y grasas (aceite vegetal ylo margarina) se encuentran incluidos en las preparaciones. Los menis se encuentran sujetos a disponibilidad de
alimentos por cosecha, escasez ¢ estado de maduracién, el operador debe presentar el respectivo soporte de aprobacion.

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

f

Silvio C. S8amper Osorio

FIRMA

MATRICULA PROFESIONAL

1095820875
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LISTA DE ALIMENTOS PARA INTERCANMEBIOS

ENTIDAD TERRITORIAL: ALCALDIA DE BUCARAMANGA

MUNICIPIO BUCARAMANGA

SEDE EDUCATIVA TODAS LAS SEDES EDUCATIVAS PERTENECIENTES AL MUNICIPIO
OPERADOR UNION TEMPORAL NUTRIPAE 25

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

Ne

GRUPO ETNICO

Sin Pertenencia Etnica

MODALIDAD DE ATENCION

Racidn para Preparar en Sitic

TIPD DE COMPLEMENTO

Almuerzo

ALIMENTOS PARA INTERCAMEID

COMPONENTE NOMBRE DE FREPARACION RANGD DE PESOS AL SERVIR RACION SERVIDA
- DESCRITAS EN GUIA DE ALIMENTOS PROTEICOS {ORIGEN ANIMAL) (CARNE DE RES, CARNE DE
ALIMENTO PROTEICO (ORIGEN ANIMAL) PREPARACION 15- 135 gramos CERDO, PECHUGA DE POLLO)

ALIMENTO PROTEICO (ORIGEN VEGETAL)

DESCRITAS EN GUIA DE
PREPARACION

15 - 135 gramos

ALIMENTOS PROTEICOS (ORIGE VEGETAL) (FRIOLES Y LENTEJAS)

CEREAL

DESCRITAS EN GUIA DE
PREPARACION

14- 155 gramos

ARROZ / PASTAS

TUBERCULOS - RAICES - PLATANOS -
DERIVADDS DE CEREAL

DESCRITAS EN GUIA DE
PREPARACION

14- 155 gramos

TUBERCULOS - RAICES - PLATANOS - DERIVADCS DE CEREAL

PREPARACION

15 gramos

DESCRITAS EN GUiA DE Minimo 60 gramos pulpa de fruta Minume 30
F FRUTAS
RUTA PREPARACION gramos pulpa de l[imon
. DESCRITAS EN GUIA DE
AZUCARES PREPARACION 5-10gramos AZUCARES
DESCRITAS EN GUIA DE 15 mililitros (semanales) - 45 mifimitros
el PREPARACION [semanales) GRASAS
LEEHE DESCRITAS EN GUIA DE 100 mililitros / 13 gramos - 120 mililitros/ LECHE LIQUIDA - LECHE EN POLVO

PREODUCTOSE LACTEQS

DESCRITAS EN GUIA DE
PREPARACION

15 - 135 gramos

QUESO

NOMBRE HUTRICIONISTA - IETIETA GUE ELABORA EL ANALIS

SILVIO SAMPER OSORIO

IR

MATRIGULA FROFEBIOMAL 1095829875
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TABLA DE PESOS SERVIDOS - MODALIDAD ALMUERZO PREPARADO EN SITIO (APS)
RANGO DE GRAMAJE DE LA PORCION SERVIDA
COMPONENTE PREESCOLAR | PRIMARIA | SECUNDARIA MEDIA
(g) (9) (g) COMPLEMENTARIA (g)
JUGOS O BEBIDA CON LECHE O SIN
BEBIDAS LECHE 200 CC 200 CC 200 CC 200 CC
CARDE DE RES, CERDO 40 45 50 60
ALIMENTO POLLO 42 47 50 60
PROTEICO HUEVO 50 50 55 55
LEGUMINOSA - GRANOS 45 45 75 120
TUBERCULOS (cocidos, guisados,
RAICES, ouré) 46 58 72 85
TUBERCULOS :
] » [MONEDITAS DE PLATANO, YUCA
P'-é“gl‘\“gs SO FRITA, TAJADAS DE MADURO, 32 41 50 60
D CEI\Rlé Af PAPA FRANCESA, PATACONES
AREPA MAIZ O TRIGO-FRITA DE 40 50 50 80
TRIGO — DEDITOS
ARROZ 55 85 100 120
CEREAL PASTAS 60 100 125 135
VERDURA | VERDURAS FRIAS O CALIENTES 50 65 70 90
LECHE EN POLVO 13 13 15 15
. QUESO* Gramaije de peso servido
LACTEOS solo aplica cuando el queso es el
producto lacteo del dia. MENUS 3- 10 30 35 45
7-11-20
NOMEBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE REALIZA LA PLANEAGCION DEL GRAMAJE Silvio C. Samper Osorio

MATRICULA 1095829875

FIRMA ﬁ PROFESIONAL
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FORMATO GUIA DE PREPARAGION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTZ ALIMENTARIO TIPD ALMUERZO RACION PREPARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNIGO:
GRUPO ETNICO
MODALIDAD DE ATENGION
TIPO DE COMPLEMENTO

NIVEL

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racién para Preparar en Sitio

Almuerzo

Todos

MENU No.

COMPONENTE

GRUFOQ DE
ALIMENTOS

NOMBRE DE LA
PREPARACICON

NOMBRE DEL
ALIMENTO
{Ingredientes)

CODIGO DEL
ALIMENTO

~ PESDBRUTO

(g o m})

PREESCOLAR

PRIMARIA

SECUNDARIA

MEDIAY CICLD
COMPLEMENTARIO

PROCEDIMIENTO DE PREPARAGION

ALIMENTO
PROTEICO

Grupo V.
Carnes, huevos,
leguminosas
secas, frulos
secos y semillas

CARNE DE CERDO

GUISADA

Cerdo, carne
magra, cruda

FO11

60,0

68,0

75,0

90,0

Ajo, crudo

BOO®

0,3

0,3

0,3

0,3

Pimenta negra

0.1

0,1

0.1

0,1

Orégano

0,1

0,1

0.1

0,1

Cebolla
cabezona, cruda

BO27

1,1

2,1

2.1

3.2

Tomate, crude

B103

1,3

2,5

2,5

3,8

Pimentén rojo,
crudo

BO8O

24

3.5

3,5

4,7

1.Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a ulilizar para la preparacion.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protecolos de limpieza y desinfeccidn, eslablecidos. Y mantener
e implementar las BFM en tede momento,

2.Marinacion de la Carne:

oQoloca los cuadros de camne de cerdo en un recipiente grande.

oAfiage el oréganc seco, ta pimienta negra melida y un poce de sal. Mezcla bien.

oOubre iz came de cerde deja marinar en el refrigerader por al mencs 30 minutos.

3.Preparacion del Sefrito:

oEn una sartén grande, calienta un poce de aceile a fuege medio.

ofifiade los dientes de ajo y la cebolla picados.

0Sofrfe hasta que la cebolla esté transparente y el ajo dorado.

A .Afiadir Tomate y Pimenton;

olfcorpora los tomates picados y el pimenton rojc a la safén.

oQorina a fuege medio hasta que los tomates se desintegren y el pimentdn ests tisrno.

5.0oceidn de la Carne:

ofnade la came de cerdo marinadz a la sartén.

oCocina a fuego medio-alto, removiendo ocasionalmente, hasta que la carne esté dorada por todos lados.
6.Gulsado!

oReduce el fuego a medio-bajo. Tapa la sartén y cocina por unos 30-40 minutos, removiendo ocasionalmente, hasta
que la carne esté tierna.

7.Einalizacion:

Realizar e servido de acuerde al gramaje establecido por grupo escolar.

CEREALES

Grupo i.
Cereales, raices,
tubércules
y platanos

ARROZ VERDE

Arroz blanco,
pulido, crudo

AC10

24,0

42,0

56,0

62,0

Ajo, crudo

BO0O9

0,3

0,3

0,3

0.3

Cebolla
cabezona, cruda

BO2Y

1,1

2.1

2.1

3.2

Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a ulilizar para la preparacion.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acusrdo a los profocolos de limpieza y desinfeccion, establecklos. Y mantener
e implementar las BPM en tedo momento,

1.Preparacion de Ingredientes:

cBigue finamente la cebolla cabszona.

cPBele y pigue los dientes de ajo.

clave &l arroz btance con agua hasla que el agua salga clara para eliminar el excese de almidon.

olcile la espinaca con una taza de agua hasta obtener una mezcla homogenea.

2.Qoceidn del Arroz:

oEn una olla grande, caliente aceite a fuego medio.

oligregue la cebolla y el ajo picado, y sofrla hasia que estén dorados y fragantes.

offiada el arroz lavado v sofria durante unos minutos, revolviendo constaniemente para que no se queme.

o¥ierta la mezcla de espinaca licuada en )z clla con el arroz y agregue una faza adicional de agua.

oAfiada sa! y mezcle bien.

3.Qoccidn Final:

olleve la mezcla a ebullicion a fuego alto.

ollna vez que comience a hervir, reduzca el fuego a bajo, tape 1a olla y deje cacinar a fuego lento duranie unos 15-
20 minutos, o hasta que el arrez esté cocido y haya absorbido fodc el liquido.

oRevise &l armoz ccasionalmente v, si es necesario, agregue un poco mas de agua para asegurar que el arroz se
cocine completamente.

4.Reposo y Servicio:
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FORMATD GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPO ALMUERZO RACION PREPARADA EN SITIO

[ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPD ETNICO
MODALIDAD DE ATENCION
TIPO DE COMPLEMENTO

NIVEL

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racion para Preparar en Sitio

Almuerzo

Todos

MENLU ho. 1

COMPCNENTE

GRUPO DE
ALIMENTCS

NOMBRE DE LA
PREPARACION

NOMBRE DEL
ALIMENTO
{Ingredienies)

CODIGC DEL
ALIMENTO

PESO BRUTO

(goml}

PREESCOLAR

PRIMARIA

SECUNDARIA

MEDIA Y CIGLO
COMPLEMENTARIO

PROGEDIMIENTO DE PREPARAGION

Espinaca, cruda

BO44

3.3

50

6,7

8,3

olina vez cocido, refire 1a olla del fuego v deje reposar el arroz tapade durante unos b minutos.
oDestape la olla y espenje el arroz con un teneder.

oBirva

oBervir en la bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfectada el arroz verde.
Finalizacion:

Realizar el servide de acuerdo al gramaje establecide por grupo escolar.

TUBERCULOQS -
RAICES -
PLATANOS O
DERIVADOS DE
CEREAL

Grupo |.
Coreales, raices,
tubérculos
y platanos

MONEDITAS DE
PLATANO

Platano hartén,
verde, crudo

B09Z2

66,7

93,3

1086.7

120,0

Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a ulilizar para la preparacion.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los profocolos de Impieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
& implementar las BPM en todo momento.

1.Preparacion de ingredienles:

oPele los platancs hartén y cortelos en rodajas finas, aproximadamente de 1/2 centimetro de grosor, para formar las
moneditas.

oCologue lzs rodajas de platano en un recipiente y espolvoree sal. Mezcle bien para asegurarse de que todas las
moneditas estén sazonadas.

2.Freir las Moneditas:

oEn una sartén grande, caliente suficiente aceite vegetal a fuego medio-alto. El aceite debe estar [o suficientemente
caliente para freir, pero no tan caliente como para quemar los ptatanos. Puedes probar la femperatura del aceite
colocando una rodaja de platano; si burbujea inmediatamente, el aceite esta listo.

ofologue las rodajas de piétanc en el aceite caliente, en una sola capa, evitando amentenarias.

oFria las meneditas de platano durante unos 2-3 minutos por cada lade, © hasta que estén doradas y crujientes.
oRefire Ias moneditas de la sartén y cologuelas sobre una rejilla metalica ¢ un escurrider metalico para eliminar el
exceso de aceite.

3.Reposo ¥ Servicio:

obina vez que ias monedilas estén bien escurridas, coléguelas en un piate.

ofirva:

oServir en la bandeja asignada garaniizando que este limpia y desinfectada las moneditas de platano.

Finalizacion:

Realizar el servido de acuerde al gramaje establecido por grupo escolar.

ENSALADA O
VERDURA
CALIENTE

Grupo II. Frutas y
verduras

ENSALADA CON
PINA

Repollo blanco,
crudo

B0O9S

214

32,9

32,9

50,0

Pifia, cruda

Co72

20,0

20,0

25,0

25,0

Zanahoria, sin
cascara, cruda

B110

17.6

259

259

35,3

Azicar blanco,
granulado

KGQ3

3.0

6,0

8.0

10,0

Afistar fodas las malerias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocelos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
e implementar las BPM en todo momento.

1.Preparacion de Ingredientes:

cRepello: Lave bien el repollo baje agua corriente. Refire las hojas exteriores dafiadas. Cértele en tiras finas.
cBifia: Pele la pifia y retire el corazdn. Cortela en cubos pequefios.

cPanahoria; Lave y pete las zanahosias. Rallelas en firas finas.

2 Mezcla de Ingredientes:

oFEn un recipiente grande, mezcle las tiras de repaollo, los cubes de pifia y las zanahorias railadas.

ofifiada azicar blanco granulado teniendo en cuenta las caniidades establecidas para cada grupo / nivel de
escolaridad. Mezcle bien todos los ingredisntes.

3.Repose y Servicio:

oQubra el reciptente v refrigere la ensalada antes de servir para que los saberes se integren.

oServir en la bandeja asignada garantizande que este limpia y desinfeclada.

Finalizacion:

Realizar ¢l servido de acuerde al gramaije establecido por grupo escolar.
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FORMATO GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPO ALMUERZO RACION PREFARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL;
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO;
GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

J

Sin Pertenencia Etnica

Racién para Preparar en Silio

TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo
NIVEL Todos
MENU No, 1
NOMBRE DEL PESOBRUTO  (goml)
GRUPO DE NOMBRE DE LA CODIGO DEL
COMPONENTE ALIMENTCS PREPARAGION (Iﬁ;r: dEi:r?t-eos) ALIMENTG | PREESCOLAR PRIMARIA SECUNDARIA | ;";:::Jgg:gm PROGEDIMIENTO DE PREPARACION
Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion.
Lavay y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
e implementar las BPM en fodo momento.
G Preparacion:
Grupo I Frutas y|  JUGO DE MORA  |Mora de castilla, 4 Rehidratacion de la Leche en Polvo:
BEBIDA verduras CON LECHE cruda Co61 60,0 60,0 60;0 Boso oMide la cantidad de leche en polvo necesaria segln las cantidades establecidas para cada nivel y/o grado de
escolaridad
oDisuelve la leche en polve en agua potable, mezclando bien hasta que no queden grumos.
2.Preparacion de la Pulpa de Mora:
oBi la pulpa de mora esta congelada, déjala descongelar a temperatura ambiente o colécala en el refrigerador hasta
que esté lista para usar.”
3.Mezcia de Ingredientes:
oEn la licuadora, agrega la leche rehidratada y la pulpa de mera descongelada.
olicta a velocidad media hasta que la mezcla sea homogénea.
oPruebs el juge vy agregue la azdcar teniende en cuenta el gramaje establecido para cada nivel yo grupo de
i Grupo VL. INCLUIDC EN Azlicar blanco escolaridad. Licia nuevamente para disolver el azicar.
AZUCARES ; ! ™
Azicares | PREPARACIONES |granulado Kpd3 80 B,0 19,0 WD jemeroc N
oWierte el juge en una jarra limpia.
Servir en el vaso garantizando que este limpic vy desinfectado el jugo de mora a temperatura adecuada para el
CoNsUMo.
Finaltzacion:
Realizar ef servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.
RASAS |G ; INCLUIDO EN i
BRAS MIRoiyCmsay PREPARACIONES Acgife de soya | D012 9,0 13,0 16,0 18,0 Utilizar en las diferentes preparaciones teniende en cuenia el gramaje establecido para cada nivel de escolaridad
SAL SAL Sal L015 3.0 3,0 3,0 3.0
LECHE Y Grupo 1. Leche INGLUIDC EN L
eche de vaca - ’
PRODUCTOS | vy productos ' |GO08 13,0 13,0 15,0 18,0 Utilize la leche en iz preparacion del jugo
LACTEOS lacteos PREPARACIONES |entera, en polvo ;
Y : ; - - - -
AGUA gt:;:spuzﬂara AGUA Agua N/A 150,0 180,0 200,0 200,0 esse;:;.:g:; apta para el consumo humano, teniendo en cuenta ¢l gramaje establecido para cada grado y/o nivel de

NOMBRE NUTRI

Silvie C. Samper Osorio

MND 1095629875

FIRMA

Y
e
B

CIONISTA - DIETISTA
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~ FORMATO GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS
COMPLEMENTO ALIMENTARIC TIPO ALMUERZO RACION PREPARADA EN SITIO
ENTIDAD TERRITORIAL: MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: No

GRUPO ETNICO Sin Pertenencia Etnica
WMODALIDAD DE ATENCION Racion para Preparar en Sitio
TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo

NIVEL Todos

MENU No. 2

NOMBRE DEL FESOBRUTO (g omi}
SEies i aden ALIMENTO | FRE008 WIEDIA Y €ICLO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

T
ALIMENTCS PREPARACION ALIMEN PREESCOLAR PRIMARIA SECUNDARIA | o e M T aRID

COMPONENTE
{Ingredientes)

Pollo, pechuga Adistar todas las materias primas, utensilios y menaje a ulilizar para |2 preparacion.
con piel, cruta F085 75,3 80,6 102,2 118,3 Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccion, estabiecidos, Y mantener
e implementar las BPM en todo momento.
1.Preparacion de Ingredientes:
0,3 0,3 oPollo: Lave la pechuga de pollo can agua. Retire la piel. Corte Ja pechuga en tiras finas (juliana).
chijo: Pele y pique finamente los dientes de ajo.
cOebdlia; Pele la cebella cabezona y cortela en juliana (tiras finas).
cllomate: Lave el tomate y corielo en juliana.
Grupo V. Pimenta negra 1 0.1 0,1 0,14 0,1 2.0oceion; )
ALIMENTO Carnes,.huevos, PECHUGA EN oo?heme una s_artén grande & fuego medlo:alto y afiada un poco de aceite.
PROTEICO leguminosas JULIANA effiada el ajo Plcadn y sofria hasta que esﬂ? dorado v fraganie.
secas, frulos . oigregue fas tiras de pollo a la sartén y cocine hasta que eslén doradas por fodos lados.
secos y semillas Paprika 2 0.1 0,1 0,1 0.1 clifiada ia.cebolla en juliana y cocing hasta que esté fransparente.
clncorpore el tomate en juliana y cocine por unos minutos hasta que esié suave.
oRazone con sal, pimienta negra y paprika. Mezole bien para que las especias se distribuyan uniformemente.
Cebolia 3.Einalizacion:
BOZ7 11 2,1 21 3,2 o{acine todo junto por uncs minutes mas hasta-gue el pollo esté completamente cocido y los vegetales esién tiernos,
4 Presentacion:
oRenvir en ia bandeja asignada garantizando que este limpia ¥ desinfectada la pechuga en juliana salieada.
) Finalizacién: -
Tomate, crudo B103 1.3 2,5 2’5 3'8 Realizar & servido de acuerde al gramaje establecido por grupo escolar.

Ajo, crudo BOD9 0,3 0,3

cabezona, cruda

:I?rflt:nticia Adistar lodas Jas materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion.
A e ADT2 24,0 40,0 56,0 60,0 Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protecolos de limpieza y desinfeccicn, establecides. Y mantener
enriquecida, ¢ implementar las BPM en todo momento,
cruda Psocedimiento
1.Cimpieza del drea de trabajo y utensilios:
ol ava y desinfecta todos los utensilios gue vas a usar.
Orégano 4 0,1 0,1 0,1 0,1 citsegirate de que ¢l area de frabajo esté limpia y libre de contaminantes.
2 Preparacion de los Ingredientes:
cthava bien los tomates y la cebolla.
oPela v pica finamente la cebella.
] oQorta fos tomates en cubos pequeiios.
Margarina, D019 1.0 20 a0 40 oRalla el queso fresco,
esparcible ’ ! ’ ' 3.0occidn de la Pasta:
oFin una olla grande, hierve agua con una pizca de sak.
oftfiade la pasta y cocina segun las instrucciones det paguete, generalmente enfre 8-12 minutcs, hasta gue esté al
dente.

Grupo |,
Cereales, raices, PASTA EN SALSA Cebolla BOZ27 1,1 2.1 2,1 3,2 oBscurre la pasta y reserva.

tubérculos | ROJA CON QUESO cabezona, cruda A Preparacion de la Salsa Roja:
y platanos oBn una sartén grande, derrite la margarina a fuego medic.

oliego de derretir la margarina agrega la leche.

offiade la cebolla picada y sofrie hasta que esié transparenie.

ofigrega los fomaies en cubos y cocina hasta que se deshagan y formen una salsa, aproximadamente 10-15
Tomate, crudo  [B103 2,5 3,8 3,8 5,0 mir?mfs_ Y a ARl v

offfiade el orégano seco, la paprika y sal tenfendo en cuenta el gramale por nivel y/o grupo de escolaridad, mezclando
bien.

CEREALES
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FORMATO GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMELEMENTC ALIMENTARIC TIPO ALMUERZD RACION PREPARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPOQ ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA ]

No

Sin Pertenencia Etnica

Racion para Preparar en Sitio

TIPO DE COMPLEMENTC Almuerzo
NIVEL Todos |
MENU No, 2
NOMBRE DEL PESOBRUTG  {goml)
GRUPO DE NOMBRE DE LA CODIGC DEL =
COMPONENTE | | iMENTOS PREPARACION (I‘:;g;:’rlgs) AUMENTO |  PREESGOLAR |  PRMARA | SECUNDARIA | o MEDIAYCICLO FREEERIMIENTO DEFREEARATIRN
5.Mezcla de la Pasia con la Salsa:
Leche de vaca, olacorpora la pasta cocida a la sartén con la salsa roja.
entera, liquida, G012 10,0 20,0 20,0 20,0 olfiezcla bien para que la pasta se impregne de iz salsa.
pasteurizada 6.&fiadir el Queso:
oBspolvorea el quesc rallado sobre la pasta y mezcla hasta que se derrita v se integre con la salsa.
Queso fresco, 7.Servir o . o _ '
semiduro o!Serwr en la bandeja asignada garaniizando que este limpia y desinfectada ias pastas en salsa roja con quesa,
o G017 4,0 5,0 6.0 7,0 Finalizacion:
semigraso, tipo Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.
doble crema
Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacién.
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a tos protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
e implementar las BPM en todo momento.
1.Breparacion ¢e ingredientes:
oPele las papas crioflas y corlelas en mitades si son muy grandes.
2.0occion al Vapor:
TUBEI[QCIlEJLOS - Grupo | Papa, variedad ogolt:jque las papals cricllas en una olla con una rejilla y suficiente agua para que no togue 1as papas.
RAICES - A : ; ofifada sal sobre las papas.
PLATANOS o | Cereales, raices, | PAPA CRIOLLA AL |harinosa, criolla, | 525 50,0 80,0 100,0 120,0  |oFape la olla y cocine a fuego medio-alto.
DERIVADCS DE tube'rculos VAPOR 5in cascara, oDeje que las papas se cocinen al vapor durante unos 15-20 minutos, o hasta que estén liernas. Puede comprobar si
CEREAL y platanos cruda estan listas pinchandolas con un tenedor; deben estar suaves y faciles de atravesar.
3.Einalizacion:
oRefire las papas de la vaporera con cuidade y celéguelas en un recipiente limpio.
4. Presentacion:
oServir en la bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfectada las papas criollas al vapor cailentes
Finalizacion:
Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.
Pepino Alistar todas Jas malerias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion.
Cohembro, BO77 16,0 20,0 22,7 293 Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
crirdo & implementar las BPM en todo momento.
Gebolla 1.Breparacién de Ingredientes:
BOZ27 12,6 15,8 17,9 23,2 oPepinc Cohombro: Pele el pepino v cortelo en rodajas finas.
cabezona, cruda o0ebolia cabezona: Pele la cebolla y corlela en julianas finas.
oRepollo blance: Retire las hojas exteriores del repolic y cortelo en tiras finas.
ENSALADA O ENSALADA DE z\’ri'ziz”o blanco, B099 18,6 257 25,7 32,9 ot[‘:_}mate: Lave los t_omates, retire el pedanculo y cértelos en cubos medianos.
VERDURA | G™po Il Frutas y PEPINC-CEBOLLA- oGilantro: Lave el cilantro y piquelc finamente. - )
CALIENTE verduras REPOLLO Y emén: Corta el Im_1r':n por la mitad y exprime el jugo en un recipiente pequenio.
TOMATE Tomate, crudo  |B103 16,3 21,3 22,5 28,8 2 Mezcla de Ingredientes: _ .
oBn un recipiente grande, mezcle el pepino, ia cebolla, el repollo, el tomate y e! cilantro.
olifada el jugo de limoén y sal.
Cilantro, crude |B0O35 0,3 0,3 0,3 0,3 oMezcle bien todos los ingredientes hasta gue estén bien incorporados.
3.Presentacion:
oSenvir en la bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfectada la ensalada.
Limén, crudo C044 2,0 4,0 4.0 8,0 Finalizacion:
Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.
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FDRMATO GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIFO ALMUERZO RACION PREPARADA EN SITIO

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

ENTIDAD TERRITORIAL: |

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: No J

GRUPO ETNICO 5in Pertenencia Etnica

WMODALIDAD DE ATENCION Racién para Preparar en Sitio

TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo

NIVEL Todos

MENU No, 2:
NOMBRE DEL FESOBRUTO  (goml}
GRUPODE NOMBRE DE LA GODIGO DEL
CONMRONENTE ALIMENTOS PREPARACION ALIMETNTO ALIMENTO | PREESCOLAR PRIMARIA SEGUNDARIA | EDIAY CIGLD PROCEDIMIENTO DE PREPARAGION
{Ingredientes) COMPLEMENTARIO
Alistar tedas tas materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion.
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerda a los protocoles de limpieza y desinfeccitn, establecidos. Y mantener
e implementar las BPM en toedo momento.
Grupo I. Frotas y Mango comtin, 1.Breparacién de Ingredientes:
BEBIDA verduras JUGO DE MANGO crudo Co51 30,0 30,0 30,0 30,0 oSaque la pulpa de mango del congelador y déjeia descongelar a temperatura ambiente per unos minutes o hasta que
sea mansjable.
08 prefiere un jugo mas fiquido, puede tener un poco de agua lista para afiadir al licuado.
2 Licuado:
cQologue la pulpa de mango descongelada en una licuadora,
olifiada aztcar blanco granulado al guste.
oliclie hasta obtener una mezcla homogénea. Si ¢f jugo es demasiado espeso, pusde afiadir un poco de agua hasta
alcanzar la consistencia deseada.
3.Colado [opcional):
i c ) INCLUIDO EN Az(car blanco, cOolar la mezcla a traves de un colador fino para eliminar cualquier fibra ¢ grumo. Ui
AZUCARES A;ﬂ‘;‘;r\;'s PREPARACIONES raunula o K003 8.0 8,0 10,0 10,0 4 Presentacion:
g cServir en el vaso garantizando gue este limpio y desiniectade el Jugo de mango a temperatura adecuada para el
COMSUMo.
Finalizacion:
Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.
GRASAS | Grupo V. Grasas INCLUIDC EN Aceite de soya (D012 9,0 13,0 16,0 18,0 Uttilizar en fas diferentes preparaciones leniendo en cuenta el gramaje establecide para cada nivel yio grado de
PREPARACIONES escolaridad
SAL SAL Sal LO15 3,0 3.0 3.0 3.0
n - - - - -
AGUA Agtg:su?nzara AGUA Agua N/A 150,0 180,0 200,0 200,0 ::;Lﬁgsg apta para el consumo Rumano, tenigndo en cuenta el gramaje establecido para cada grade y/o nivel de

NOMBRE NUTRI

Silvio C. Samper Osorio

MND 1095829875

FIRMA

CIONISTA - DIETISTA
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FORMATGD GUIA DE PREFARACION DE ALINENTOS

CONMPLEMENTO ALIMENTARID TIPD'ALMUERZD RACION PREPARADA EN SITID

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO
MODALIDAD DE ATENCION
TIPO DE COMPLEMENTO

NIVEL

MUNICIFIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racion para Preparar en Sitio

Almuerzo

Todos

MENL Mo, 2

COMPONENTE

GRUPO DE
ALIMENTOS

NOMBRE DE LA
PREPARACION

NOMBRE DEL
ALIMENTO
{Ingredientes)

CODIGO DEL
ALIMENTO

PESO BRUTC

(goml)

PREESCOLAR

FRIMARIA

SECUNDARIA

MEDIA Y CICLO
COMPLEMENTARIO

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

ALIMENTO
PROTECO

Grupo IV,
Carnes, huevos,
legumincsas
secas, frules
secos y semillas

CARNE DE RES A

LA PLANCHA

Res, carne
magra, cruda

FOgg

60,0

68,0

75,0

90,0

3

Alistar todas las materias primas, utensilics y menaje a utilizar para la preparacion.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerde a los protoccios de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
& implementar las BPM en tode momento.

+ Preparacion de los ingredientes:

[Zava tus manos y aseglrate de que todos los ulensilios y superficies de trabaje esién limpios.

*Qoioca la came de res en una tabla de sortar limpia. Corta la carne en perciones de aproximadamente 2 cm de
Groser.

Ajo, crudo

BOOG

03

0,3

0,3

0.3

Pimenta negra

0.1

G.1

0,1

0.1

Paprika

0,1

0.1

0.1

0.1

*Bela y pica finarnente fos dientes de ajo.

+En un recipiente pequefic, mezcla &l ajo picade, la pimienta negra, la paprika y la sal.

* Marinado:

+Erota la mezcla de especias por ambos lados de cada porcién de camne,

-Ooloca ia carne sazonada en un recipiente {impio

*Deja marinar en el refigerador durante a! menos 30 minutos para que fos sabores se impregnen bien.

» Coceidn:

Dalienta una plancha o sartén grande a fuego medic-alio. Asegurate de que esté bien caliente antes de agregar la
carne.

-Ooloca las porciones de carne en la plancha caliente sin amontonarlas. Deja que se cocinen sin moverias durante
unos 2-3 minutos por cada lado para obtener un buen sellado y caramelizacion.

*Qocinar durante 4-6 minutos adicionales por lado, dependiends de! grosor de la carne v el punto de coccién deseado
{bien cocido;}.

» Reposo y servicio:

Relira la carne de la plancha y colteala en vn plate limpio.

+Deja reposar la carne durante unos 5 minutos antes de servir, Esto permite que los jugos se redistribuyan y la carne
esté mds jugosa,

» Presentacion:

Bervir ea la bandeja asignada garantizando gue este limpia v desinfectada la came

Finalizacion:

Realizar @l servido de acuerdo al gramaje establecide por grupo escolar.

FRIJOLES
GUISADOS

Frijol  rojo,
crudo

T011

15,0

15,0

250

40,0

Aje, crude

BOCY

0,3

0,3

0,3

0.3

Cebolla junca,
tallos, cruda

B029

0.8

0.8

0.8

0,8

Pimenion rojo,
crudo

BOBO

24

3,5

3.5

4,7

Cebolla

cabezona, cruda

B027

1,1

2.1

2.1

3.2

Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a ulilizar para la preparacion.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccién, establecidos, Y mantener
e implementar las BPM en todo momento.

Procedimiento

1.8eleccidn y Lavado de los Frijoles:

oBelecciona lus frijoles rojo, eliminande cualquier impureza o frijol en mal estade.

oleva los frijoles con abundante agua potabie para eliminar cualquier residuo de fierra o pelvo.

2.Remojo de los Frijoles:

cQoloca {os frijoles en un recipiente grande y cibrelos con agua potable.

cDeja los frijoles en remojo durante ai menos 8 horas o toda la noche. Esto ayudara a ablandarlos y reducir el tiempo
de coccion.

3.Coccion de los Frijoles:

cBscurre los frijoles remajados y coldcalos en una clla grande.

ofgrega suficienie agua potable para cubrir los frijoles v un poco més.

oOocina los frijoles a fuego medio-alio hasla que estén tiermnos, aproximadamente 1-2 horas. Afiade mas agua si es
necesario durante la coccién.

4.Preparacion dsl Sofrito:

oEn una sarién grande, calienta el aceite & fuego medio.

ofigrega la cebolla junca y sofrie hasta que esté transparenie.

oAfade el tomate picado y cocina hasta que se forme una salsa espesa.
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FORMATE GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPO ALWUERZO RACION PREPARADA EN SITIO

'ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racion para Preparar en Silio

TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo i
NIVEL Todos
MENU No. 3
NOMBRE DEL PESOBRUTO  [goml)
GRUPO DE NOMBRE DE LA CODIGO DEL
COMPONENTE ALIMENTOS PREPARACION ALIMENTO AUMENTO |  PREESCOLAR PRIMARLA sECUNDARIA | MEDIAY CIGLD PROCEDIMIENTO DE PREPARAGION
(ingredientes) COMPLEMENTARIO
5. JAcorporacion del Sofrite a los Frijoles:
H olna vez gue los fijoles estén cocides, afiade el softito a la olia con los frijcles.
Cilantro, crudo B035 0.3 0,3 0.3 .3 cidezcla bien y cocina a fuege lento durante 15-20 minutos para que los sabores se integren,
6.Ajuste de Sabor:
TIPresentacion y Servicio:
oBirve el frijol guisade y disfrute
Tomate, crude  [B103 3,8 3,8 3.8 3.8 Finalizacion:
Realizar & servido de acuerde al gramaje establecido por grupo escolar,
Alistar fodas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion.
A bi Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccitn, establecidos. Y maniener
Moz blanco, e impleimentar las BPM en todo momento.
pulido, crudo AD10 24,0 42,0 96,0 62,0 Procedimienio:
1.Limpieza y Desinfeccion:
ctava las zanahorias y los dientes de ajo con agua potable.
2 .Preparacién de Ingredientes:
cPela las zanahorias y cortalas en cubos peguefios.
X oPele v pigue |a cebolia cabezona en juliana
Ajo, crudo BO09 0,3 0,3 0,3 0,3 ofela los dientes de ajo y plealos finamente.
Grupo | 3.Coccidn del Arroz:
' ARRO oBn una olla mediana, calienta aceite a fuego medic.
CEREALES Ceﬁi‘:ﬁ;lﬁfes’ Z COR ofifiade el ajo picado, la cebolla en juliana y sofrie hasta que esté dorade y fragante.
e ZANAHORI ofgrega las zanahorias en cubos y sofrie por unos 3-4 minutos hasta gue comiencen a ablandarse.
¥e Ceboll oftfiade el arror crudo y mezcla bien para que se impregne del aceite y los sabores del ajo, la cebolla y la zanahoria.
e inn Finalr
olla B0O27 1,1 2,1 2,1 3,2 4.Caceion Final: _ _ A _ .
cabezona, cruda ciifiade agua potable y una pizea de sal tenfendo en cuenta el gramaje establecido para cacla nivel y/o grupo de
escolaridad
olleva a ebullicion, luego reduce el fuego a bajo, tapa 1a olla y cocina a fuego lento durante unos 15-20 minutos o
hasta que el arroz esté cocldo v el agua se haya absorbido completamente.
ofpaga el fuege y deja reposar el arroz tapado durante unos 5 minulos antes de servir.
Zanahorig, sin 5.Presentacién y Servicio:
cascara. cruda B110 2,4 315 3,5 4,7 oBirve el arroz con zanahorias
’ Finalizacin:
Realizar el servido de acuerde al gramaje establecide por grupo escolar.
Alistar lodas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion.
platano hartdn, tavar y desinfectar los ingredientes de acuerdoe a los protocelos de limpieza y desinfeccidn, establecidos. Y mantener
madure, crudo BO89 66,7 93,3 106.7 120,0 e implem'e'ntar las BPM en todo momento.
Preparacion:
1.Lmpieza y Preparacion de ingredientes:
olBve bien los platanos hartén-maduros con agua petable para eliminar cuatquier tipo residuc.
oBele los platanos y cortelos en rodajas de aproximadamente 1 cm de gresor.
7 Ralle el queso y conserve.
R ; ol
Tuiilggé‘?s Grupo L. MADURO P K 30 5 0 9.0 2.Coccion de los Platancs con panela:
LGS O | Cereates, raices, | 4~ MEL ADO) anela 033 X 0 it , oBn una olla, calients agua potable suficiente que cubra fos platanos a fusgo medio - alto.
DERIVADGS DE tubérculos oOologue las rodajas de platanc con la panela en 1a ofia, dejar que cocine durante 10-15 minutes hasia que eslen
CEREAL y platancs CCON QUESO biandos y la panela haya caramelizado.
oRdicionar &} quesc previamenle rallado a la coccicn del platano, dejar conservar.
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FORMATO GUIA DE PREPARACION DE ALINMENTOS
COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPO ALMUERZO RACION PREFARADA EN SITID

ENTIDAD TERRITORIAL: . MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: No J

GRUPO ETNICO Sin Pertenencia Etnica

MODALIDAD DE ATENCION Racion para Preparar en Sitio

TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo

NIVEL Todos |

I MENU No. 3
NOMBRE DEL PESDBRUTC (g om]}

GRUPO DE NOMBRE DE LA CODIGO DEL .

COMPONENTE | e e BRET ARHaEN ALIMENTO SRS | preescoian ormamn | secunpar | MEDIAY CICLO PROGEDIMIENTO DE PREPARAGION

(Ingredientes} COMPLEMENTARIO

4.Ensamblaje de la bandeja:
o0cloque fas rodajas de platano caramelizadas con quese en una bandeja para servir,

Queso fresco, 5,Presentacion y Servicio:

semiduro, oBervir en la bandeja asignada garantizando gue este limpia y desinfectada el "Maduro Acaramelade con Queso”
semigraso, tipo Go17 10,0 30,0 35.0 45,0 inmediatamenie para disfrutar de la combinacién de sabores y texturas.

doble crema Finalizacion:

Realizar el servido de acuerde al gramaje establecito por grupo escolar.

Alistar tedas las materias primas, utensilios y menaje & utilizar para la preparacicn.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo @ los protocoios de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
Tomale, crudo B103 31,3 37,5 43,8 56,3 e implementar las BPM en tode momento.

Preparacién:

1.Limpieza y Preparacion de Ingredientes:

ol&va bien los tomates, pepinos y el cilantro con agua potable para eliminar cualquier residuc de suciedad.

obisa un colador para lavar el cilantro y asegurate de que esté bien escurrida.

Pepino 2.Corte de los Ingredientes:
Corcljombro, BO7Y 33,3 46,7 46,7 60'0 olomates: Coria los tomates en rodajas
crudo oPepinecs: Pela los pepinos y cortalos en rodajas finas
Eggﬁ&[ﬁ\() Grupo Il Frutas y|  ENSALADA DE oQilaritre; Pica finamente el cilaniro.
CALIENTE verduras TOMATE Y PEPINO 3.Preparacion del Aderezo:
oLimones: Corta fos limones per la mitad y exprime el jugo en un tazon pequefio. Aseglirate de reizar las semillas.
Cilantra, crudo | BO35 03 03 03 0,3  |ilhezoladolos inaredicnios:

on un tazén grande, mezcla los tornates, los pepinos y el cilaniro picado.

oltierte el jugo de limén sobre la mezcla de ensalada.

olisa una espatula para mezclar bien todos los ingredientes y aseguratie de que el jugo de limon esté distribuido
uniformemente.

5.Bresentacion y Servicio:

Limdn, crudo C044 2,0 4,0 4.0 6.0 oServir en la bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfectada la ensalada .

Finalizacion:

Realizar el servido de acuerdc al gramaje establecido por grupo escolar.

Alistar todas tas materias primas, utensilios y menaje & utilizar para la preparacicn.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo & los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener

& implementar las BPM en todo momento.

Procedimiento

Grupo Il. Frutas . 1.Descongelacién de la Pulpa de Naranja:

BEBIDA '-:.'erduras ¥ NARANJADA Maranja, cruda |C062 60,0 60,0 60,0 60,0 oBaca la pulpa de naranja del congslador y déjala descongelar a lemperatura ambiente o en el refrigerador hasta que
esté lista para usar.

2. Mezcla de Ingredientes:

oBn una licuadora, agrega ta pulpa de naranja descongelada.

ofsfiade el azicar blance granulado teniendo en cuenta el gramaje establecido para cada nivel yio grado de

escolaridad.
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FORMATO GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARID TIPO ALMUERZO RACION PREPARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

MODALIDAD DE ATENCION Racion para Preparar en Sitio
TiPO DE COMPLEMENTO Almuerzo
NIVEL Todos |
MENU No. 3
NOMBRE DEL PESOBRUTO  [goml)
GRUFO DE NOMBRE DE LA GODIGO DEL ¢
COMPONENTE ALIMENTOS PREPARAGION (I':Ié:': dl?::té)s ; ALIMENTG | pPREESCOLAR PRIMARIA SECUNDARIA cg';:::':;:g:gl ? PROGEDIMIENTO DE PREPARACION
pleniendc en cuenta la cantidad de jugo a realizar vierta agua potable en la licuadora.
3.Ucuado:
plicda todos los ingredientes a velocidad media-alta hasta oblener una mezcla homogenea.
oiiliza un colador para filtrar la mezcla y eliminar los residuos sélidos.
. G ) INCLUIDO EN  |Az(car btanco, 4.Bervido:
AZUCARES A;iigrgls PREPARACIONES |granulado K003 8,0 8,0 10,0 10,0 o¥ierte la naranjada en una jarra limpia.
9 oServir en el vaso garaniizando que este limpio y desinfectado la naranjada a femperatura adecuada para el
CONSUME.
Finalizacion:
Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.
INCLUIDO EN .
Aceite de soya |D012 9,0 13,0 16,0 18,0
GRASAS Grupo V. Grasas PREPARACIONES Utilizar en las diferenies preparaciones teniendo en cuenta el gramaje establecido para cada nivel yfo grado de
’ escolasidad
Sal L015 3,0 3.0 3,0 3,0
Agua apla para Servir Agua apta para el censumo humano, teniende en cuenta el gramaje establecido para cada grado yfo nivel de
AGUA e AGUA Agua NIA 150,0 180,0 200,0 2000  |escolaridad
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA I Silvio C. Samper Osorie MND 1095829875
i
FIRMA o




HUO

L

-
FORMATO GUIA'DE FREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPO ALMUERZD RACION PREPARADAEN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

MODALIDAD DE ATENCION Racidn para Preparar en Sitio
TIPO DE COMPLEMENTO Almusrzo
NIVEL Todos
MENLD Mo, 4
NOMBRE DEL PESOBRUTO  [gomi)
GRUPC DE NOMBRE DE LA CODIGO DEL .
COMPONENTE ALIMENTC MEDIA ¥ CICLO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
ALIMENTCS PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTG | pPREESCOLAR PRIMARIA SECUNDARIA | Loue) EuerTaRIo
POHD'. pechuga FQ8E 753 80.6 102 2 118.3 Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion.
con piel, cruda ' ! ' ! Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo & los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y martener
& implementar las BPM en tcde momento.
Ajo, crudo BO09 0,3 0,3 0,3 0,3  [|Procedimiento _
1.Preparacion de Ingredientes:
oBollo: Lavar bien las pechugas de pollo con agua. Refirar cualquier exceso de piel y grasa, cottar en irozos
Pimenta negra 1 0,1 0,1 0,1 0.1 mediangs: __ , _
oBjo: Pelar y picar finamente los dientes de ajo.
ofebolla: Pelar y cortar la cebolla cabezona en julianas.
Paprika 2 01 0.1 0.1 0.1 oBimenton: Lavar y cortar el pimenton en julianas
' ! ! ! ollomate: Lavar v corlat el tomate el cubos pequefios
oBapas: Lavar y pelar bien las papas, luego corielas en cuabros medianos.
Grupo IV. Orégano 4 0,1 0,1 0,1 0,1 Z.Mannado_ d_el Paollo:
Carmnes. huevos oBn un recipiente grande, colocar los trozos de pollo.
ALIMENTO Iegun;inosas | POLLO SUDADC offiadir =l ajo picado, la pimienta negra molida, la paprika, el oregano y sal.
PROTEICO socas, frulos CON PAFA Cebolla oMezclar bien para gue &l pollo queds bien impregnado cen las especias.
SEcds y'semillas cabezona, cruda BOZ27 1.1 2,1 2,1 3,2 oDejar marinar por 2l menos 30 minutos en el refrigerador.
’ 3.Qoccitn:
. A = oFn una ofia grande, calentar un poco de aceite a fuego medio.
Pimenton rojo, BOBO 24 35 35 47 offiadir la cebella,el pimento v el tomate a sofreir hasta que estos esten bien cocidos.
crudo ! ! ! ' oBgregar el pollo marinado y dorar ligeramente por todos lados.
ofifiadir las papas cortadas y mezclar bien.
Tomate, crude |B103 1,3 2,5 2,5 3.8 oQubrir los ingredientes con agua v llevar a ebullicion.
oReducir el fuege y dejar cecinar a fuego lente por unos 30-40 minutos, o hasta que las papas estén tiernas y &l polle
Papa, variedad esté completamente cocido,
cerosa, 4.Bjuste de Sabor:
sabanera, sin B0G68 62,5 100,0 1125 150,0 oProbar y ajustar la sal y las especias si es necesaric.
. ’ d oServir caliente v disfrute
Lascara, crida Finalizacion:
Cilantro, crudo  |B035 0.3 03 0.3 0.3 Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.
Arroz blanco, | 4540 24,0 42.0 56.0 620 Alistar todas las matsrias primas, utensilios y menaje a wuilizar para la preparacicn.
putido, crudo ! ’ Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
& implementar las BPM
«Contro! de temperatura: Cocina el arroz a la temperatura adecuada para asegurar su coccion perfecta y segura.
Procedimiento:
1.[mpieza del area de trabajo y utensilies:
obava y desinfecta fodos los utensilios que vas a usar.
ofiseglirate de que el ares de trabajo esté limpia y libre de contaminantes.
. 2 Breparacion del Sofrito:
Ajo, crudo BOOG 0,3 0,3 0,3 0,3 oEn una olla grande, calienta el aceite a fuego medio,

CEREALES

Grupo |,
Cereales, raices,
tubéroulos
y platanos

ARROZ BLANCO

ofsfiade la cebolia picada y sofrie hasta que este transparente.

oBiiade el ajo picade y sofrle por unes minutos mas, evitando que se gueme.

3.Afadir el Arroz:

olficorpera el arroz crudo a la olla teniendo en cuenta el gramaje establecido para cada nive! y/o grado e

escolaridad y mezcla bien con el sofrito, asegurandote de gue todos los granos de arroz estén cubiertes con el aceite.
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FORMATC GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPO ALMUERZD RACION PREPARADA EN SITIO

[ENTIDAD TERRITORIAL: MUNICIPIO DE BUCARAMANGA J
MINUTA CON ENFOQUE ETMICO: No
GRUPO ETNICO Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION Racién para Preparar en Sitio
TIPO DE COMPLENMENTO Almuerzo
NIVEL Todos
MENL No, 4
NOMBRE DEL PESCBRUTC  (gom)
GRUPO DE NOMBRE DE LA CODIGO DEL .
COMPONENTE ALIMENTC MEDIA Y CICLC PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
ALIMENTOS PREPARACION (Ingradientes} ALIMENTO PREESGOLAR PRIMARIA SECUNDARIA | o oue) ce T ARIO
A.Coccion del Arroz:
ofifiade agua 2 la preparacion del arroz y sal feniendo en cuenta el gramaje establecido para cada grupe yfo nivel de
escolaridad y mezcle.
olieva la mezcia a ebullicién a fuego alfo.
ollna vez que empiece a hervir, reduce el fuego a bajo, 1apa la olla y cocina a fuego lento durante aproximadamente
Cebolla 18-20 minuios, o hasta que el arroz esté completarmnente cocido y el agua se haya absorbido.
cabezona, cruda BO27 1.1 2,1 2,1 3,2 5.Reposo y Finalizacién:
ofpaga el fuego y deja reposar el arrez tapade duranie unos 5 minutos.
oRestapa |a olla y esponja el arroz con un tenedor antes de servir.
Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar,
Remclacha, sin B , ) ) - . - R
cascara, cruda 098 18,8 225 25,0 31,3 Alistar todas las materias primas, utensilics y menaje a utilizar para |a preparacion.
* Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocoles de limpieza y desinfeccion, establecides. Y mantener
e implementar las BPM
1.Cimpieza y Preparacién de Ingredientes:
olava bien las remolachas, zanahorias, cebolla y fomates con agua para sliminar cualquier residuo ¢ suciedad
Zanahoria, sin presente en el alimento.
céscara, cruda B110 11,8 17,6 17.6 23,5 2.Corle de los Ingredientes:
ENSALADA O oRemolacha: Pela la remolacha. Luege, cértala en julianas finas.
VERDURA | Grupo Il Frutas y ENSALADA CON oZanahoria: Pelz Ja zanahoria Réllala finamente.
CALIENTE verduras REMOLACHA oCebolla cabezona: Pela la cebolla y cdrtala en redajas finas.
Cboll olfomate: Lava el tomate y cérialo en rodajas finas.
ebolla 3.Mezcla de la Ensalada:
cabezona, cruda BO27 10.5 15.8 15,8 21,1 oBn un recipiente grande, mezcla la remolacha en julianas, la zanaheria rallada, [a cebolla en rodajas finas y el
tomate en rodajas finas.
ofigrege una pizca de sal y mezcla bien tegos los ingredientes para gue se integren de manera uniforme.
4.Bresentacion y Servicia:
oServir en la bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfeclada.
Tomate, crude  |B103 18,8 21,3 250 31,3 Finalizacion: Realizar el servido de acuerde al gramaje establecido por grupo escolar.
Alistar todas las materias primas, uiensilios y menaje a utiizar para Ia prepatacion,
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantensr
e implementar {as BPM
Preparacion:
1 JUGO DE BANA - 1.Rehidratacion de la Leche en Polvo:
BEBIDA Gru;‘n‘.c;rlfqur;L;ias 4 LECH Bis) Bar;ano ORI (=010 60,0 60.0 60,0 60,0 ollide la cantidad de leche en poivo necesaria segun las cantidades establecidas para cada nivel yfo grade de
CON E crudo escolaridag
oDisuelve la leche en polvo en agua potable, mezclando bien hagsia que no queden grumos.
2.Breparacion de la Pulpa de Banano:
08i la pulpa de banano estd congelada, déjala descongelar a femperatura amblente o colocala en el refrigerador hasia
que esté lista para usar.J
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FORMATD GUlA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPC ALMUERZD RACION PREFARADA EN SITID

ENTIDAD TERRITORIAL; [ MUNICIPIO DE BUCARANMANGA
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: No
GRUPO ETNICO Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION Racién para Preparar en Sitio
TIPO BE COMPLEMENTO Almuerzo
NIVEL Todos
MENLD No. 4
NOMBRE DEL PESO BRUTO (g oml)
GRUPO DE NOMBRE DE LA cODIGO DEL
COMPONENTE ALIMENTO MEDIA ¥ CICLO PROCEDIMIENTQ DE PREPARAGION
ALIMENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO PREESCOLAR PRIMARIA SEGUNDARIA | Lo e RID
3.Mezcla de Ingredientes:
oBn la licuadora, agrega la leche rehidratada y la pulpa de banano descongelada.
oLicia a velocidad media hasta que la mezcla sea homogénea,
oPrueba el jugo ¥ agregue la aziicar teniendc en cuenta sl gramaje establecide para cada nivel y/o grupe de
’ laridad
. Grupo V1. INCLUIDO EN  [Azicar blanco e ’ ) )
AZUCARES . T IK003 8.0 8,0 10,0 10,0 olica nuevamente para disolver el azicar.
Azicares PREPARACIONES |granulado ! 4. Bervido:
oWierte el jugo de banano en leche en una jasra limpia.
oBervir en el vaso garantizando que este impio y desinfectade el jugo de bananc a temperatura adecuada para el
CONSUMo.
Finalizacion: Realizar ¢l servido de acuerdo al gramaje establecido per grupe escolar.
GRASAS | Grupo V. Grasas Aceite de soya 2 9,0 13,0 16,0 18,
4 INCLUIDO EN ya D01 i 8.0 Utilizar en las diferentes preparaciones teniendo en cuenta el gramaje establecico para cada nivel yo grado de
PREPARACIONES escolaridad
SAL SAL Sal L.015 3,0 3,0 3,0 3,0
LECHE Y Grupe lll. Leche
PRODUCTOS |y productos INCLUIDO EN |Leche de vaca, |55 13,0 13,0 15,0 15,0 |Jtilize I leche en Ja preparacion del jugo
LACTEOS facteos PREFARACIONES |entera, en poivo
AGUA Agtéz:;:?nzara AGUA Agua N/A 150,0 180,0 200,0 200,0 S:g};ﬁg:g apta para el consumo humzno, teniendo en cuenta el gramaje establecido para cada grado y/o nivel de

NOMERE NUTRICIONISTA - DIETISTA

Slivio C. Samper Osorio

MND 1095829875

FIRMA

I
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FORMATO GUIA DE PREFARAGCION DE ALIMENTDS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPO ALMUERZO RACION PREPARADA ENSITIOD

NIVEL

|ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNIGO
NMODALIDAD DE ATENCION
TIPO DE COMPLEMENTO

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racion para Preparar en Sitio

Almuerzo

Todos

WMENU No, &

COMPONENTE

GRUPQ DE
ALIMENTOS

NOMBRE DE LA
PREPARAGION

NOMBRE DEL
ALIMENTO
{Ingredienies)

CODIGE DEL
ALIMENTO

PESO BRUTO

{goml}

PREESCOLAR

PRIMARIA

SECUNDARIA

MEDIA Y CICLC
COMPLEMENTARIO

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

ALIMENTO
PROTEICO

Grupo V.
Carnes, husvos,
leguminosas
secas, frutos
secos y semillas

HUEVO PERICO

Huevo de
gallina, entero,
crudo

JOo4

55,6

55,6

61,1

61.1

Cebolla
cabezona, cruda

BG27

3.2

3,2

3.2

3.2

Tomate, crudo

B103

2,5

3.8

3.8

5,0

Alistar todas las materias primas, utensitios y menaje @ utilizar para la preparacion,

Lavar y desinfeciar los ingredientes de acuerde a fos protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
e implementar las BFM

Procedimiento

1.Cavadoe y Desinfeccion de ingredientes:

ol-ava bien la cebolla y los tomates bajo agua corriente.

oDesinfecta los ingredientes sumergiéndolos en una solucién de agua con unas gotas de desinfectante de alimentes
durante unos minutos. Enjuaga nuevamente con agus potable.

2.Breparacion de la Cebolla;

oPela la cebolla y cdrtala en cubos pequefios,

3.Breparacion del Tomate:

olava bien los torates y cortalos en cubos pequefios, retirando las semilias.

4.Batide de los Huevos:

oRcmpe los huevos en un recipients .

of¥fiade una pizca de sal teniendo en cuenta el gramaje establecidc para nivel yio grado de escolaridad |

oBate los huevos con un batidor o un tenedor hasia gue estén bien mezclados.

5.00ccion:

oQcloca una sartén en el fuege a temperatura media.

ofdfiade una pequefia cantidad de aceite de girasol y deje que caliente por unos minutos

ofifiade la cebolla picada y sofrie hasta que esté dorada y fragante.
oigrega los fomates picados y cocina hasta que estén tiemos.
B.Breparacion de los Hueves Perico:

oWierte los huevos batidos en la sarién con la cebolla y el tomate,
oficcina a fuego medio, revolviendo constantemente con una espatuta de cocina hasta que los huevos estén cocidos y
E8SpOoniosos.

7.Bervido:

oBervir en la bandeja asignada garandizando que este limpia y desinfectada.

Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.

LENTEJAS
GUISADAS

Lenteja comun,
cruda

T026

15,0

15,0

250

40,0

Pimentdn rojo,
crudo

BO80O

24

3.5

3.5

4,7

Ajo, crudo

BOOS

0.3

0,3

0,3

0,3

Alistar tedas las materias primas, utensfios y menaje a utilizar para la preparacién.

Lavar y desinfectar tos ingredientes de acuerdo a los protoceles de limpleza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
g implementar las BFM

Procedimiento:

1.Preparacidn de Ingredientes:

olavar las jentejas con agua y escurrir.

oPRicar el pimenton rojo en cubos pequefios.

oBelar y picar finamente los dientes de gjo.

oBicar finamente los tomaies.

2.Coccicn de las Lentejas:

oEn una olla grande, agregar (as lentejas y suficiente agua para cubririas. Cocinar a fuego medio hasta que estén
tiernas (aproximadamente 20-30 minutos), Escurrir y reservar,

3.8efrito:

oBn una sartan grande, calentar un poco de aceite a fuego medio.

oBigregar el ajo picado y sofreir hasta que esté dorado.

ofRadir el pimentones en cubos y cocinar hasla que estén tiernes.

olncorporar el tomates picado y cocinar hasta que se forme una salsa espesa.

4.Condimentar:

offadir Ia pimienta negra malida, y la paprika al sofrito. Mezclar bien.

ofigregue una pizca de sal teniende en cuenia el gramaje establecido para cada nivel y/o grupo de escolaridad.
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FORMATO GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARID TIPD ALMUERZO RACIDN PREPARADA EN SITIO

[ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO
MODALIDAD DE ATENCION
TIPC DE COMPLEMENTO

NIVEL

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA |

No

Sin Pertenencia Etnica

Racion para Preparar en Sitio

Almuerzo

Todos

MENU No. §

COMPONENTE

GRUPO DE
ALIMENTOS

NOMBRE DE LA
PREPARAGION

NOMBRE DEL
ALIMENTC
(ingredientes}

CODIGC DEL
ALIMENTO

PESO BRUTC

(goml)

PREESCOLAR

FRIMARIA

SECUNDARIA

MEDIA ¥ CICLO
COMPLEMENTARIO

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

Tomate, crudo

B103

25

3.8

3,8

5,0

5.Mezclar y Cocinar:

officorperar las lentejas cocidas al sofrite y mezclar bien.

oDocinar a fuego lento durante 10-15 minutos para que tos sabores se integren.
6.8ervir:

oBervir en la bandeja asignada garantizande gue ssle limpia y desinfectada.
Finatizacion: Realizar e! servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.

CEREALES

Grupo L
Cereales, raices,
tubéreules
y platanos

ARROZ AL
PIMENTON

Arroz blanco,
puiido, crudo

AD10

240

420

56,0

62,0

Ajo, crudo

BO09

0,3

0,3

0,3

0.3

Alistar lodas |as materias primas, utensilics y menaje a utilizar para la preparacion.
Lavar v desinfectar los ingredientes de acuerdo 2 los protecolos de limpieza y desinfeccion, establecides. Y mantenar
e implementar las BPM

Procedimiento

1.Javadoe de Ingredientes:

olava el arroz bajo agua hasta que el agua salga clara.

olava los pimentones, la cebolla cabezona y & ajo con agua

2.Breparacion de Ingredientes:

oflora el pimenten en tiras finas.

oPBica la cebolla cabezona en cubos pequefios.

oPRica finamente los dientes de ajo..

3.0Qocoion del Arroz:

oEn una olla grande, calienta el aceite a fuego medic.

oBfiade el arroz lavado y sofrfe durante 2-3 minutos, removiende constantemente.

Cebolia
cabezona, cruda

BO27

1,1

2.1

21

3.2

Pimentén rojo,
crudo

BO80

24

3.5

3.5

4,7

oagregue agua a la preparacion de arroz y agregue una pizca de sal

olleva a ebullicién, luego redusca el fuego a bajo, taps 1a olla y cocina durante 15-20 minufos o hasta que ¢l arroz esté
cocido y el agua se haya absorbido.

4.Gofrito de Vegeialos:

oMieniras e arroz se cocina, caliente aceite en una sartén grande a fuege medio.
offfiade la cebolla picada y el ajo, y sofrie hasta que estén dorados.

oBigrega el pimentor y cocina durante 5-7 minutos hasta que los vegetales estén tiernos.
5.Mezcla Final:

olina vez que el arroz esté cocido, afiade los vegetales sofritos a la olla de arroz.
oMezcla bien para combinar iodos los ingredientes.

6.Presentacion:

oServir en la bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfectada.
Finalizacin: Realizar e servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.

Harina de maiz
blanco,
precocida

A034

40,0

50,0

60,0

80,0

1.Alistar fodas las materias primas, utensilios y menaje a utiiizar para la preparacién.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a fos profocolos de limpieza y desinfeccicn, establecidos. Y mantener
e implementar las BPM

Z.Preparacion de la Masa:

oEn un recipiente grande, mezcla la harina de maiz cen la sai, teniendo en cuenta las cantidades establecido para
cada nivel y/o grupo de escolaridad.

ofsfiade la leche liquida poco a poco mientras mezclas con las manos hasta oblener una masa homogénea y sin

At

grumos.

oDeja reposar la masa durante unos 5 minulos para gue absorba bien la leche.
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FORMATO GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARID TIFO ALMUERZO RACION PREPARADA EN 5ITID

'ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO
MODALIDAD DE ATENCION
TIPO DE COMPLEMENTO

NIVEL

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA d|

No

Sin Pertenencia Etnica

Raci6n para Preparar en Sitio

Almuerzo

Todos

MEND No. 5

COMPONENTE

GRUPO DE
ALIMENTOS

NOMBRE DE LA
PREPARACION

NOMBRE DEL
ALIMENTO
(ingredientes)

cODIGO DEL
ALIMENTO

PESO ARUTC

fgam)

PREESCOLAR

PRIMARIA

SECUNDARIA

MED{A Y CiCLO
COMPLEMENTARID

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

TUBERCULOS -
RAICES -
PLATANOS O
DERIVADOS DE
CEREAL

Grupo |,
Cereales, raices,
turbérovios
y platanos

AREPA DE MAIZ

Lechs de vaca,
entera, liquida,
pasteurizada

G012

20,0

30,0

30,0

40,0

Queso fresco,
semiduro,
semigraso, lipo
doble crema

GO17

3,0

4,0

5,0

6,0

3.Incorporar el Queso:

ofifade el queso raltado a Ja masa teniendo en cuenta las cantidades establecido para cada nivel y/o grupo de
escolaridad y mezcla bien hasta que esté bien distribuido.

4 Eormas las Arepas:

cDivide la masa en porciones teniendo en cuenta el gramaje establecide para cada nivel yle grupe de escolariadad
ofplana cada porcion con las manes para formar discos de aproximadamente 1 cm de grosor.

5.0occlon:

oQalienta una sarién a fuego medio y aflade una pequefia cantidad de aceile vegetat.

coloca las arepas en la sartén y cocina durante 5-7 miautes por cada lado, o hasta que estén doradas y crujientes
por fuera y el queso esté derretido en el interior.

ofisegirate de mantener una temperatura adecuada para evitar la contaminacion cruzada y asegurar una coccion
uniferme.

6, 8ervir:

Servir en la bandeja asignada garantizande gue este limpia y desinfectada.

oDeja enfriar un poco antes de servir para evitar quemaduras.

Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establscido por grupe escolar.

ENSALADA O
VERDURA
CALIENTE

Grupo Il. Frutas y
verduras

TOMATE EN
RODAJAS

Tomate, crudo

B103

62,5

81,3

87,5

112,5

Cilantre, crudo

BO35

0,3

0,3

0,3

0,3

Limén, crudo

Co44

2.0

4,0

4,0

6,0

Alistar todas las malterias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion,

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo z los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
e implemnentar ias BPM

1.Limpieza y Desinfeccion de Ingredientes:

olava bien los tomates, & cilantro y los limenes bajo agua potable para eliminar cualquier suciedad o residuo.
olesinfecta los ingredientes sumergiéndolos en una solucion de agua con unas gotas de desinfectante de alimentos
{segitn las instrucciones del fabricante) durante uncs minutos. Enjuaga nuevamente con agua potable.

2.0orte de los Ingredientes:

oTomates: Coloca los tomates sobre la tabla de cortar, Con un cuchillo afitado, cortalos en rodajas uniformes de
aproximadamente 0.5 cm de grosor. Aseglirate de que las rodajas sean consistentes para una presentacion uniforme,
olilantro: Separa las hojas de cilaniro de los tallos. Pica finamente las hojas y resérvalas.

oLimones: Corla los limones por la mitad y exprime e! jugo en un recipiente pequefio, refirande ias semillas,
3.Montaje de bandeja:

oQoloca las rodajas de tomate en una bandeja, distribuyéndolas de manera uniforme.

oBspolvorea el cilantro picadoe sobre las rodajas de tomate.

oRocia el juge de limon sobre los tomates v &l cilantro,

oRiiade una pizca de sal.

4.Bresentacion y Servicic:

oBervir en la bandeja asighada garantizando que este limpia y desinfectada.

oBirve inmediatamente para mantener la frescura de los ingredientes

Firalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.
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FORMATO GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTC ALIMENTARIO TIPO ALMUERZO, RACION PREPARADA EN SITID

ENTIDAD TERRITORIAL: MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: No ]

GRUPO ETNICO 8in Pertenencia Etnica

MODALIDAD DE ATENCION Racion para Preparar en Silic

TIPO DE COMPLEMENTO Almueszoc

NIVEL Todos

MENLU No. 5
NOMBRE DEL PESOBRUTC  (goml)
GRUPD DE NOMBRE DE LA CODIGO DEL
COMPONENTE | o ienToS PREPARACION ALIMENTO 1 meNTo | presscolar | prmamia | secunpamia | MEDIAYCICLO PROGEDIMIENTO DE PREPARAGION
(Ingredientes) COMPLEMENTARIO
Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a ulilizar para la preparacion.
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerde a los protocolos de fimpieza v desinfeccion, establecidos. Y mantener
e implementar las BPM
G ! JUGO DE . Procedimiente
BEBIDA m'ﬁ:zjui;fas v MARACUYA Maracuya, cruda |C056 60,0 60,0 60,0 60,0 1.Descengelacion de la Pulpa de Maracuyé:
oBaca la pulpa de maracuyé dei congelador y déjala descongelar a temperatura ambiente o en el refrigerador hasta
que eslé lista para usar.
2.Mezcla de Ingredientes:
oBn una licuadora, agrega la pulpa de maracuya descongelada,
ciffiade la azlcar blance granulado teniende en cuenta el gramaje establecido para cada nivel vio grado de
escolaridad
c¥iere agua potable tenlende en cuenta la cantidad de juge que se va a realizar en la licvadora
3.Hicuado:
cliciia fedos los ingredientes & velocidad media-alta hasta obtener una mezcla homogénea.
AZUCARES Grupo V. INCLUIDO EN Azucar blanco, K003 8.0 8.0 10.0 10.0 oltiliza un colader para filtrar la mezcla y eliminar fos residuos sdlidos.
Azlicares PREPARACIONES [granulado ! ! ! . 4.Bervido:
olierte el jugo de maracuya en una jarra limpia.
oServir en el vaso garantizando que este limpio y desinfectade el jugo de maracuya a temperatura adecuada para el
CONSUMO.
Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.
GRASAS  |Grupo V. Grasas Aceite de soya  |DO12 9,0 13,0 16,0 18,0
INCLUIDC EN Utilizar en las diferenies preparaciones teniendo en cuenta el gramaje establecido para cada nivel y/o grado de
PREPARACIONES escolaridad
SAL SAL Sal LO15 30 3,0 3,0 3,0
A i - rppe— n —— -
AGUA gtéi:spu?n};ara AGUA Agua N/A 150,0 180,0 200,0 200,0 Servir en la bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfeclada agua potable acta para el consumo humano)

NOMBRE NUTRI

CIONISTA - DIETISTA

Silvio C, Samper Osorio

MND 1095829875

FIRMA
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FORNATO GUIA DE PREFARAGIDN DE ALINENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPD ALMUERZO RACION PREPARADA EN SITIC

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racion para Preparar en Sitio |

TIPQ DE COMPLEMENTOC Aimuerzo I
NIVEL Todos |
MENU No, B
NOMBRE DEL PESOBRUTO  (gom)
GRUPO DE NOMBRE DE LA CODIGC DEL
COMPONENTE ALIMENTO MEDIA Y CICLO PROCEDINIENTO DE PREPARACION
ALIMENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO | PREESCOLAR PRIMARIA SEGUNDARIA | o) e NTARIC
Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje & utilizar para la preparacion.
Polio,_pechuga F085 75,3 80,6 102,2 118,3 Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerde a los prolocoios de limpieza y desinfeccion, eslablecidos. ¥ mantener
con piel, cruda e implementar las BPM
Procedimiento
1.Breparacion del Pollo:
Ajo, crudo BOGY 03 03 0.3 0.3 olava bien la pechuga de pollc con agua.
! ! ! ! ’ oOorla la pechuga en cuadros de tamaiio uniforme.
2.Marinado:
oBn un recipiente , mezcla los cuadros de pollo con el ajo picade, sal, pimienta negra melida, y paprika.
: oDeja marinar en ef refrigerador durante al menos 30 minutos para que absorba los sabores.
Grapo IV. PECHUGA DE Pimenta negra 1 0,1 0,1 0,1 0.1 3 Preparacion del Apanato:
ALIMENTO cambsuhuaves, oBn ur: recipients hondo, mezcla la harina de trigo con una pizca de sal y pimienta
PROTEICC :’i‘;”;'?ﬁﬁzz P%IEJL(C:) L‘f‘:ggggﬂ‘ on otfo resipients hondo, bate el husve de gallina
secos y semilas Paprika 2| 01 0.1 0,1 0 o reras . | .
’ d ! ; oBrimero sumerge cada cuadro de pollo previamente marinado en la mezcla de huevo batido.
oBeguidamente pasa el polio per la mezcla de harina, asegurandote de cubrir bien.
Harina de trigo, S0 ; £
) oQalienta aceite en una sarién a fuego medio-alto.
fortlflcalda, todo |AQ040 4,0 5,0 6,0 8,0 oFrie los cuadros de pollo apanados en el aceite caliente hasta que estén dorados ¥ cocidos por dentro
proposite, cruda {aproximadamente 3-4 minutos por cada lado).
oRetira y coloca un escurridor para eliminar el exceso de aceite.
Hue'vo de 6 Presentacion;
gallina, entero, [JOD4 6,7 7.8 8,9 8.9 oServir en |a bandeja asignada garantizando que esie limpia y desinfectada.
crudo Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.
Pasta Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion. .
alimenticia, Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protecolos de limpieza y desinfeccion, establecidos, Y mantener
origuocids,  |A072 24,0 40,0 56,0 60,0 |oimplementar tas BPM
brifda d Precedimiento
1.Breparacion de Ingredientes:
i oPela y pica finamente la cebolla cabezona.
Orégano 4 0.1 0,1 0,1 0,1 oRalla el queso fresco tipo doble crema.
2_Oocccion de la Pasta:
oFEn una olla grande, lleva a ebullicién abundante agua con una pizea de sal.
Margarina, ofifiade la pasta y cocina siguiendo as instrucciones del fabricante hasta que esté al dente.
Grupo | esparcible DO19 1,0 2,0 3.0 4,0 oBscwire la pasta y reservala.
Cereales ra—ices ESPAGUETIS EN 3.Breparacion de la Salsa de Queso:
CEREALES lubérclulos ) SALSA DE 0 oEn una sartén grande, derrita 2 cucharadas de margarina a fusgo medio.
Jatanos AL QUES Cebolla oAiiade la cebolla picada y sofrle hasta que esté transparente.
yp cabezona, cruda BO27 11 2,1 2,1 3,2 nAgraega el oréganc seco y mezcla bien.
! oWierte las leche entera y lleva a ebulician, removiendo constantemernde,
Leche de vaca oBeduce el fuego y afiade el queso rafladlo. Cocina a fuego lento, revolviendo constantemente, hasta que el gueso se
e derrita v la salsa espese.
antera, 'EquIda, G012 10‘,0 20,0 20,0 20,0 oBfiade sal y mezcia bien.
pasteurizada 4.Mezcla Final:
Queso fresco, ofigrega la pasta cocida a la sartén con fa salsa de queso.
Semidite oMezcla bien para que ia pasta se impregne de iz salsa.
. ! i G021 4,0 5,0 6,0 7.0 5.Bresentacion:
semimagro, ipo Servir en la bandeja asignada garantizando gue este limpla y desinfectada.
doble crema Finalizacion: Realizar el servide de acuerdo al gramaje establecido por grupe escolar.
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FORMATO GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPGO ALMUERZO RACION PREPARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racidn para Preparar en Sitio

TIPO DE COMPLENENTO Almuerzo
NIVEL Todos |
MENLU No. B
NOMBRE DEL PESGBRUTO  (gomi)
GRUPO BE NOMBRE DE LA CODIGO DEL.
COMPONENTE h ALIMENTO MEDIA Y CICLG PROCEDIMIENTO DE PREPARAGCION
ALIMENTOS PREFPARACION (Ingrecientes) ALIMENTG | PREESGOLAR PRIMARIA SECUNDARI. | o) ce TaRIO
Alistar fodas las materias primas, utensilics y menaje @ utilizar para la preparacion.
Lavar y desinfectar los ingredientes de acusrdo a fos protocolos ds [impieza y desinfeccicn, establecidos. Y mantener
e implementar las BPM
Procedimiento:
1.0mpieza y Corte de la Yuca:
olva bien la yura para eliminar cualquier residuo de suciedad presente en el alimento
2.Coccion Previa:
oBn una olla grande, agrega suficiente agua para cubrir la yuca.
TUBERCULOS - olfsva el agua a ehullicion y agrega una pizca de sal. )
RAICES - o Glru po i y b ) gﬂﬁ:de;a l:}‘ruc:'a y cocina a fuego medio-alto durante unos 10-15 minutos, ¢ hasta que estén tiernos, pero no
i ereales, raices, uca blanca, sin eshaciéndose.
DZLFQJQBICC}E E))E tuberculos YUCA FRITA cascara, cruda B107 62,5 87.5 100,0 125,0 oE!sct'Jrre bien la yuca y déjalos enfriar.
CEREAL y platanos 3 .Ereido:
oEn una sarién grande, calienta suficiente aceite a fuego medio-alto.
oFrle la yuca en tandas, evitando sobrecargar la sartén, hasta que estén dorados y crujientes (aproximadamente 3-5
minutos por tanda,),
cRelira la yuca frita con una espumadera y coléoalos sobre un escurridor para eliminar el exceso de aceite.
4 Bazonado:
olientras la yuca frita ain esta caliente, sspolvorea una pizca de sat.
5.Bresentacion:
oSirve la yuca frita calientes
Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.
Alistar lodas las materias primas, utensilios y menaje a ulilizar para la preparacién.
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. ¥ mantener
& implementar las BPM
Pifia, cruda co72 10,0 20,0 25,0 30,0 Procedimiento
1.Cavade y Desinfeccion de Ingredienies:
olava bien la pifia, & melén y los mangos bajo agua corrente.
oDesinfecta os ingredientes sumergiéndelos en una solucion de agua con unas gotas de desinfeciante de alimentos
durante unos minutos, Erjuaga nuevamente con agua potable.
2.Preparacion de la Pifa:
oPela la pifia v retira el corazon duro del centro.
ENSALADA O Grupo Il Frutas y oCorta la puipa de la pifia en cubos pequefios.
VERDURA i MIX DE FRUTAS |Melon, crudo Co60 40,0 40,0 40,0 60.0 3.Breparacion del Melon:
CALIENTE oPela el melén y retira las semillas.
o0ora la pulpa del melén en cubos pequefios.
4.Breparacion del Mango:
oPela los mangos y corta la pulpa en cubos pequedios, evilando el hueso central.
b.Mezcla de Ingredientes:
oQoloca los cubos de pifia, meldn y mangoe en un recipiente grande para mezclar.
- oMezcla suavemente para combinar las frutas sin aplastarias.
Mango comin, - | o4 20,0 25,0 25,0 30,0 [6.Bresentacion:
crudo oSirve el mix de frutas en porciones individuales
olantén la ensalada refrigerada hasta el momento de servir
Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.
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ECRMATO GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIFO ALMUERZO RACION PREPARADA EN SITID

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racion para Preparar en Sitio

TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo
NIVEL Todos
MENU No. B
NOMBRE DEL PESOBRUTO (g0 D)
GRUPO DE NOMBRE QE LA CODIGO DEL
GEMPORENTE ALIMENTOS PREPARACION ALIMF?NTO ALIMENTO PREESCOLAR PRIMARIA SECUNDARIA |  MEDIAY CIELO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
{Ingredientes) COMPLEMENTARIC
Alistar totlas las materias primas, ulensilios y menaje a utilizar para la preparacion,
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protecolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. ¥ mantener
e implementar las BPM
Preparacion:
peppa  |Goee il Frutasy| JUGO DE FRESA |Fresa, madura, | ~nop 60.0 60.0 60.0 60.0  |1-Descongelacion de la Pulpa de fresa:
verduras EN AGUA cruda ! ! ! ! oBaca |2 pulpa de fresa del congelador v déjata descongelar a lemperatura ambienie o en el refrigerador hasta que
esté lista para usar,
2.Mezcla de Ingredientes:
oEn una licuadora, agrega ta pulpa de fresa descongelada.
oBfade la azicar blanco granulado teniendo en cuenta el gramaje establecido para cada nivel y/o grade de
escolaridad
oWierte agua potable teniendo en cuenta la cantidad de jugo que se va a realizar en la licuadora
3.lcuado:
obicta todos los ingredientes a velocidad media-alia hasta obtener una mezcla homegénea.
. fet VI INCLUIDO EN Azicar blance, oftiliza un colader para filtrar la mezcla y efiminar los residuos solidos.
AZUCARES rupo K003 8,0 8,0 10,0 10,0 |a.genido:
Azicares | PREPARACIONES |granulado iy )
olierte el juge en una jara limpia.
oBervir en el vaso garantizando que este limpio v desinfectado el jugo de fresa a temperatura adecuada para el
CCRSUmo.
Finafizacién: Reallzar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.
GRASAS | Grupo V. Grasas Aceite de soya |D012 11,0 15,0 18,0 20,0 )
INCLUIDO EN Utilizar en las diferentes preparaciones teniendo en cuenia el gramaje establecido para cada nivel yo grado de
PREPARACIONES escolaridad
SAL SAL Sal LO15 3,0 3,0 3,0 3,0
AGUA Aglg::lj?nzara AGUA Agua N/A 150,0 180,0 200,0 200,0 Servir en Ia bandeja asignada garantizando gue este limpia y desinfectada agua potable acta para el consumo humane

Silvie G. Samper Osorio

MND 1095828875

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA

FIRMA
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FORMATD GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS
CONMPLEMENTD ALIMENTARID TIFD ALMUERZD RACION PREPARADA EN SITID

ENTIDAD TERRITORIAL: MUNICIPIO DE BUCARAMANGA
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: No
GRUPO ETNICO Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION Racitn para Preparar en Sitio
TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo I
NIVEL Todos |
MENU Mo, 7

NOMBRE DEL FESOBRUTO  (gom)

COMPONENTE S-TJEST%ES i‘ligggsisAtéEIOLNA (Q;:Zﬂ(:?:n:i) CELI:";AGE‘E)SL PREESGOLAR PRIMARIA SECUNDARIA COMME;,LI‘EJEC;:?:;IO PROCEDIMIENTO DE PREPARAC[&N

Alistar fodas Tas materias primas, utensilios y menaje a ufilizar para [a preparacicn,
Lavar y desinfectar los ingredientes ¢e acuerde a los protocolos de iimpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
& implementar las BPM
Huevo de Procedimiento
galling, entero,  [J004 55,6 55,6 61,1 61,1 1.Cavado y Desinfeccion de Ingredientes:
crudo olava bien la cebolia y fos tomates haje agua corriente.
2 .Preparacidn de la Cebolla:
oBela la cebolla y cortala en cubos pequefios.
3.Breparacion del Tomate:
ol ava bien los tomates y coralos en cubos pequefios, retirando 1as semillas.
4 Batido de fos Huevos:
cRompe los hueves en un recipiente
HUEVO EN Cebolla BO27 39 37 32 32 cffiade una pizea de sal teniende en cuenta el gramaje establecido para nivel yfo grado de escolaridad

PERICO cabezona, cruda ' o ' ' oBate los huevos con un batidor o un tenedor hasta que estén bien mezclados.
5.0occion:
oQoloca una sarién en el fuego a temperatura media.
ofifiade una pequefia cantidad de acsite y deje que calients por unos minuios
offfiade la cebolla picada y sofrie hasta que esté dorada v fraganie.
oAgrega los tomates picados y cocina hasta que estén tiernos.
6.Breparacion de los Huevos Perico;
oWierte los huevos balides en la sartén con la cebolla y € tomate.
Tomate, crudo  [B103 2.5 3,8 3,8 5,0 o0ocina a fuego medio, revolviendo constantemente con una espatula de cocina hasta que los huevos estén cocidos y
esponjosos.
7.8ervido:
Grupo Iv. oServir en la bandeja asignada garantizando gque este limpia y desinfectada.

Cames, huevos Finalizacion; Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecide por grupe escolar.
ALIMENTO Y ' Alistar todas las malerias primas, utensilios y menadje a ulilizar para la preparacién.
PROTEICO ';%l;’;“fflsjséz Feijol rojo, 1011 150 150 250 40.0 Laver y desinfectar los ingredientes de acuerde a los pretocolos de fimpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
secos ylsemiilas crudo ’ ' ’ ’ 4lnplomsntarifeBRM
» Preparacion de los ingredientes:
+[“ava tus manos y asegurate de que todos las utensilios y superficies de trabajo estén limpios.
Y ij { . Degj ojo 8 horas
Alo, Grudn BOOY 0.3 0,3 0.3 0.3 |Sﬁ:?é:-|zl_os frijcles en un reclplente grande y clibrelos con agua. Deja en remojo durante al menos 8 horas o durante
+Rlica finamente el ajo, ia cebolla junca, la cebolla cabezona, el pimentén y el tomate.
+Rica el cilantro y resérvalo para el final.
Cebolla junca, + Coccitn de los frijoles:
tallos, cruda BOZ9 0.8 0,8 0.8 0.8 +Bscurre y enjuaga los frijoles remojados. Coldcalos en una clla grande y cibrelos con agua fresca.
«Cieva a ebullicién a fuege alto v luego reduce el Tuege a medio-bajo. Cocina durante 1 hora o hasta gue los frijoles

estén tiemos.
47 + Preparacion del guiso:

2 *En una sartén grande, calienta un poco de aceite a fuego medio.
*Bgrega ¢l ajo, la cebolla junca v Ja cebolla cabezona. Sofrfe hasia que estén dorados y fragantes.
-Bfade el pimentdn y el tomate. Cocina durante unos 5-7 minutes, removiendo ocasionalmente, hasla que los
3. vegetales estén fierncs.

! <figrega la paprika v la pimienta negra, mezclando bisn.
» Compinar y cocinar:
+Una vez que los frijoles estén tiernos, agrega el guiso preparado a la olia de frijoles.
“Mezcla bien y cocina a fuege medio-baje durante 30 minutos adicionales, permifiende que los sabores se mezclen.
+ Finalizacion:
~A&fiade sal v mezcla bien,

FRIJOLES Pimentén rojo,

GUISADDS  |crudo BOBO 2,4 3,5 3,5

Cebolla
cabezona, cruda

BO27 1,1 2.1 2.1

Cilantro, crudo  |BO35 0.3 0,3 0,3 0,3
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FORMATO GUIA DE PREFPARAGION DE ALIMENTDS

COMPLEMENTC ALIMENTARIG TIPC ALMUEREZD RACION PREPARADAEN SITID

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO
MODALIDAD DE ATENCION
TIPO DE COMPLEMENTOQ

NIVEL

MUNICIPIO DE EUCARAMANGA,

No

Sin Perienencia Etnica

Racion para Preparar en Siic |

Almuerzo

Todos

MENL Mo. 7

COMPONENTE

GRUFO DE
ALIMENTOS

NOMBRE DE LA
PREPARACION

NCOMBRE DEL
ALIMENTO
(Ingredientes)

CODIGO DEL
ALIMENTO

PESO BRUTO

(goml

PREESCOLAR

PRIMARIA

SECUNDARIA

MEBIA Y CICLO
COMPLEMENTARID

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

Tomate, crudo

B103

3.8

3.8

3.8

3.8

*Refira del fuege v afiade el cilantro picado juste antes de servir.

= Sirve:

«Servir en la bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfectada.
Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecide per arupo escolar.

CEREALES

Grupo |

Cereales, raices,

tubérculos
y piatanos

ARROZ BLANCO

Arroz blanco,
pulide, crudo

AD10

24,0

42,0

56,0

62,0

Ajo, crude

BO0Y

0,3

0,3

0,3

0,3

Cebclla
cabezona, cruda

BOZ7

1,1

21

2,10

3,2

Alistar todas las materias primas, uiensilios y menaje a ulilizar para la preparacion.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protecolos de limpisza y desinfeccicn, establecidos. Y mantener
e implementar las BPM

Procedimiento:

1.Limpieza de! area de trabajo y utensifios:

olva y desinfecta todos los utensilios que vas a usar.

ofisegirate de que el area de trabajo esté limpia y libre de contaminantes.

Z.Breparacién del Sefrito:

ofin una clla grande, calienta el aceite a fusgo medio.

ofifiade la gebolla picada y sofrie hasia que esté transparente.

olifiade el ajo picade y sofrie por ¥nos minutos mas, evilande gue se queme.

3.8fadir el Arroz:

olncorpora ¢l arroz crude a la ofia teniendo en cuenta el gramaje establecido para cada nivel yio grado de
escolaridad y mezcla bien con el sofrito, asegurandote de que todos los granos de arroz esien cubiertos con el aceite.
4.Coccién del Arroz:

ofifiade 2 tazas de agua por 1 taza de arroz v sal teniendo en cuenta ¢f gramaje establecide para cada grupo y/o nivel
de escolaridad y mezcie.

oLieva la mezcla a ebullicién a fuege alto.

ollna vez que empfece a hervir, reduce el fuego a bajo, tapa fa olla y cocina a fuego lento durante aproximadamnente
18-20 minulos, o hasta que el aroz esté complelamente cocido y ef agua se haya absorbide.

5.Reposo y Finalizacion:

ofipaga el fuego y deja reposar el arroz tapado durante unos 5 minutos.

cDestapa la olla y esponja el arroz con un tenedor antes de servir.

Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escotar.

TUBERCULOS -
RAICES -
PLATANOS O
DERIVADOS DE
CEREAL

Grupc 1.

Cerezles, ralces,

tubérculos
y platancs

DEDITOS DE
HARINA MAIZ

Harina de maiz
blanco,
precocida

AQ034

40,0

50,0

60,0

80,0

Alistar todas las materias primas, utensilios v menaje a ulilizar para la preparacion.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a tos protocolos de limpleza y desinfeccién, establecidos. Y maniener e
implementar las BPM

Preparacion:

1.Breparacion de la masa:

oEn un recipiente grande, ¢oloca la harina de maiz.

ofgrega leche fibia poco a poce mientras mezcias cen las manos hasta oblener una masa homogénea y suave.
ofmasa bien hasla que fa masa no se pegue & las manos.

2.Eormade de los dedites:

oToma una porcién de masa del tamafio de una pelota de golf.
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FORMATG GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPO ALMUERZD RACION PREPARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

]

MODALIDAD DE ATENCION Racion para Preparar en Sitio
TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo
NIVEL Todos
MENU No. T
NOMBRE DEL PESOBRUTO  (gcoml)
GRUPO DE NOMBRE DE LA CADIGO DEL ’
EOMBQHENTE ALIMENTOS PREPARACICN ALIMENTO ALIMENTO PREESGOLAR PRIMARIA SECUNDARIA MEDIA ¥ CICLO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
{Ingredienies) COMPLEMENTARIO
GEplana la masa en la paima de W mano jormando un reclanguis.
Dale forma alargada vy cllindrica, similar a un dedo,
4.Goccion:
Leche de vac oQalienta suficiente aceite en una sarén profunda a fuego medio-alto.
I ?“ - 2, olina vez que el aceile esté caliente, frie os dedites de maiz en pequenas lantas para evitar que se enfrie el aceite.
entera, liquida, |G012 20,0 30,0 30.0 40,0 oErie hasta que esten dorados y crujientes por fuera, aproximadamente 3-5 minutos.
pasteurizada oRelira los dedites de malz del aceite y colécalos en un escuridor para eliminar el exceso de aceile.
5 Presentacion:
ofirve los deditos de malz a tempeatura ambiente
Finalizagion: Realizar el servido de acuerdo ai gramaje establecide por grupo escolar.
Alistar todas 125 materias primas, utensilios y menaje 2 ulilizar para la preparacion.
Cebolla Lavar y desinfectar los ingredienies de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener e
bezo d BO27 26,3 31,6 36,8 47.4 implementar las BFM
cal na, cruda Preparacion:
1. Limpieza y desinfeccion:
ENSALADA DE +Ltva bien las zanahorias y la cebolia bajo agua potable para eiminar cualguier residuo de fierra o suciedad.
EMSALADA O . - 2. Preparacion de los ingredienies:
Grupo II. Frutas ZANAHORIA n - 1RH Grecienies-
VERDURA ru[i,erduras ¥ Tl AT Z: ahoria, S(Ijn B110 29,4 41 ,2 41 ’2 52,9 +Bela tas zanahorias v rallalas ulilizande un raflador de cocina. Coloca la zanahoria rallada en un recipiente grande.
CALIENTE cascara, cruaa +Pefa fa cebolia y corlala en julianas finas. Afiade Ja cebolla al recipiente con la zanahoria rallada.
CEBOLLA 3. Aderezc:
+Qorta e imdn por la mitad y exprime su jugo sobre fa mezcla de zanahoria y cebolla.
«Afade sal. Mezcla Hien fodos los ingredientes para que se integren los sabores.
Limaén, crude CG44 2,0 4.0 4,0 6,0 4. Presentacion:
“Servir en la bandeja asignada garantizande que este limpia y desinfectada.
Finalizacion; Realizar el servido de acuergo al gramaje establecido por grupo escolar.
AlisTar todas las malerias primas, uensiios y menaje a ullizar para la preparacion.
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener e
. implementar las BFM
JUGO DE Procedimiento
Grupo |l Frutas y A 1.Cescongelacion de la Pulpa de Maracuya:
BIDA .
BEBI Erturas MARACUYA EN  Maracuya, cruda {CO56 60,0 60,0 60,0 €0.0 uSaca la pulpa de maracuya del congeledor y déjala descongelar a temperalura ambiente o en el refrigerador hasta que
AGUA osté lista para usar.
2 .Mezcla de Ingredientes:
oBn una licuadora, agrega la pulpa de maracuya descongelada.
oBiade la azcar blanco granulado lenignde en cuenta el gramaje establecido para cada nivel yfo grado de escolaridad
oWierte agua potable teniendo en cuenla la cantidad de jugo que se va a realizar en [z licuadora
3.[icuado:
obicta todos los ingredientes a velocidad media-afia hasta obtener una mezcla homogenea.
i Grupo V. INCLUIDO EN Azucar blanco, 08i prefieres un juge sin semillas, utiliza un colador para filirar Iz mezcla y elimirar los residuos sélidos.
AZUCARES Aza’éares PREPARACIONES |aranulado K003 8,0 8.0 10,0 10,0 4.5envido:
9 oWerte el jugo de maracuya en una jarra limpia.
oServir en el vaso garantizando que este limpio v desinfectade &l jugo de maracuya a temperatura adecuada para el
CONSUMO.
Finalizacion; Realizar el servido de acuerdo al gramaie eslablecido por grupo escolar.
GRASAS Grupe V. Grasas INCLUIDO EN Aceiie de soya  |D012 9.0 13,0 16,0 18,0 - ! : ] ) . ) .
SAL SAL PREPARACIONES Sal L0195 30 30 30 3.0 Utilizar en las diferentes preparaciones teniendo en cuenta el gramajs establecido para cada nivel y/o grado de escolaridad
AGUA Agl::i:::l;;‘;ara AGUA Agua N/A 150,0 180,0 200,0 200,0 Sarvir en la bandsja asignada garantizando que este limpia y desinfectada agua potable acta para el consumo humano
NMOMERE NUTRICIONISTA - DIETISTA | Silvio . Samper Osorio [mnp 1095829875
FIRMA e
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FORMATO GUIA DE PREPARAGIGN DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARID TIPQ ALMUERZD RACION PREPARADA EN SITID

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

MUNICIFIO PE BEUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racidn para Preparar en Sitio

TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo i
MIVEL Todos |
MENE Mo, B
NOMERE DEL PESOBRUTC  (goml}
GRUPO DE NOMBRE DE LA CODIGO DEL
COMPONENTE | o\ vENTOS PREPARACION orontes) | MENIO | prescoLar | pRmara | sewmosma | (JURIEED PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion.
Res. carne Lavar y desinfactar os ingredientes de acuerdo a los protoceles de limpieza y desinfeccién, establecidos. Y maniener
. F099 60,0 68,0 75,0 80,0 & implementar las BPM
magra, cruda Procedirmiento:
1.Preparacion de Ingredientss:
olava bien la carne de res con agua potable.
oBela y pica finamente los dientes de ajo.
Ajo, crudo BOOS 0,3 0,3 0,3 0,3 olava y pica finamente las cebollas juncas.
oliava el cilaniro y picaloe finamente,
2.00ccidn de la Carne:
oBn una olla grande, coloca la carne de 1es y cdbrela con agua.
olifiade una pizea de sal y lleva a sbuliicion,
Grupo IV. Pimenta negra 1 0,1 0,1 0,1 0.1 ?lOF:cinata fuego medio durante apreximadamente 2 horas o hasta gue la carne esté tierna y se pueda desmechar
aciiments.
ALIMENTO C?;“ﬁfng‘:;‘s’s CARNE DE RES 3.Desmechar Ia Came:
PROTEICO segcas ks DESMECHADA oRetira la carne de la olla y deja enfriar un poco.
/ . . oDesmecha la carne uilizando dos tenedores o con las manos limpias.
secos y semillas Cebolla junca, BO29 50 50 5.0 5,0 4 Preparacion del Sofrio:
tallos, cruda oBr una sartén grande, calienta un poce de acelte a fusgo medic.
clifade el ajo picado ylas cebollas juncas, y sofrie hasta que estén dorados.
ofigrega la pimienta negra melida, la paprika, y mezcla bien.
5.Mezclar la Came con el Sofrito:
Paprika z 0,1 0,1 0,1 0.1 oiifiade la carne desmechada a la sartén con el sofrito.
oiezcla bien para que la carne se impregne de los sabores.
cOocina a fuego medio durante unos 16-15 minutos, removiendo ocasionaimente.
6.Einalizacion:
oBfade el cilantro picado y mezcta bien.
Cilantro, crude  |B035 0,3 0,3 0,3 0,3 7.Bervir:
oSirve |a came de res desmechada caliente y disfrute
Finalizacicn: Realizar ¢l servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.
i bi Alistar todas las materias primas, utensfios y menaje a ulilizar para ta preparaclon.
oz planco, Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los prolocolos de limpieza y desinfeccicn, establecides. Y mantener
pulide, crudo A010 24,0 42,0 96,0 62,0 e implementar las BPM
1.Breparacion de ingredientes:
oABrroz: Lava el arroz bajo agua corriente hasta que el agua salga clara para eliminar el exceso de almidon.
; ofjo: Pela y pica finamente los dientes de ajo.
Ajaitmudo BOOY 0.3 G 0,3 L oQebolla junca: Lava v corta los tallos de la cebolla junca en redajas finas.
oHabichuela: Lava v corta las habichuelas en frozos pequerios.
i oRimentdn rojo: Lava, retira las semillas y corta ! pimentdn en firas o cubes pequenos.
Grupo I Cebolla junca, B029 5,0 5.0 5,0 50 oanahoria: Lava, pela y corta las zanahorias en cubos pequefios o en redajas finas.
Cereales, raices ARROZ CON tallos, cruda ZQogeiomn: . . .
CEREALES béroulos ! VERDURAS oEn una olia grande, calienta aceite vegetal a fuege medio.
[atancs ich offade el ajo picado y sofrie hasta que esté dorado.
yp Habichuela, BO52 56 78 10.0 111 ofgrega la cebollz junca y softie hasta que esté fransparente.
] L} y ¥ n .
cruda ofifiade las habichuelas, el pimentdn rojo y las zanahorias. Sofrie durante unos 5 minutos.
olncorpora el arroz lavado y mezcla bien con las verduras.
Pimenton rojo, ofnade agua y _s:al. ) ] )
., B080O 24 3,5 3,5 47 olleva a ebullicion, luego reduce ef fuego a bajo, tapa la olla y cecina a fuege lento durante unos 15-20 minutos o
hasta que el arroz esté cocido y &l agua se haya absorbido.




FORMATO GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTODS

COMPLEMENTO ALINENTARIO TIPO ALMUERZO RACIGN PREFARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL: MUNICIPIO DE BUCARAMANGA J
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: No L
GRUPO ETNICO Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION Racion para Preparar en Sitio
TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo ]
NIVEL Todos |
MENU No. 8
NOMBRE DEL PESOBRUTC (g oml}
GRUPO DE NOMBRE DE LA CODIGO DEL
COMPONENTE ALIMENTO MEDIA Y CICLO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
ALIMENTOS PREFARACICN (ingredientas) ALIMENTO [ PREESGOLAR PRIMARIA SECUNDARIA | o e TaRID
JHeposo y servicio;
Zanahoria, sin ctina vez cocido, retira | olla del fuego v deja reposar el arroz tapado durante 5 minutos.
cAsgara, Euda B110 35 4,7 4,7 5,9 oSirve caliente y disfruta de tu arroz con verduras.
’ Finalizacion: Realizar €l servido de acuerde al gramaje establecide por grupe escolar.
Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utiizar para la preparacion.
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protecolos de limpieza y desinfeccién, establecidos. Y mantener
e implementar las BFM
. Preparacion de los ingredientes
Papa, variedad 1.Papa:
cerosa, olava bien las papas con abundante agua para eliminar cualguier rastro de tierra.
sabanera, sin BO68 62,5 87.5 100.0 150,0 olas papas se deben pelarlas antes de cocinarlas
cascara, cruda fgarema:
o¥erifica que la crema de leche este fresca y aimacenada a lemperaturas adecuadas antes de usaria.
3.Margarina:
oSaca la margarina del refrigerador para gue esté a temperatura ambiente al momenio de usarla.
4. Coccién de las papas
1.Hervir las papas:
TUBERCULOS - oQoIoca las papas lavadas en una olla grande con agua suficiente para cubrirlas.
: Grupo 1. ofigrega una pizca de sal al agua.
RAGES Ceroaies, ralces oQorina a fuego medic-alto durante 25-30 minutos o hasta que las papas estén tiernas. Para comprehar, inserta un
PLATANOS O tubéreulos PURE DE PAPA cuchillo; si entra facilmente, estan listas.
DERIVADOS DE . ) ; L
¥ platancs 2.Bscurrir las papas:
GEREAL oRetira las papas del agua calienie y esciirrelas bien
Crema de leche (G001 2,0 4,0 6,0 6,0 4. Elabotacicn del puré
1.Moler las papas:
ofsa un tenedor o triturador para triturar las papas mientras adn estan calientes.
oBvila usar una licuadora o precesador de alimentos para no alterar la textura del pure.
2.Aiadir ta margarina:
ofigrega la margarina a las papas aln calientes y mezcla bien hasta que se derrila por completo, incorporandola en su
totalidad
3.incorporar la crema:
oQaiienta ligeramente 'acrema de ieche (sin que hierva).
Margarina, ofgrega poco a poco la crema tibia al puré, batiendo constantemente para lograr una fexiura suave y cremosa
esparcible D019 1,0 2,0 3,0 4,0 5. Presentacion y servicio
oServir en la bandeja asignada garantizande que este limpia y desiniectada.
Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar,
AlStar (6des las malerias primas, (ensiios y menaje & uiilizar para la preparacion.
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de fimpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
Cebolla e implementar las BPM
caberona, oruda | 3927 15,8 21,1 26,3 316 |procedimiento
4.Limpieza y Desinfeccion de Ingredientes:
olava bien los tomates, cebolla, pepina cohembro, limon y cilantro bajo agua corriente.
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~FORMATO GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

NIVEL

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPO ALMUERZD RACION PREPARADA EN SITID

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPOQ ETNICO
MODALIDAD DE ATENCION
TIPQ DE COMPLEMENTO

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA |

No

|

Sin Pertenencia Etnica

Racion para Preparar en Sitio

Almuerzo

Todos

MEND No

COMPONENTE

GRUPC DE
ALIMENTOS

NOMBRE DE LA
PREPARACION

NOMBRE DEL
ALIMENTO
(Ingredientes)

CODIGD DEL
ALIMENTC

PESC BRUTO

{g o ml}

PREESCOLAR

PRIMARIA

SECUNDARIA

MEDIA Y CICLD
COMPLEMENTARIO

PROCEDIMIENTO DE PREPARAGION

ENSALADA O
VERDURA
CALIENTE

Grupo |l Frutas ¥
verduras

ENSALADA EN
RODAJAS

Tomats, crudo

B1G3

18.8

250

25,0

37.5

Pepino
Cohombro,
crudo

BO77

26,7

33,3

33,3

40,0

Limoén, crudo

Cco44

2,0

4,0

4,0

6,0

Cilantro, crudo

BO35

0,3

0,3

0,3

0,3

cDesinfecta los Ingredientes sumergiéndelos en una solucion de agua con unas gotas de desinfectante de alimentos

durante unos minutos. Enjuaga nuevamente con agua potable.
2 Preparacién de los Ingredientes:

oTbmates: Corla los tomates en rodajas uniformes de aproximadamente 0.6 cm de gresor.

oepino Cohombro: Corta los pepinos en rodajas uniformes de aproximadamente 0.5 cm de grosor.
oQebolia: Pela la cebolla y cortala en rodajas finas.

olfmon: Corta el liman por la mitad ¥ exprime el juge en un recipiente peguefio.

oQilantro: Pica finamente el cilantro.

3.Kontaje de bandeja:

oQeloca las rodajas de tomate en un plato individual.

olcloca las rodajas de cebolla sobre las rodajas de fomate.

oOcloca las rodajas de pepino sobre las rodajas de cebolla.

oRocla el jugo de limon scbre las rodajas de tomate, cebolia y pepino.

oBspoiverea el cilantro picado sobre |a bandeja.

4.8azonado:

olifiade sal teniendo en cuenta el gramaje establecido por nivel yio grados de escolaridad

oMezcla suavemente para distribuir uniformemente el jugo de limon y la sal sobre las rodajas.
5.Presentacion y Servicio:

oSirve inmediatamente para mantener la frescura de los ingredientes.

Finalizacion: Realizar el servide de scuerdo_al gramaie estabiecido por grupg escolar.

BEBIDA

Grupo 1. Frutas vy,
verduras

JUGO DE BANANO
CON LECHE

Banano comtin,
crudo

co10

60,0

60,0

60,0

60,0

AZUCARES

Grupo Vi
Azlcares

INCLUIDO EN
PREPARACIONES

Az(car blanco,
granulade

K003

8,0

9.0

10,0

10,0

Alistar todas las materias primas, uiensilics y menaje a utilizar para la preparacion.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccién, establecidos. Y mantener e

implementar las BPM

Procedimiento

1.Breparacion de Ingredientes:

clechs en polvo: Asegirate de que la leche en polvo esté almacenada en un lugar seco y fresco. Verifica la fecha de
vencimiento.

cBanano:

Sila pulpa esta congelada, aseglrate de que esté en buen estado y sin signos de descongetacion previa.
ofizicar; Asegivate de que el azlcar esté almacenado en un lugar seco y libre de ccntaminanies.

2 Breparacion del Jugo:

cEn la licuadora, agrega leche en polvo rehidratada,

olfiade la pulpa de banano congelada.

ofgrega el azdcar blanco teniendo en cuenia el gramaje establecido para cada grupo ylo nivel de escolaridad.
oVierle el agua fria en la licuadora.

oliciia lodos los ingredientes a alfa velocidad hasta obtener ura mezcla homogénea y sin grumoes.

3.Servicio:

oServir en el vaso garaniizando que este limpio y desinfectado el juge de banano a temperatura adecuada para el
Consymo.

GRASAS

Grupo V, Grasas

SAL

SAL

INCLUIDG EN
PREFARACIONES

Aceite de soya

D012

9,0

13.0

16,0

18,0

Sal

LO15

3,0

3.0

3.0

3.0

Utilizar en las diferentes preparaciones teniendo en cuenta el gramaje establecido para cada nivel y/o grado de
escolaridad

LEGHE ¥
PRODUCTOS
LACTEOS

Grupo lll. Leche vy
productes lacteos

INCLUIDO EN EL JUGO

teche de vaca.
entera, en polvo

Goos

13,0

13,0

15,0

15,0

tncluir ieche en la preparacion del jugo.

AGUA

Agua apta para

AGUA

Agua

N/A

150,0

180,0

200,0

200,0

Servir en la bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfeciada agua potable acta para el consume humano,

CONSUMO

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA

Silvio C. Samper Osorio

MND 1085829875

FIRMA

e
e‘!;a‘"
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FORMATD GUIA DE PREFPARACION DE ALIMENTOS ’

COMPLEMENTO ALIMENTARIC TIPO ALMUERZO RACION PREPARADA EN SITID

NIVEL

'ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO
MODALIDAD DE ATENCION
TIPO DE CGOMPLEMENTO

MUNICIPIO DE BUCARANANGA |

No

Sin Pertenencia Etnica

Racién para Preparar en Sitic

Almuerze

Todos

WMENU No. 8

COMPONENTE

GRUPC DE
ALIMENTOS

NOMBRE DE LA
PREPARACION

NOMBRE DEL
ALIMENTO
(Ingredientes)

CODKSC DEL!
ALIMENTC

PES0O BRUTC

{goml)

PREESCOLAR

PRIMARIA

SECUNDARIA

MEDIA Y CICLO
GOMPLEMENTARIC

PROGEDIMIENTO DE PREPARAGION

ALIMENTO
PROTEICO

Grupo IV,
Carnes, huevos,
leguminosas
secas, frutos
secos y semillas

PECHUGA
ASADAEN
CUADROS

Polio, pechuga
con piel, cruda

F085

75,3

80,6

102,2

118,3

Ajo, crudo

BO0O9

0,3

0,3

0.3

0,3

Pirmenta negra

0,1

0.1

0.1

0.1

Paprika

0.1

0.1

0.1

0.1

Alistar lodas las materias primas, ulensilios y menaje a utilizar para la preparacion.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerde a los protocolas de limpieza y desinfeccion, establecides. ¥ mantener
& implementar las BPM

Procedimiento

1.Breparacién del Polle:

olava bien la pechuga de pollo con agua fria.

oBeca la pechuga de pollo

2.[arinado:

oBn un bel, mezcla el ajo picado, la pimienta negra molida, la paprika y la sal.

oFrota esta mezcla sobre la pechuga de polle, aseguréndofe de que esté bien cubierta.

oDeja marinar la pechuga en el refrigerador durante al menos 30 minutos para gue abscrba los sabores.

3.Coceion a la Plancha:

oBrecalienta una sartén a fuego medio-alto.

oftfiade un poco de aceite para evitar que el pollo se pegue.

pQoloca la pechuga de pollc en la sartén caliente.

o{locina cada lado durante aproximadamente 6-7 minulos, o hasta que este dorada y crujienie y el inderior del pollo
esté completamenie cocido,

4.Reposo:

oRetira la pschuga de pollo de !a sartén y servir en la bandeja asignada garantizande que este limpia y desinfectada.
5.Bresentacion;

olorta la pechuga de pollo en cuadros y sirvela caliente.

Finalizacitn: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecide per grupo escolar.

LENTEJAS
GUISADAS

Lenigja comiin,
cruda

T026

15,0

15,0

250

40,0

Pimenton rojo,
crudo

BOg0

2,4

3,5

3,5

4,7

Aje, crudo

BOOS

0,3

0,3

0,3

0.3

Toemate, crudo

B103

2,5

3.8

3,8

5.0

Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion.

Lavar v desinfectar los ingredienties de acuerdo a los protoceles de limpieza y desinfeccicn, establecidos. Y mantener
e implementar las BPM

Procedimiento:

1.Breparacion de Ingredientes:

oliavar las lentejas con agua fria y escurrir.

oPBilcar el pimenton rojo y el pimentén verde en cubos pequenos.

oBelar y picar finamente los dientes de ajo.

oRallar o picar finamente los tomates.

2.Qoccion de las Lentejas:

©8n una olla grande, agregar las lentejas y suficiente agua para cubrivlas, Cocinar a fuego medio hasta que estén
tiernas (aproximadamente 20-30 minutos). Escurrir y reservar.

3.Bofrite:

oEn una sarién grande, calentar un poco de aceite a fuego medio.

oBgregar & ajo picado y sofreir hasta que esté derado.

c&fiadir los pimentones rojo y cocinar hasta que estén tiernos.

cliicorporar los fomates rallados y cocinar hasta que se forme una salsa espesa.

4.0ondimentar:

cBfiadir la pimienta negra molida, y la paprika al sofrito. Mezclar bien.

oligregar sal teniendo en cuenta el gramaje establecido para cada nivel yo grupo de escolaridad.
5.Mezclar y Cocinar:

clncorporar las lentejas cocidas al sofrite y mezclar biex.

cOocinar a fuego lento durante 10-15 minutos para que los sabores se integren.

6.8ervir:

oServir en la bandeja asignada garantizando gue este limpia y desinfectada.

Finalizacitén: Realizar el servido de acuerdo al gramaje eslablecido por grupe escolar.
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FORMATD GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTDS

COMPLENMENTO ALIMENTARID TIPO ALMUERZO RACION PREPARADA EN SITIO

NIVEL

[ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPC ETNICO
MODALIDAD DE ATENCION
TIPO DE COMPLEMENTO

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racién para Preparar en Sitio

Almuerzo

Todos

MENU No.

COMPONENTE

GRUPO DE
ALIMENTOS

NOMBRE DE LA
PREPARACION

NOMBRE DEL
ALIMENTC
(Ingredientes)

CODIGO DEL
ALIMENTO

PESC BRUTO

{g o mi)

PREESCCLAR

PRIMARIA

SECUNDARIA

MEDIA Y CICLO
COMPLEMENTARIO

PROGEDIMIENTO DE PREPARACION

CEREALES

Grupo |
Cereales, raices,
tubérculos
y platanos

ARROZ BLANCO

Arroz blanco,
pulido, crudo

A010

24,0

42,0

56,0

62,0

Ajo, crudo

B009

0,3

0.3

0,3

0,3

Cebolla
cabezona, cruda

BO27

1.1

2.1

2,1

3,2

Alistar fodas las materias primas, utensilios v menaje a utilizar para la preparacion.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccién, establecidos, Y mantener
e implementar las BPM

Procedimiento:

1.Limpieza de drea de trabajo y utensilios:

ollava y desinfecta todos |os ulensilios que vas a usar.

olisegiirate de que el drea de frabajo esté limpia y libre de contarninantes.

2 Preparacion del Sofrito:

oBn una clla grande, calienta el aceite de giraso! a fuego medic.

oftfiade la cebolla picada y sofrie hasta que esié transparenie.

ob¥fiade el ajo picado y sofrie por unos minutos mas, evitando que se queme.

3.&iiadir el Arroz:

officorpora el arfoz cruto a la olla teniendo en cuenta el gramaje establecido para cada nivel yio grato de
escolaridad y mezcla bien con el soffito, aseguréndote de que todos los granos de arroz estén cubiertos con & aceite.
4.Qoucidn del Arroz:

oBfade 2 tazas de agua por 1 taza de arroz y sal teniendo en cuenta el gramaje establecido para cada grupo y/o nivel
de escolaridad y mezcle,

olleva la mezcla a ebullicion a fuego alto.

olina vez que empiece a hervir, reduce el filego a baje, tapa la ofia y cocina a fuego lento durante aproximadamente
18-20 minutos, o hasta que €l arroz esté completamente cocido y el agua se haya absorbido.

5.Reposo y Finalizacion:

ofipaga el fuego y deja reposar el arroz tapado durante uncs & minutos,

oDestapa la olia y esponja el arroz con un teneder antes de servir,

Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.

TUBERCULOS -
RAICES -
PLATANOS O
DERIVADOS DE

CEREAL

Grupo 1.
Cereales, raices,
ubérculos
y platanos

TAJADAS DE
MADURO CON
QUESO

piatano harton,
maduro, crude

B089

66,7

93,3

106,7

120,0

Queso fresco,
semiduro,
semimagro, tipo
doble crema

G021

10,0

30,0

35,0

45,0

Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion.

Lavar y desinfectar los ingregientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. ¥ mantener
e implementar las BPM

Instrucciones:

Preparacion de Jos Platanos:

1.LBva v pela los platanos: Aseglrate de lavar bien los plalanos antes de pelarlos.

2.0orta los platanos: Corta los platanos en rodajas diagonales

Coceibn de las Tajadas:

3.0alienta el aceite: En una sartén grande, calienta suficiente aceite vegetal a fuego medio-alto. El aceile debe estar lo
suficienterente caliente para que las tajadas comiencen a dorarse al contacto.

4.Frie las rodajas: Coloca las rodajas de platanc en la sartén caliente en una sola capa. Frielas durante unos 2-3
minutos por cada lado ¢ hasta que estén doradas y crjientes.

5.Refira las tajadas: Usando una espumadera, retira las tajadas fritas y coldealas en un plato para que se enfrien un
poco.

Preparacion del Queseo:

6.0orla el quesc: Corla el guese fresco en rodajas.

Montaje de bandeja:

7.Ensambla tas tajadas y el queso: Coloca las rodajas de queso scbre cada tajada frita.

8.8irve inmediatamente: £/ calor de las tajadas deberla ser suficlente para derretir ligeramente el queso, haciende que
esté listo para servir.

Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.
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FORMATO GUlA DE PREFARACION DE ALIMENTOS
COMPLEMENTC ALIMENTARIO TIPD ALMUERZD RACION PREFARADA EN SITID

|ENTIDAD TERRITORIAL: I MUNICIPIO DE BUCARAMANGA |

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: No |

GRUPO ETNICO Sin Pertenencia Etnica

MODALIDAD DE ATENCION Racion para Preparar en Sitio

TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo

NIVEL Totos

MEND Mo, §
NOMBRE DEL PESOBRUTO  (gom)
GRUPC DE NOMBRE DE LA CODKS0 DEL

COMPONENTE ALIMENTOS PREPARACION ALIMET:NTO ALIMENTO PREESCOLAR PRINARIA SECUNDARIA MEDIA ¥ CICLO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

(Ingredientes) COMPLEMENTARIO

Alistar tedas las materias primas, utensilios y menaje a ulilizar para la preparacion.
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo & los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
Tomate, crude  (B103 313 37,5 43,8 56,3 & Implementar las BPM
Procedimiento:
1.dmpieza y Desinfeccion:
olava bien todos los ingredientes bajo agua corriente.
oDesinfecta los ingredientes sumergiéndolos en una solucién de agua con unas goias de desinfectante de alimentos
Ceboll durante unes minuios. Enjuaga nuevamente con agua potable.
ebolia 2 Preparacitn de Ingredientes:
cabezona, cruda Bo27 263 368 36,8 47.4 ofebolia: Pela la cebolla y corlala en cubos pequefios.
ollbmates: Lava los tomates, retira el pedinculo y corialos en cubos pequefios, eliminando las semillas.

DA
Ei\\l!?EJ'g[EfL\jRAO Grupo Il. Frutas y| ENSALADA PICO oLimon: Lava el limén y exprimelo para obtener su jugo.
CALIENTE verduras DE GALLO eQilantro: Lava & cilantro, elimina las hojas marchitas y picalo finamente.
3.Mezcla de Ingredientes:
L, ©8n un recipiente grande, combina los cubes de cebolla, tomate y el cilantro picade.

Limon, crude C044 2,0 4,0 4,0 6,0 cBifade el jugo de limon recién exprimido.
ofgrega sal teniendo en cuento el gramaje establecido para cada nivel y/o grupo de escolaridad.
4.Mezciado:
olezcla bien todos los ingredientes hasta que estén bien combinados y la ensalada tenga una consistencia uniforme.
5_Reposo:
oDeja reposar Ia ensalada en e} refrigerador durante unos 15-20 minutos para gue los sabores se integren bien.

Cilanfro, crudo  [BO35 0,3 0,3 0,3 0,3 6.Bresentacién:

Servir en [a bandeja asignada garantizando que este iimpia y desinfectada.
Finalizacién: Realizar el servido de acuerde al gramaje establecido por grupo escolar.

Alistar todas las matetias primas, utensilios y menaje a ulilfizar para la preparacién.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecides. Y mantener ¢
Y implementar las BPM

peapa |Gl Frutasy| JUGO DE PINAEN 1o e o072 60,0 60,0 60,0 60,0  |Procedimiento

verduras AGUA 1. Breparacion de la Pulpa de Pina:

0Bi la pulpa de pifia est4 congelada, déjala descongelar a temperatura ambiente o colécala en el refrigerador hasta que
esté lista para usar.

2.Cicuado:

oCloloca la pulpa de pifia descongelada en la licuadora.

ofifade ezlcar blance granulado feniendo en cuenta el gramaje establecido para cada nivel vfo grupe de escolasidad

3.Lleuacion:

) Grupo V. INCLUIDO EN Azlcar blanco, oE[F:ﬂa la mezcla_ hasla! cbtener una consistencia suave y homogénea_. ) N

AZUCARES e s PREPARACIONES |granulado K003 8,0 8,0 10,0 10,0 2%;[;?:;8;;;:]”90 sin pulpa, pasa la mezcla por un colador para eliminar los solidos.
oServir en el vaso garantizande gue este limpio y desinfectado el jugo de pifia a lemperatura adecuada para el consumo,
Finalizacian: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.
GRASAS Grupo V., Grasas INCLUIDO EN Aceite de sova D012 9.0 13.0 16,0 18,0 Ufilizar en las diferentes preparaciones teniendo en cuenia el gramaje establecido para cada nivel y/o grado de
SAL SAL PREPARACIONES saf LO15 3.0 3.0 3.0 30 escolaridad
AGUA Agléz::&amgam AGUA Agua N/A 150,0 180,0 200,0 200,0 Sefvir en ia bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfectada agua potable acla para &f consumo humane
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA Silvio G. Samper Osorie MND 1085829375

FIRMA p
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FORMATO GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTS ALIMENTARIO TIPO ALMUERZG RAGION PREPARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO
MODALIDAD DE ATENCION
TIPO DE GOMPLEMENTO

NIVEL

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racion para Preparar en Sitio

Almusrzo

Todos

MENU No.

10

COMPONENTE

GRUPC DE
ALIMENTOS

NOMBRE DE LA
PREPARACION

NOMBRE DEL
ALIMENTO
{Ingredientes)

CODIGO DEL.
ALIMENTC

PESO BRUTO

(g o ml}

PREESCGLAR

PRIMARIA

SECUNDARIA

MEDIA Y CICLO
COMPLEMENTARID

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

ALIMENTO
PROTEICO

Grupo IV.
Carnes, huevos,
leguminosas
se0as, frutos
secos y semillas

CARNE DE CERDO
A LA PLANCHA

Cerdo, carne
magra, cruda

FO11

60.0

68.0

75,0

90,0

Ajo, crudo

BOOS

0,3

0,3

0,3

0.3

Pimenta negra

0,1

0.1

0.1

0.1

Paprika

0,1

0.1

0.1

0.1

Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a uiilizar para la2 preparacién.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerde a los protecolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
e implementar las BPM

Progedimiento

1.Breparacion de la Carne:

cLava bien Ia carne de cerdo con agua potable.

cBeca la carne.

cOorta la came en filetes de aproximadamenie 2 om de grosor.

2.Marinado:

oEn un bol, mezcla el ajo picado, la pimienta negra molida, la paprika y la sal.

cFiota esta mezcla sobre ambos lados de los filetes de cerdo.

cDieja marinar Ja carne durante af menes 30 minutos en el refrigerador para que absorba los sabores.
3.Coceitn:

cOalienta una sarién o plancha a fuego medio-alto.

clifiade un poco de aceite y deja calentar,

oQoloca los fitetes de cerdo en la sartén caliente.

c0ocina cada lado durante aproximadamente 4-5 minutos, o hasta que la carne @sté bien cocida y dorada.
4. Reposo:

cRetira los filetes de cerdo de ta sarién y coldcalos en un plato.

5.Presentacion;

cBervir en ta bandeja asignada garantizande que este limpia y desinfectada.

Finalizacion: Realizar ef servido de acuerde al gramaje establecido por grupo escolar.

CEREALES

Grugo 1.
Cereales, raices,
fubérculos
¥ platanos

ARROZ CON
FIDEOS

Arroz blanco,
pulide, crudo

AQ10

20,0

40,0

50,0

55,0

Ajo, crude

BO09

0,3

0,3

0,3

0,3

Cebolla
cabezona, cruda

BO2Y

1.1

21

2.1

3,2

Alistar fodas las materias primas, utensilios y menaje a ulilizar para la preparacion.

Lavar y cesinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccion, esfablecidos. Y mantener
e implementar las BPM

Procedimiento:

1,Preparacién de los Ingredienies:

ofirroz: Lava el arroz con agua fria hasta que el agua salga clara para eliminar el exceso de almidon.

ofsjo: Pela y pica finamente los dientes de ajo.

oQebella: Lava y corta la cebolla cabezona en rodajas finas.

oFidecs: Aseglrate de tener la cantiddad correcta de fideos listos.

2.Coccion del Sofrito;

oHn unza sartén grands, calienta aceite de girasol a fuego medio.

oftfiade el ajo picado ¥ la ceboliz cabezona. Sofrie hasla gue estén dorados y fragantes, aproximadamente 2-3
minutos.

3.Tpstar los Fideos:

oBfade los fideos a la sartén con el sofrito v cocina, removiendo constantemente, hasta que los fideos estén dorados v,
ligeramente tostados.

4.Qoccion del Arroz:

oBAade el arroz lavado a la sartén con el sofrito y los fideos testados. Mezela bien para que el arroz se impregne del
sabor del sefrito.

olfiade agua potable al sartén y una pizca de sal

olleva a ebullicion a fuege alto, luego reduce el fuego a bajo, tapa la sartén y cocina a fuego lento durante 15-20
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EORMATO GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIFO ALMUERZD RACION FREPARADA EN SITID

ENTIDAD TERRITORIAL.:

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

GRUPO ETNICO
MODALIDAD DE ATENCION
TiPO DE COMPLEMENTO

MNIVEL

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racién para Preparar en Silio

Almuerzo

Todos

MENU No.

10

COMPONENTE

GRUPO DE
ALIMENTOS

NOMBRE DE LA
PREPARACION

NOMBRE DEL
ALIMENTC
{Ingredientes)

CODIGO DEL
ALIMENTC

PESC BRUTO

{g o ml)

PREESCGLAR

PRIMARIA

SECUNGARIA

MEDIA Y CICLO
COMPLEMENTARIO

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

Pasta
alimenticia,
enriquecida,
cruda

ADT2

4,0

6.0

7

8,0

10,0

minutos © hasta que el arroz esié cocido y €l agua se haya absorbido.

5.Reposo:

olina vez que el arroz esté cocido, apaga el fuege y deja reposar tapado durante 5 minutos.
B.Presentacion:

oHsponja et arrcz con un fenedor para sepasar los granos.

oBirve el Arroz de Palito caliente

Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.

TUBERCULOS -
RAICES -
PLATANOS O
DERIVADOS DE
CEREAL

Grupo |
Cereales, raices,
tubérculos
y platanos

PAPA A LA
FRANCESA

Papa, variedad
cerosa,
sabanera, sin
cascara, cruda

B0GS

62,5

100,0

112,5

150,0

Alistar fodas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion.
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpleza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
e implementar las BPM

1.Limpieza y corte de las papas:

olava bien las papas con cascara bajo agua corriente para eliminar cualquier suciedad.
o8eca las papas con un pario limpio.

o{urta lzs papas en tiras delgadas y unifermes, de aproximadamente 1 cm de grosor,
2. .Remojo de las papas:

oCicloca las papas cortadas en un recipiente grande ton agua fria y <éjalas en remgje duranie al menos 30 minutos.
Esto ayudard a efiminar ¢! exceso de almidén y permitics que queden mas orujientes.
oDespués del remojo, escurre las papas y sécalas bien con un pafio limpio.

3.Qoccion:

oQalienta suficiente aceite en una sartén profunda o freidora,

oErie Jas papas en pequefias tandas para evitar que e! aceite se enfrie.

oOocina las papas hasta que estén doradas y erufientes, unos 5-7 minutos por tanda.
oRetira las papas del aceite v colocalas en una fejilla para escurri el exceso de aceite.
4.Bazonado:

oMientras las papas aun estan calientes, espolvorea cen sal al gusto.

&.Presentacion:

oServir en la bandeja asignada garantizando gue este limpia y desinfectada.
Finalizacién: Realizar el servide de acuerdo al gramaje estabiecido por grupo escofar.

ENSALADA ©
VERDURA
CALIENTE

Grupo Il. Frutas y
verduras

ENSALADA MIXTA
{repollo,zanahoria y

tomate)

Repolle blanco,
crudo

BO9%

214

28,6

35,7

42,9

Zanahoria, sin
cascara, cruda

B110

17,6

23.5

235

35,3

Tomate, crudo

B103

25,0

31,3

31,3

37.5

Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utiiizar para la preparacion.

Lavar y desinfectar los ingredienies de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
e implementar las BPM

Preparacion:

1. Limpieza y desinfeccidn:

«[ava bien el repolle, zanahorias, ¥ tomates bajo agua coriente para eliminar cuaiquier residuo de tierra o suciedad.
2. Preparacion del repollo:

+Qorta el repollo blanco en tiras finas cen un cuchillo afilade.

+Coloca el repollo corlade en un reciplenie grande para mezclas.

3. Preparacion de {a zanaheria:

+Bela las zanahorias y rallalas utilizande un rallador de cocina.

Afiade la zanahoria rallada ai recipiente con el repollo.

4. Preparacion del lomale:

«0Ocria el tomate en cubos pequefios o en redajas, segin tu preferencia.

«&fiade el fumate cortado al recipiente con el repollo v ia zanahoria.

5. Aderezo:

»Qorta el limon por la mitad y exprime su jugo sobre ia mezcla de repollo, zanahoria y tomate.
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= FORMATO GUJA'D_E_PREFARA_(E!DH DE ALIMENTOS =7
COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIFD ALMUERZD RACION PREPARADA EN SITIO
ENTIPAD TERRITORIAL: MUNICIPIO DE BUCARAMANGA I
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: No l
GRUPO ETNICO Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION Racion para Preparar en Sitio
TiPO DE COMPLEMENTO Almuerzo
NIVEL | Todos |
MENU No. 10
NOMBRE DEL PESO BRUTO (g 0 i)
GRUPC DE NOMBRE DE LA CcODIGO DEL
COMPONENTE ALIMENTC MERIA Y CICLO PROGCEDIMIENTO DE PREPARACION
ALIMENTCS PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTC PREESCCLAR PRIMARIA SECUNDARIA | 0w o ARG
Bhade sal, Mezcia bien lodes 105 ingredientes para que se integren los sabores.
fe 6. Presentacion:
Limon, crudo co44 2,0 4,0 4,0 6.0 ~Servir en la bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfeclada.
Finalizacion: Realizar el servido de acuerde al gramaje establecide por grupo escolar.
Alistar todas fas materias primas, utensilios y menaje a ulilizar para la preparacion.
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza v desinfeccion, establecidos. Y mantener
& implementar las BPM
ofsegirate de que todos los utensilios y equipos estén fimpios v desinfectados antes de usarlos.
= JUGO DE Guavab Procedimiento
BERIDA, Gups L Frutasy| o)y avapa CON ayaba, C034 60,0 60,0 60,0 60,0 1.Descongelacion de ia Pulpa de Guayaba:
verduras LECHE madura, cruda oBaca la pulpa de guayaba del congelador v déjala descongeiar a temperalura ambiente o en el refrigerador hasta que
esté lista para usar.
2 Rehidratacion de la Leche en Palvo:
vEn una jarra, disuelve la leche en polvo en agua potable. Mezcla bien hasta que no queden grumos.
3.Mezcla de Ingredientes:
oEn una licuadora, agrega la pulpa de guayaba descongelada.
offiade el azicar blanco granulado teniendo en cuenta el gramaje establecido para cada nive! yfo grupo de
escolaridad
ollierte la leche rehidratada en la licuadora.
4.Ocuado:
. G ) INCLUIDO EN  |Azcar blanco, oLicua todos los ingredientes a velocidad media-alta hasta oblener una mezcla homogénea.
AZUCARES rugo g K003 8,0 8,0 10,0 10,0 il liminat los residuos sl
Azlcares PREPARACIONES |granulado cUtiliza un colader para filfrar la mezcla v eliminar los residuos sdlidos.
5.8ervido!
oVierte el jugo en una jarra limpia.
oServir en ef vaso garanfizando gue este limpio y desinfectado el jugo de guayaba a temperatura adecuada para el
CONSUMo,
Finalizacien: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.
GRASAS | Grupo V. Grasas INCLUIDO EN Aceite de soya |D012 9,0 13,0 18,0 18,0 Utilizar en las diferentes preparaciones teniendo en cuenta el gramaje establecido para cada nivel wo grado de
PREPARACIONES escolaridad
SAL SAL Sal LO15 3,0 3,0 3,0 3,0
LECHE Y Grupe I, Leche
PRODUCTOS y productos INCLUIDO EN EL |Lache de vaca, G008 13,0 13,0 15,0 15,0 Incluir la feche a la preparacion del jugo
LACTEOS lacleos JUGO entera, en pojvo
Agua apta para Servir en la bandeja asignada garantizando gue este limpia y desinfectada agua potable acta para el consurmo humano
AGUA e AGUA Agua NIA 150,0 180,0 200,0 2000
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA | Silvio C. Samper Osorio MND 1095829875
FIRMA e
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FORMATO GUIA DE FPREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPD ALMUERZC RACION PREPARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO
MODALIDAD DE ATENCION
TIPO DE COMPLEMENTO

NIVEL

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racién para Preparar en Sitio

Almuerzo

Todos

MENL Mo,

11

COMPONENTE

GRUPO DE
ALIMENTQS

NOMBRE DE LA
PREPARACION

NCMBRE DEL
ALIMENTC
(Ingredientes)

CODIGC DEL
ALIMENTO

PESO BRUTO

(gomi)

PREESCOLAR

PRIMARIA

SECUNDARIA

MEDIA Y CICLO
COMPLEMENTARIO

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

ALIMENTO
PROTEICO

Grupo IV.
Carnes, hueves,
leguminosas
secas, frutos
secos y semillas

CARNE DE CERDO
A LAPLACHAEN

SALSA
NAPOLITANA

Cerdo, carne
magra, cruda

FO11

60,0

68,0

75,0

20,0

Ajo, crudo

B0O9

0,3

0.3

0,3

0,3

Alisiar todas las malerias primas, utensliios y menaje a ufilizar para la preparacion.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acusrde a Jos protosolos de limpleza y desinfeccion, establecidos. Y mantener e
implementar las BPM

Preparacion de la Carne:

1.Limpieza y Corte:

ofhva bien la carne de cerdo con agua potable.

oQorla la carne en filetes de aproximadamente 1 cm de grosor.

2.Marirado:

oFn un recipiente , mezcla los dientes de ajo finamente picados, la pimienta negra melida, la paprika y Ia sai.

Pimenta negra

0.1

0.1

0,1

0,1

Paprika

0,1

0.1

0,1

0,1

Tomate, crudo

B103

1,3

25

2,5

3.8

oFrota esta mezcla sobre los filetes de cerdo v deja marinar durante al menos 30 minutos en el refrigarador.
Preparacion de la Salsa Napolitana:

3.Breparacion de Ingredientes:

olava los tomates, pimenton y la cebolia con agua potable.

oPela y pica finamente la cebolla,

oPela y tritura los tomafes

ofbve y pica finamenie el pimenton

4.Qoccidn de la Salsa:

oEn una sarlén grande, calienta aceit a fuego medic.

oBfiade la cebolla picada y cocina hasta que esté fransparente,

ofsgrega los tomales triturades, ef pimenteon y cocina a fuego lenlo durante 15-20 minutos, removiende ocasionalmente.
offiade sal lenga en cuenta el gramaje establecido para cada nivel y/o grado de escolaridad y continda cocinando hasta
que fa salsa espese.

Coceion de la Carne:

5.Ala Plancha:

Cebolla
cabezona, cruda

BO27

1.1

21

2,1

3.2

Pimenton rojo,
crudo

B080

24

3,5

3.5

4,7

oCalienta una plancha o sartén grande a fuego medic-alio.

ofifiade una pequefia canfidad de aceite.

oColoca bos filetes de cerdo en la plancha y cocina duranie 4-5 minutos por cada lade, o hasta gue estén bien cocidos y
dorados.

Montaje de bandeja:

6.9ervir en la bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfectada.

oColoca los filetes de cerdo a la plancha en una bandeja.

cV¥ierle la salsa napolitana caliente sobre los fileles.

Finalizacién; Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecide por grupo escolar.

CEREALES

Grupo i
Cereales, ralces,
tubérculos
y platanos

ARRQZ CON
FIDEOS

Arroz blanco,
pulido, crudo

AD10

20,0

40,0

50,0

55,0

Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo & los protosolos de impleza y desinfeccion, establecides. Y mantensr e
implementar las BPM

Procedimiento:

1.Breparacion de los Ingredientes:

c&rroz; Lava el arroz con agua fria hasta que el agua salga clara para eliminar el exceso de almidon.

Ajo, crudo

BOOg

0,3

0,3

0,3

0,3

ofjo: Pela y pica finemente los dientes de ajo.

pCebolla: Lava y corta la cebolla cabezena en rodajas finas.

oCideos: Asegurate de tener la cantidad comrecla de fideos listos.

2_Doceion det Sofrito:

oEn una sartén grande, calienta acelte a fuego medio.

ofSfiade el ajo picade y la cebolla junca. Sofrie hasta gue estén dorados vy fragantes, aproximadamente 2-3 minutos.

3. Tostar los Fideos:

oAnade los fideos a !a sartén con el sofite y cocina, remaviende constantemente, hasta que los fideos estén dorados y
ligeramente fostados.
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FORMATC GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS
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COMPLEMENTO ALIMENTARID TIPD ALMUERZD RAGION PREPARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL:

GRUPO ETNICO
MODALIDAD DE ATENCION
TIPO DE COMPLEMENTO
NIVEL

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA |

No

Sin Pertenencia Etnica

Racion para Preparar gn Silio

Almyerzo

Totos

MENLU No. 11

GRUPO DE

COMPONENTE ALIMENTOS

NOMBRE DE LA
PREPARACION

NOMBRE DEL
ALIMENTO
{Ingredientes)

GODIGO DEL
ALIMENTO

PESO BRUTO

(goml}

PREESCOLAR

PRIMARIA

SECUNDARIA

MEDIA Y CICLO
COMPLEMENTARIO

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

Cebolla
cabezona, cruda

BOZ27

1,1

21

2,1

3,2

Pasta
alimenticia,
enriquecida,
cruda

AD7Z

4,0

6,0

8,0

10,0

4.0occion del Arroz:

ofifiade el arroz lavado a la sartén cen el sofrite y los fideos lostados. Mezcla bien para que el arroz se impregne del sabor
del sofrito.

ofitade agua potable al sartén y una pizca de sal

olJava a ebullicién a fuego allo, luege reduce el fuege a bajo, tapa la sartén y cocina a fuego lento durante 15-20 minutes o
hasta que el arroz esté cocido y el agua se haya absorbido,

5.Beposo:

olina vez que el armoz esté cocido, apaga el fuego ¥ deja reposar tapado durante 5 minutos.

6.Presentacion:

oEsponia el arroz con un ienedor para separar los granes.

oBirve el Arroz de Palito caliente

Finalizacién: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupe escoalar.

TUBERCULOS -
RAICES -
PLATANOS O
DERIVADOS DE
CEREAL

Grupo |,
Cerealas, raices,
tubérculos
y platanos

PATACONES

Platano harton,
verde, crudo

BO92

66.7

93,3

106,7

120,0

ASTAT TO0ES 105 TaETs PrimaEs, NETsios Y Menae a Ui para @ preparacion.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los prolocolos de Iimpieza y desinfeccion, estableidos. Y maniener e
implementar las BFM

Procedimignto:

1.8eleccion y Lavada:

oBelecciona platancs verdes y firmes.

ol&valos bien con agua para eliminar cualguier residuo de lierra o suciedad.

2.Relado:

o0on un cuchillo, corta las puntas del platano y realiza un corte longitudinal en la cascara.

oRelira la cascara con cuidado.

3.Corte:

oQlorta el platano en rodajas de aproximadamente 2-3 cm de grosor.

4.Primera Fritura:

oEn una sartén grande, calienta suficiente aceite a fuego medic-alto.

oEie las rodajas de platane durante unos 3-4 minutos por cada lado, hasta que estén doradas pero no completamente
cocidas.

oRetira las redajas de platanc y colocalas sobie una rellja para eliminar el exceso de aceite.

5.Aplastado;

oliilice un objeto plano (como el fondo de un plato o una tabls de picar) para aplastar cada rodaja de platano.
6.Segunda Fritura:

oWuelve a calentar el aceite a fuege medio-alto.

oFrie las rodajas aplastadas durante unas 2-3 minutos por cada lado, hasta que estén crujientes y doradas.
oRetira los patacones y colécalos sobre una rejila o escurridor para eliminar el exceso de acelte,

7.Salado:

oBEspolvorea sal sobre los patacones misntras ain estan calientes.

8.Presentacicn:

oSirve los patacones calientes

Einalizacion: Realizar.el servidn de acnerdo al aramaie eslablecidn nor armpo gscalar

Tomate, crude

B103

12,5

16,3

17,6

22,5

Cebolla
cabezona, cruda

BO27

10,5

13,7

14,7

18,9

Zanahoria, sin
cascara, cruda

B110

15,3

16,5

212

Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacin.

Lavar y desinfectar ios ingredientes de acuerdo a ios protacolos de limpieza y desinfeccion, establecides. Y mantener e
implementar las BFM

Preparacion;

1.0mpieza y Desinfeccicn de Ingredientes:

oLava hien los tomates, cebolla, zanahorias, lechuga, malz y cilantro con agua potable para eliminar cualquier suciedad o
residuc.

2.Corte de los Ingredientes:

ofomates: Corta los tormates en rodajas.

oCebolla: Pela la cebolla y cértala en rodajas finas.

oZanahorias: Pela las zanahorias y rallalas finamente.
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FORMATO GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COWMPLEMENTD ALIMENTARID TIPO ALMUERZD RACION PREPARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL: MUNICIPIO DE BUCARAMANGA
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: No f
GRUPO ETNICO Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION Racion para Preparar en Sifio
TIPO DE COMPLEMENTO Almusrzo
NIVEL Todos
MENU No. 11
NOMBRE DEL PESD BRUTO  (goml)
GRUPQ DE NOMBRE DE LA CODIGO DEL
POMPNENTE ALIMENTOS PREPARACION ALIME.NTO ALIMENTO | PREESCOLAR PRIMARIA SECUNDARIA |  MEDIA Y CICLO PROCEDIMIENTO DE PREFARAGION
{Ingredientes) COMPLEMENTARIO
ENSALADA T E ol Bthuga; Lava [as hojas oe [echuga y conalas en tras finas.
VERDURA Gruﬁf;:;ui:;tas ¥ NSALADA Lechuga comdn, BO59 18.2 236 255 307 olMalz: Desgrana el malz ieme si atin esta en la mazorca o uliliza maiz tierno enlatado, asegurandote de enjuagarlo bien.
CALIENTE TIERNA cruda ) ' ' , oQilantro: Pica finamente las hejas de cilantre.
3.Breparacion del Aderezo:
Maiz tierno oLimér: Corta el limén por la mitad y exprime el jugo &n un recipienie pequerio, refirando las semillas.
d ' A053 10,0 13,0 14,0 18,0 4.1ezcla de la Ensalada:
crude oER un recipiente grande, mezcls los tomates, cebolla, zanahotias, lechuga, malz y cilantro,
oWierie el jugo de limén sobre la mezcla de ensalada.
Limon, crudo | CO44 2,0 40 4,0 XV betvy
imon, cru ’ : ’ ’ ollsa con una espatula para mezclar bien todos los ingredientes y asegurarte de que el jugo de limon y la sal esién
4
distribuidos uniformemente.
5.Bresentacién y Servicio:
Cilantro, crudo  |B035 0,3 0,3 0,3 0,3 oBervir en la bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfectada.
Finalizacién: Realizar ! servido de acuerdo al gramaje establacido por grupe escolar.
Alistar lodas las materias primas, utensilios y menaje a ufilizar para fa preparacién.
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los profocolos de Impieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener &
implementar las BPM
Grupo I Frutas y JUGC DE . Procedimienio
BEBIDA rchiuras MARACUYA Maracuya, cruda |C056 60,0 60,0 60,0 60,0 1 Descongelacion de la Pulpa de Maracuyé:
oBace la pulpa de maracuya def congelador y déjala descongelar & temperalura ambiente © en el refrigerador hasta que
esté lista para usar.
2.WMezcta de Ingredientes:
oEn una licuadora, agrega la pulpa de maracuyé descongelada.
oRfiade la azicar blance granulado lenigndo en cuenta el gramaje establecide para cada nive! y/o grado de escolaridad
oVliierle agua potable teniendo en cuenta la cantidad de jugo gue se va a realizar en fa licuadora
3.Leuado:
offictia todos los ingredientes a velocidad media-alta hasta obtener una mezcla homogénes.
) Grupo V. INCLUIDO EN Aziicar blanco, oBi pre‘ﬁel.'es un jugo sin semillas, utiliza un colador para fitrar fa mezcla y eliminar los residuos solidos.
AZUCARES Azlicares iad K003 8,0 8,0 10,0 10,0 4.Servido:
PREPARACIONES |granulado oWierte el jugo de maracuya en una jarra limpia.
oBervir en el vaso garantizande que este limpio y desinfectado el jugo de mango a temperatura adecuada para el
CONSUMG.
Finalizacién: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.
INCLUIDG EN .
GRASAS | Grupo V. Grasas| PREPARACIONES Aceite de soya (D012 9,0 13,0 16,0 18,0 :St:tl:;grrizr;éas diferentes preparaciones teniendc en cuenta el gramaje eslablecido para cada nivel yfo grado de
Sal L015 3,0 3.0 3,0 3,0
LEGHE Y G . Queso fresco,
PRODUCTLS mpfml’];zghe PORCICN DE seriduro, G017 10.0 30.0 350 45.0 Sirvase |z porcion de gueso entero teniende en cuenta el gramaje establecito para cada nivel y/o grado de
LACTECS ¥ '7. QUESO semigraso, tipo ! ! ; . escolaridad.
acteos dobl *
oble crema
AGUA Agléz:é)‘:?ngara AGUA Agua N/A 150,0 180,0 200,0 200,0 Servir en la bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfectada agua potable acta para el consumo humano
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA | Silvio C. Samper Osorio MND 1095829875
FIRMA ) j’;
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TFORMATC GLUIA OE PREPARACION DE ALIMENTDS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPQ ALMUERZ0D RACION PREPARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL: MUNICIP1IO DE BUCARAMANGA
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: No
GRUPO ETNICO Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION Racién para Preparar en Sitio
TIPO DE COMPLENENTO Almuerzo
NIVEL Todas
MEND No. 12
NOMBRE DEL PESCBRUTO  (gomi)
GRUPO DE NOMBRE DE LA CODIGO DEL
COMPONENTE ALIMENTCS PREPARACION ALIME'NTQ ALIMENTO PREESCOLAR PRIMARIA sEcuapARia |  MERIAY CICLO PROCEDIMIENTO DE PREPARAGION
{Ingredientes) GCOMPLEMENTARIO
Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacién.
Pollo, PleChUga FO85 7573 80.6 102.2 118.3 Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
con piel, cruda ’ ! ' ! e implementar las BPM
Procedimiento:
1.Breparacion de los Ingredientes:
Ajo, crudo BOOS 0,3 03 0,3 0,3 oP\_oIIo: Lava Ig pechuga de pollo_con agua ffia y sécala. Corta la pechuga en frozes medianos.
! ofijo: Pela y pica finamente los dientes de ajo.
oCebolla: Pela y corta % cebolla cabezona en julianas finas,
oPimenton: Lave y pica finamente el pimenton
Grupo V. " 2.Boitita:
ALIMENTG Carnes, huevos, ESTOFADO DE Pimsnta negra 1 0,1 0,1 0,1 0,1 oEn una sanén grande, calienta un poco de aceite de a fusgo medio-alic.
legumincsas ofifiade la cebolla, & pimenton v el ajo picado. Sofiie hasta que la ceballa esté transparente y el ajo y el pimenion
PRATEICO secas, frulos POLLO esten dorados
secos y semillas . 3.Qondimentacion:
Paprika 2 0,1 0.1 0.1 0,1 ofiade la pimienta negra mofida, la sa! y la paprika &l sofifo. Mezcla bien para que las especias se integren.
4.Coceidn del Pollo:
oBRade los trazos de polle al sofrito y déralos por fodos los lados hasta que esten bien sellades.
Cebolla oBRade suficiente agua para cubrir los ingredientes y lleva a sbullicion.
BO27 1,1 2,1 21 3,2 oReduce ¢l fuego a medio-bajo y cocina a fuego lento durante aproximadamenie 45 minutos & 1 hora, o hasta que el
egpon, Ciidg polic esté tierno y bien cocido
ien cocido,
- t’ . 5,Bresentacion:
Imenton rojo, 3 oBirve el estofado de pollo caliente
crudo BO8O 24 D 35 4.7 Finalizacicn: Realizar el servide de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.
PI?Sta - Alistas todas las malerias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion.
alimenticia, Lavar y desinfeciar los ingredientes de acuerdo a los protecolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
enriguecida A072 24,0 40,0 56,0 60,0 e il e
' e implementar las
cruda Procedimiento
. 1.Breparacion «e Ingredientes:
Paprika 2 0,1 0,1 0,1 0’1 olava {os tomates y la cebolla con a_gua potable.
oQorta los fomates en cubos pequeiios.
oPela y pica la cebolla en trozos finos.
Orégano 4 0.1 0.1 0.1 0,1 oRalla el quese fresco.
2.Qoccion de la Pasta:
) oEn una olla grande, hierve agua con una pizca de sal.
Margarina, D019 1.0 20 30 4.0 ofifiade la pasta y cocing segdn las instrucciones del paguete, generalmente enire 8-10 minutes, hasta que esté al
esparcible ' ! ! ! dente.
Grupe 1. oBscurre la pasta y resérvala.
CEREALES Cereales, raices, | MACARRONES EN 3 Breparacion de la Salsa;
lubé'rculos SALSA Tomate, crudo  |B103 25 3,8 3,8 5,0 oEr_l una sarien grar}de, derrite _Ia margaring a fusfgo medic.
y platanos pfifiade la cebolla picatla y cocina hasia que esté iransparente.
ofigrega los tomates picades y cocina hasta que se deshagan y formen una salsa espesa.
Cebolla oBfiade el orégane seco, la paprika y mezcia bien.
cabezona, cruda BG27 1.1 2.1 2.1 3,2 DWierte ta leche de vaca y cecina a fuego lento, removiendo constantemente, haste que la salsa espese ligeramente.
! offiade sal.
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FORMATO GUIA DE PREPARAGION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALINENTARIO TIPO AUMUERZD RACION PREPARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

GRUPO ETNICO Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION Racion para Preparar en Sitio
TIPO DE COMPLEMENTO Almuerze
NIVEL Todos |
MENU Mo, 12
NOMBRE DEL PESOBRUTO (g o fil}
GRUPOQO DE NOMBRE DE LA CODIGO DEL
COMPONENTE ALIMENTOS PREPARACION ALlMENTO ALIMENTO | pREESCOLAR PRIMARIA, SECUNDARIA | MEDIA Y CIGLO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
(Ingredientes) COMPLEMENTARID
Queso fresco T HGZCE de 1a PasE con 18 sasa;
semid ! olacerpora la pasta cocida a la sarién con la salsa.
f uro, . GO17 4’0 5,0 50 7,0 oMsazcla bien para que la pasta se impregne de la salsa.
semigraso, fipo 5, Afiadir ef Queso:
doble crema oBEspolvorea el queso rallado sobre la pasta y mezcla hasta gue se derrita v se integre con la salsa.
6.8ervir:
Leche dé";‘ V?Cﬂ. oBervir en la bandeja asignada garantizande que este limpia y desinfectada.
enlera, liquida, (G012 10,0 20,0 20,0 20,0 oDecora con una pizea adicional de crégano seco.
pasieurizada Finalizacicn: Reatizar el servide de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar,
Alistar todas las malerias primas, utensilios y menaje a utilizar para Ia preparacion.
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpierza y desinfeccion, establecidos, Y maniensr
e implementar las BPM
Preparacion:
1.Limpieza y Preparacidn de Ingredientes:
nCava bien las papas con agua potable para eiiminas cualquier residuo de fierra o suciedad antes de pelarlas.
B . oPela las papas y cortaias en cascos (cuartes). Trata de que los frozos sean de {amafio unifcrme para asegurar una
TUiiﬁkgéJé_?S i Grugo |. PAPAE Pa[-)a. variedad coccion homogénea.
PLATANOS G Cereah:-}s, raices, A EN harinosa, . BO76 750 100.0 112.5 150.0 2.Freir las Papas: . ] ) ) ]
DERIVAGOS DE tubérculos CASQUITOS pastusa, sin 2 ! ’ 2 oEn una olla o sartén profunda, calienta suficiente aceite a fuego medio-alto.
CEREAL y platanos cascara, cruda olina vez que el aceite esté caliente, aflade cuidadosamente los casces de papa en pequefias tandas para evitar que
el aceite baje demasiado de temperatura.
oErie las papas hasta que estén doradas y crujientes por fuers, y tiernas por dentro, aproximadamente 8-10 minutos.
olisa una espumadera para refirar las papas del aceite y colécalas sobre una sejilla o escurridora para eliminar el
exceso de aceite,
3.Presentacion y Servicio:
oBirve las papas en casquitos inmediatamente mientras estan calientes y crujientes,
Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo a! gramaje establecido por grupo escolar.
Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utiizar para la preparacion.
Repollo blanco, BOSY 21.4 329 329 50.0 Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protecolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
crudo : : ! } e implementar las BPM
1.Breparacion de Ingredientes:
oRepollo: Lave bien el repollo bajo agua corriente. Refire las hojas exteriores dafiadas. Cérielo en tiras finas.
. Pifia, cruda co72 20,0 20,0 25,0 25,0 oBifia: Pe_le la pifia y refire el mrazér_x. Cért‘ela en cub_os pt_equeﬁos.
cé‘glfﬁ}[;io Grupo II. Frutas y ENSALADA CON oPanahoria: Lave y pale I.as zanahorias, Rallelas en tiras finas.
Wiiras PIN 2.Mezcla de Ingredientes:
CALIENTE vered INA e E ipi le Ias ti ifa y | i
Zanahoria, sin oEn un recipiente grande, mezcle las tiras de repolio, los cubos de pifia y las zanahorias ralladas.
SAscar c;‘uda B110 17.6 259 259 35,3 niifiaca azdcar blanco granulado at guste. Mezcle bien todos los ingredientes.
' 3.Reposo y Servicio:
oRefrigere ia ensalada durante al menos 3¢ minutos antes de servir para que los sabores se integren.
Azlcar blanco, oServir en la bandeja asignada garantizando que esie limpia y desinfectada la ensalada en un recipiente limpio y
grantlado Koo3 3,0 6,0 8,0 10,0 |adecuado
Finalizacion; Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecide per grupo escolar.
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FORMATO GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTDS
COMPLEMENTO ALIMENTARID TIFO ALMUERZD RACION PREPARADA EN SITID

ENTIDAD TERRITORIAL: MUNICIPIO DE BUCARAMANGA
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: No |
GRUPO ETNICO Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION Racién para Preparar en Sitio
TIPO DE COMPLEMENTO Almuegrzo
NIVEL Todos
MENU No. 12
NOMEBRE DEL PESO BRUTO  (goml}
GRUPO DE NOMBRE DE LA CODIGO DEL
COMPONENTE | o MENTOS PREPARAGION ot | “LMENTO | presscouar | prmara | secuwoami | JUIE LT BRECEOIMIENTO CEIPREARACION

Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion,

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerde a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y maniener
e implementar las BPM

Procedimiento:

Grupo II. Frutas v Mora de castilla, 1.Preparacion de Ingredientes:
BEBIDA JUGO DE MORA Co61 60,0 60,0 60,0 60,0 oSaca la pulpa de mora del congelador vy déjala descongelar a terperaturs ambiente.

verduras cruda
olna vez descongelada, revisa que ia pulpa no tenga signos de deterioro o contaminacion.
2.Mezcla de Ingredientes:
oQolcca & pulpa de mora en la licuadora.
offiade ef azuzar blanco granulado.
oligrega &l agua poiable.
3.Licuado:
obicta la mezela a velocidad media-alia hasta oblener una mezcla homogeénea.
oGolar la mezcla para eliminar las semillas y restos de pulpa.

Grupo VI. INCLUIDO EN Aziicar blanco, K003 8.0 10.0 10.0 4.8lmacenamiento:

BEUCHRES AzUcares PREPARAGCIONES |granulade 8,0 oBseglrate de que el jugo & mantenga a una temperatura de refrigeracion adecuada.
5.Presentacion:
uServir en el vaso garantizando que este limpio y desinfectado el jugo de mora a temperatura adecuada para el
CONSUMO.
Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecide por grupo escolar.
GRASAS | Grupo V. Grasas INCLUWIDO EN  |Aceite de soya  [DD12 9,0 13,0 16,0 18,0 Utilizar en las diferentes preparaciones leniendo en cuenta ef gramaje establecido para cada nivel vo grado de
PREPARACIONES escolaridad
SAL SAL Sal LO15 3,0 3,0 3,0 3,0
AGUA Agiiggj?ngara - AGUA Agua N/A 150,0 180,0 200,0 200,0 Servir en la bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfectada agua potable acta para el consumo humano
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA ; Silvio C. Samper Osorio IMND 1095829875

FIRMA
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FORMATO GUIA DE PREPARACIUN DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIG TIPO ALMUERZO RACION PREFPARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

MUNICIFIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racion para Preparar en Silio

TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo
NIVEL Todos
MENL No, 13
NOMBRE DEL PESCBRUTO (g oml)
GRUPO DE NOMBRE DE LA CODIGD DEL .
COMPONENTE | ) MENTOS PREPARACION {Iﬁ ;:?df:r:t—gs} ALIMENTG | PREESCOLAR PRIMARIA SECUNDARIA c:‘;:_’g;g%gm PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
Alistar todas las materias primas, uiensilios y menaje a utilizar para la preparacion.
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los pretocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos, Y mantener
e implementar las BPM
Preparacion:
1.Ompieza y Preparacion de Ingredientes:
oliava bien los tallos de cebolla junca con agua potable para eliminar cualquier suciedad o residuo.
Huevo de 2.Corte de Ingredientes:
¢ oPica finamenie los tallos de cebolla junca sobre una tabla de cortar fimpia y con un cuchillo afilado.
gelli, Quisnas, J004 55,6 55,6 61.1 61,1 3.Batido de los Hueves:
crudo oRompe los huevos en un tazén grande, asegurdndote de que no caigan cascaras.
oBate los huevos con un tenedor o batidor de mano hasta gue las yemas v las claras estén completamente mezcladas
¥ UN POCO BSPUMOSas.
4.Mezcla de los Ingredientes:
oBgrega los tallos e cebolla junca picadoes & los huevos batidos y mezola bien para que se distribuyan
uniformemente.
TORTILLA BE 5.00cckon de la Tortilla:
HUEVO oPrecalienta una sarién antiadherente a fuego medio,
offiade una pequena cantidad de aceite para evitar que la tortilla se pegue.
oWlierte la mezcla de huevo y cebolla junca en la sartén precalentada.
olocina la tortilla a fusgo medio, sin meverla, hasta que los bordes empiscen a cuajar y la parte inferior esté dorada,
aproximadamente 2-3 minutos.
6.0Darle la Vuelta a la Torfilla:
o0cn la ayuda de una espatula, lavanta suavemente los bordes de la fortila para comprobar si esta lista para darle
Cebolla junca, vuelia.
tallos, chuda B029 5.0 5.0 5,0 5,0 olna vez dorada por debajo, valtea !z torlilla con cuidado usando la espatula o, si te sientes confiado, puedes colocar
un plate sobre la sartén v voltear Ia tortilla sobre el plato, luego deslizarla nuevamenie en la satén para cocinar &l otro
lado.
Grupo IV. oQocina por 1-2 minutes adicionales hasia que esté dorada y completamente cocida.
ALIMENTG | Games, huevas, 7 Bresentacion y Servicio:
PROTEICO leguminosas cBervir en la bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfectada.
secas, frutos oDeja que se enfrie un poco antes de servir,
secos y semillas Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje eslablecide por grupe escolar.
Alistar todas las malerias primas, utensilios y menaje a ufilizar para la preparacian,
Lehtd . Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
enteja comun, e implementar las BPM
cruda T026 15.0 15,0 25,0 40,0 Precedimiento:
1.Breparacién de Ingredientes:
otavar las lenigjas con agua fria ¥ escurrirn
oBicar el pimenton rejo en cubos pequefios.
oPBelar y picar finamente los dientes de ajo.
P . . oRallar o picar finamente los {omates.
Pimenton rojo,  |goan 24 35 35 47 2 Qoceion de las Lentejas:
crudo ’ ’ ! L oBn una olla grande, agregar las lentejas y suficiente agua para cubrirlas. Cocinar a fusego medio hasta que estén
tiernas (aproximadamente 20-30 minutos). Escurrir y reservar.
LENTEJAS 3,Boflto:
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FORMATO GUIA DE PREFARACION DE ALIMENTOS
COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPO ALMUERZD RACION PREPARADA EN SITID

ENTIDAD TERRITORIAL: MUNICIPIO DE BUCARAMANGA
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: No ]
GRUPO ETNICO Sin Pertenencia Etnica
WMODALIDAD DE ATENCION Racién para Preparar en Silio
TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo
NIVEL . Todos
MENU No, 13
NOMBRE DEL PESC BRUTO [goml)
GRUPC DE NOMBRE DE LA CcOmMGO DEL
GOMPONENTE ALIMENTOS PREPARACION (I':Ig;gl dEigr;lt-gs} ALIMENTC PREESCOLAR PRIMARIA SECUNDARIA cc?;f:::;g:kgm PROGEDIMIENTO DE PREPARACION

GUISADAS oBn una sanén grande, calentar un poco de aceite a fusgo medio,

ofgregar el ajo picado y sofreir hasla que esté dorado.

ofsfiadir los pimentones rojo v cocinar hasta que estén tiemos.

Ajo, crudo BG0O9 0,3 0,3 0,3 0,3 olncorporar los tomates rallados y cocinar hasta que se forme una salsa espesa.
4.Qondimentar:

offiadir la pimienta negra melida, y la paprika at sofrito. Mezclar bien.

ofigregar sal teniendo en cuenta el gramaje eslablecido para cada nive! ylo grupo de escolaridad.
5. Mezclar y Cocinar:

olBcorporar las lentejas cocidas al sofritc y mezclar bien.

Tomate, crudo  |B103 2,5 3.8 3.8 5,0 g%(;t;:::ra fueqe lento duranie 10-15 minutos para que los sabores se integren.
oBervir en la bandeja asignada garantizande que este limpia y desinfectada.
Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupe escolar.

Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion.
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocelos de timpieza y desinfeccicn, establecidos. Y mantener
A bl e implementar las BPM
oz biefet, AT 24,0 42,0 56,0 62,0  |Procedimiento:
pulido, crudo 1.Limpieza del area de trabajo y utensilios:
olbva y desinfecta todos los utensilios que vas a usar.
olisegirate de que el area de frabaje esté limpia y libre de contaminanies.
2 Breparacicn del Sofrito:
cHn una olla grands, calienta ef aceite de a fuego medio.
ofifiade ka cebolla picada y sofrie hasta que esté transparenite.
Grupo | offade el ajo picado y sofrie por unes minutos més, evitando que se queme.
Cereales, raices, . 3. Anadir el Arioz:
CEREALES fubérculos ARROZ BLANCO Ajo, crudo BOOS 0,3 0.3 0,3 0.3 clicorpora et arroz crudo a |a ofla teniendo en cuenta el gramaje eslablecido para cada nivel yfo grado de
y platanos escolaridad y mezcia bien con el sofrito, asegurandote de que todos los granos de arroz estén cubiertos con el aceile.
4 .Coceion del Arroz:
cfSfade de agua al arroz y sal teniendo en cuenta el gramaje establecido para cada grupo yo nivel de escolaridad y
mezcle.
oleva la mezcla a ebullicion a fuego alto.
olna vez que empiece a hervir, reduce el fuego a bajo, tapa la oliz y cocina a fusge lento durante aproximadamente
18-20 minutos, o hasta que el arroz esté completamente cocido y el agua se haya absorbido.

Cebolia BO27 1.1 2.1 2.1 3,2 5.Reposo y Finalizacion:
cabezona, cruda ofpaga e! fuego y deja reposar #l arrez tapado durante unos 5 minutes.
oDestapa la olla y esponja sl arroz con un tenedor antes de servir.
Finalizacién: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.
Alistar todas las materias primas, utensifios y menaje a utilizar para la preparacion.
Papa, variedad quar y desinfectar los ingredientes de acuerdo & los protocelos de limpieza y desinfeccion, establecidos. ¥ mantener
e implementar las BPM
cerosa, BOGS 62.5 875 100.0 150.0 Preparacion de los ingredientes
sabanera, sin ’ ’ ! ' 1.Bapa:
cascara, cruda olhva bien las papas con abundante agua para eliminar cualquier rasiro de tiera.

olas papas se deben pelarias antes de cocinarlas
2.0
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FORMATCD GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIQ TIPD ALMUERED RADION PREPARADA EN SITID

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO
MODALIDAD DE ATENCION
TIPO DE COMPLEMENTO

NIVEL

NMUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racion para Preparar en Siiic

Almuerze

=

Todos

MENU No, 13

COMPONENTE

GRUFO DE
ALIMENTOS

NOMBRE DE LA
PREPARACION

NOMBRE DEL
ALIMENTO
{Ingredientes)

CODIGO DEL
ALIMENTO

PESCQBRUTD

lgom)

PREESCOLAR

PRIMARIA

SECUNDARIA

MEDIA Y CICLO
COMPLEMENTARIO

PROGEDIMIENTO DE PREPARACION

TUBERCULOS -
RAICES -
PLATANOS ©
DERIVADOS DE
CEREAL

Grupo |,
Cereales, raices,
tubérculcs
y platanos

PURE DE PAPA
CONQUESO

Crema de leche

GO0t

2,0

4,0

6,0

6,0

Queso fresco,
semiduro,
semimagro, tipo
doble crema

G021

6.0

15,0

17.0

15,0

Margarina,
esparcible

0019

1,0

2,0

3.0

4,0

o¥erifica que fa crema de leche este fresca y almacenada a lemperatura adecuada anies de usarla.
3. Preparacicn del queso:

oRalle el queso y recerve

3. Coccion de tas papas

1.Bervir ias papas:

oColoca las papas lavadas en una olla grande con agua suficiente para cubrirlas.

oAgrege una pizea de sal al agua.

oCocina a fuego medio-alto durante 25-30 minutos o hasta que las papas estén tiernas. Para comprebar, inserta un
cuchille; si entra facilmente, estan listas.

2.Bscuriir las papas:

oRelira las papas del agua caliente y escirrelas bien.

4. Elatoracion del puré

1.Moler las papas:

olisa un tenedor o triturador para triturar las papas mientras aln estan calientes.

oEvita usar una licuadora o procesador de alimenios para no alterar la textura del puré

2. Afiada el quese y margarina.

ofifiada el queso rallado v la margarina y mezcle bien

3.Incorporar la crema:

oCalienta ligeramente la crema de leche {sin que hierva),

ofigrega poco & poco crema tibia al puré, batiendo constantemente para lograr una textura suave y cremosa
5. Presentacion y servicio

1.gervir:

oServir en la bandeja asignada garantizande que esle limpia y desinfectada.

Finalizacion: Realizar &! servido de acuerdo a! gramaje establecide por grupo escolar.

ENSALADA O
VERDURA
CALIENTE

Grupo Il Frutas y
verduras

ENSALADA
TRICOLOR

Repolle blanco,
crudo

BO9G

17,1

21,4

24,3

314

Repolle morado,
crudo

B101

14,1

17,6

20,0

259

Tomate, crudo

B103

16,3

22,5

22,5

28,8

Cebolla
cabezons, cruda

BOZ7

13,7

17.9

18,9

24,2

Limén, crudeo

Co44

2.0

4,0

4,0

6,0

Alistar todas las materias primas, uiensilios y menaje a utilizar para la preparacion.

Lavar y desinfeciar los ingredientes de acuerdo a los prolotolos de limpieza y desinfeccion, esiablecidos. Y mantener
e implementar las BPM

Preparacitn:

1.Limpieza y Desinfeccion de Ingredientes.

obava bien el repollo blance, &l repollo morado, los tomales y la ceballa con agua potable para efiminar cualquier
residuo de fierra o pesticidas.

olava ef limon antes de coriarle para evitar la contaminacién cruzada.

2.0crte de los Ingredientes:

oRepolic Blanco y Morado: Refira las hcjas exleriores dafiadas, Corta ambos repollos en tiras finas.

oIomates: Lava los tomates y cortalos en cubos medianos.

oQebolla: Pela la cebolla y cortala en julianas finas.

olLimén: Corta &l limén por la mitad y exprime el jugo en un recipienie pequefio.

3.Mezcla de Ingredientes:

oBn un recipiente grande, mezcla el repollo blanco, el repallc morado, los tomates y la cebulla.

ohAfiade el juge de limén y sal.

cMezcla bien para que todos los ingredientes se impregnen del juge de limén y la sal.

4. Presentacién y Servicio:

cSirve la ensalada tricolor en porciones individuales.

Finalizacitén: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.




FORMATD GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPO ALMUERZO RACION FREPARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica |

MODALIDAD DE ATENCION Racién para Preparar en Sitio
TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo
NIVEL Todos
MENU No. 13
NOMBRE DEL PESCBRUTO  (gomi)
GRUFO DE NOMBRE DE LA CODIGD DEL
EEMPUNENTE ALIMENTOS PREPARACION AUM;NTO ALIMENTO PREESCOLAR PRIMARIA SECDARIA | | TEDIAY CICLO PROGEDIMIENTO DE PREPARAGION
(Ingredientes) COMPLEMENTARIO
Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion.
Lavar y desinfeclar los ingredientes de acverdo a los protocoles de limpisza y desinfeccicn, establecides. Y manlener
e implementar las BPM
LE Procedimiento:
Grupo il. Frutas y 1.Bescongelacion de la Pulpa de Lulo:
BEBIDA DE LUL Lulo, crudo i o P '
verduras JUGO o C045 60,0 60.0 60,0 60.0 cBaca la puipa de lulo del congelador y déjala descongelar a temperatura ambiente o en el refrigerador hasta que esté
lista para usar.
2 Mezcla de Ingredientes:
oEn una licuadora, agrega la putpa de lulo descongelada.
ofifiade azicar blanco granulado teniendo en cuenta la cantidad el gramaje eslablecido por nivel yo grupo de
escolaridad.
oleniendo en cuenta las canfidades d2 jugo a realizar vierta agua potable a la licuadora.
3.Cicuado:
olictia todos los ingredientes a velocidad media-alta hasta oblener una mezcla homogeénea.
; olliliza un colador para filtrar la mezcla y eliminar los residuos sdlides.
azocares | GOVt INCLUIDD EN_ ~|Aztcar blanco, 507 8,0 8.0 10,0 10,0 |4 Bervido: ' v
AZlICaISS PREPARACIONES |granulado ' ' ' ' o¥ierte ¢l jugo en una jarra limpia.
oSirve el jugo de lule en vasos limplos
wServir en el vaso garantizande que este limpio y desinfectado el juge de Iulo a temperatura adecuada para el
consumeo,
Finalizacion: Realizar el servide de acuerdo al gramaje eslablecido por grupe escolar,
INCLUIDO EN .
GRASAS Grupo V, Grasas Aceite de soya (D012 9,0 13,0 16,0 18,0 Ulilizar en las diferentes preparacicnes teniendo n cuenta e! gramaje establecido para cada nivel y/o grado de
PREPARACIONES escolaridad
Sal Sal Sal Sal L0156 3,0 3,0 3,0 3,0
AGUA gl.;a;rz]isp;izara AGUA Agua N/A 150,0 180.0 200,0 200,0 Servir en la bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfectada agua potable acta para el consumo humano

NOMBRE NUTRI

CIONISTA - DIETISTA

Silvio C. Samper Osoric

MND 1095829875

FIRMA

prs

7
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g FORMATD GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS
COMPLEMENTO ALIMENTARID TIPO ALMUERZD RACION PREPARADA EN SITID
MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

ENTIDAD TERRITORIAL:

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: No

GRUPO ETNICO Sin Pertenencia Etnica

MODALIDAD DE ATENCION Racién para Preparar en Sitio

TIPO DE COMPLEMENTO [ Almusrzo

NIVEL [ Todos |
MENU No. 14

COMPONENTE

GRUPO DE
ALIMENTOS

NOMBRE DE LA
PREPARATCION

NOMBRE DEL
ALIMENTO
(ingredientes)

CODIGO DEL
ALIMENTO

PEE0 BRUTC

{goml)

PREESCOLAR

PRIMARIA

SECUNDARIA

MEDIA Y CICLO
GOMPLEMENTARIC

PROCEDIMIENTO DE PREPARAGION

ALIMENTO
PROTEICC

Grupo IV.
Carnes, huevos,
leguminosas
secas, frutos
secos y semillas

PECHUGA
GRATINADA

Pollo, pechuga
con piel, cruda

F085

75,3

80,6

102.2

118,3

Ajo, crude

BOGS

0.3

0,3

0,3

0,3

Pimenta negra

0,1

0.1

0,1

0.1

Paprika

0.1

0,1

0,1

0,1

Cebolla
cabezona, cruda

BO27

1.1

2,1

21

3.2

Queso fresco,
semiduro,
semigraso, tipo
doble crema

G017

4,0

5,0

6,0

7.0

Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion,

Lavar v desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y
mantensr e implementar las BFM

Procedimientc

1.Breparacion del Area de Trabajo:

plAvate las manos con agua y jabon durante al menos 20 segundos.

oLimpiz y desinfecta todas las supericies y utensilios gue vas & utilizar.

ofseglirate de que todos los ingredientes estén frescos y en buen estado.

2.Breparacién del Pollo:

olZava la pechuga de pollo con agua fria y sécala

oColeca la pechuga en una tabla de cortar limpia.

olave y ralle la cebolla cabezona

3.Marinado del Pollo:

oFn un recipients pequerio, mezcla el ajo picado, la pimienta negra moiida, la cebolla rallada, la paprika, una
pizca de sal y haz una pasta,

oFrota esta mezcla sobre la pechuga de pollo, aseguréndote de cubriria bien.

oleja marinar el pollo en el refrigerador durante al menos 30 minutos para que absorba los sabores.
4,0oceicn del Polio:

oCalienta una sartén grande con tapa & fusgo medic-alto y afiade aceite.

oColoca la pechuga de polle en la sartén, cocina por unos 5-7 minutos, o hasta que estd dorada y crujiente.
oDa la vuelta a la pechuga y reduce el fuego a medio. Tapa la sartén y cocina por unos 10-15 minutes mas, ¢
hasta gue el pollo esté bien cocide.

5.Gratinado en Sartén:

oReduce el fuego a bajo. Ralla el queso frasco, semiduro, semimagro, fipo doble crema, y espolvorea
generosamente sobre la pechuga de poiio,

oTtapa la sartén y cocina por unos 5 minutos adicionales, o hasia que ef queso se derrita y esté burbujeante.
6.Presentacion y Servicio:

oRetira fa pechuga gratinada de la sastén y deja reposar durante unos minutos antes de cortar,

pBirve la pechuga gratinada

Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.

CEREALES

Grupe |
Cereales, raices,
tubérculos
y platanos

ARROZ AL
PIMENTON

Arroz blanco,
pulido, crudo

AD10

24,0

42,0

56,0

62,0

Ajo, crudo

BOOY

0,3

0,3

0,3

0.3

Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje 2 utilizar para la preparacidn.
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerde a los prolocoios de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
e implementar las BPM

Precedimiento

1.Cavado de ngredienies:

oCava el arroz bajo agua fria hasta que el agua salga clara.

olava los pimentones, la cebolla, el ajo con agua potable.

2.Preparacion de Ingredientes:

oQorta los pimentenes en liras finas.

oBica la cebolla cabezona en cubos pequeiios,

oBica finamente los dientes de ajo.

3.Coccion del Arroz:

oEn una olla grande, calienta el acsite a fuego medic.

offiade el arroz lavado y sofrie durante 2-3 minutos, removiendo constantemente.
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FORMATG GUIA DE PREFARAGCION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPD ALMUERZD RACION PREPARADA EN SITIO

NIVEL

[ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO
MODALIDAD DE ATENCION
TIPO DE GCOMPLEMENTO

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racién para Preparar en Sitio

Almuerzo

Todos ]

MENLU No. 14

COMPONENTE

GRUPO DE
ALIMENTOS

NOMBRE DE LA
PREPARACION

NOMBRE DEL
ALIMENTCG
(Ingredientes)

CODIGS DEL
ALIMENTC

PESC BRUTO

(gomil)

PREESCOLAR

FRIMARIA

SECUNDARIA

MEDIA Y CICLO
COMPLEMENTARID

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

Cebolla
cabezona, cruda

BC27

1,1

2,1

2,1

3.2

Pimenton rojo,
crudo

B080

24

3.5

3,5

4,7

chgregue 2 tazas de agua por una 1 taza de arroz y agregue una pizca ce sal

olleva a ebullicion, luege reduce el fuege a bajo, tapa |z olla y cocina durante 15-20 minutos ¢ hasta que el arroz esté
cocido v el agua se haya absorbido.

4. Bofrite de Vegetales:

ofientras el arroz se cocina, calienta 1 cucharada de aceite de giraso! en una sartén grande a fuego medic.
oifiade |z ceballa picada y ef ajo, y sofrie hasta que esién dorados y fragantes.

ofgrega los pimentones y cocina durante 5-7 minutos hasta que los vegetales estén tiernos,

5.Mezcla Final:

olna vez gue el arroz esté cocido, afiade lus vegetales sofrilos 3 la olla de arroz.

oldiezcla bien para combinar todos los ingredientes,

6.Presentacion:

oServir en la bandeja asignada garantizande que este limpia v desinfectada.

Finalizacién: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.

TUBERCULOS -
RAICES -
PLATANOS O
DERIVADOS DE
CEREAL

Grupo L.
Cereales, raices,
fubérculos
y platanos

MADUROC
ACARAMELADC

platanc hartén,
madure, crudo

BO8Y

66,7

93,3

108,7

120,0

Panela

K033

3.0

5,0

7,0

9,0

Alistar todas las materlas primas, vtensilios y menaje a ulilizar para la preparacicn.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protecolos de limpieza y desinfeccicn, establecidos. Y mantener
e implementar las BPM

Preparacion:

1.0impieza y Preparacién de Ingredientes:

olave bien ios platanos hartdn-maduros con agua potable para eliminar cualquier tipo residuo.

oPele los platanos y cérielos en rodajas de aproximadamente 1 cm de grosor,

2.0occion de los Platanos con panela:

oEn una olla, caliente agua potable suficiente que cubra los platanos a fuego medio - alto.

oColoque las redajas de platano con la panela en (2 olla, dejar que cocine durante 10-15 minutos hasta qus estén
blandes y la panela haya caramelizade.

4.Bnsambiaje del Plato:

oCotoque las redajas de platano caramelizadas en un plato de servir,

5.Presentacién y Servicio:

oBervir en |a bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfectada el "Maduro Acararnelado”
inmediatamenie para disfrutar de la combinacidn de saberes y iexitras,

Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.

ENSALADA O
VERDURA
CALIENTE

Grupo il, Frutas y
verduras

PIQUE (CEBOLLA -
TOMATE)

Tomate, crudo

B103

31,3

37,5

43,8

56,3

Cebolla
cabezona, cruda

BO27

26,3

36,8

36,8

47,4

Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a ulilizar para la preparacion.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los profocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y manienar
& implementar las BPM

Preparacion:

1.limpieza y Desinfeccion de Ingredientes:

olava bien los tomates, la ceholla y el limén con agua potable para eliminar cualguier suciedad o residuo.
oDesinfecta los ingredientes sumergiéndolos en una solucidn de agua con unas gotas de desinfectante de alimentos
{segln las instrucciones del fabricante} durante unos minutos. Enjuaga nuevamente con agua potable,

2.Corte de los Ingredientes:

plzmates: Lava los temnaies y cortalos en cubos pequefios.

o0ebolla: Pela la cebolla y cértala en cubos pequerics, Si prefieres, pusdes sumergir la cebolta picada en agua fria
durante unos minutos para reducir su intensidad.

obimén: Corta el limén por la mitzd v exprime el jugo en un recipiente pequefio, refirando las semillas.

3. Mezcla de los Ingredientes:

oBn un recipiente grande, mezcla los tomates y ia cebolla picada.

oWVilerte el jugo de limén sobre la mezcla de tomate y cebolla.
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FORMATO GUIA DF PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTD ALINENTARIO TIPO ALMUERZD RACION PREPARADA EN SITID

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICD:

NMUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

]

GRUPO ETNICO Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION Racion para Preparar en Silio
TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo
NIVEL Todos
MENU No, 14
NOMBRE DEL PESOBRUTC  (gomt}
GRUPO DE NOMBRE DE LA CODIGC DEL '
COMPO
OMPONENTE ALIMENTOS PREPARACION (I': 'g_lrlnrﬁgl‘?;e?s) ALIMENTO | pPREESCOLAR ERIMARIA SECUNDARIA | ;":::2;;"::‘;'0 PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
ORTTaUS Sal.
olezcia bien todos los ingredientes para que se impregnen del jugo de fimén v la sal de manera uniferme,
4. Refrigeracion:
oDeja reposar el pique en el refrigerader duranie al mencs 30 minutos anies de servir, para que los sabores se
Limén, crudo co44 2,0 4,0 4,0 6,0 integren bien.
5.Presentacion y Servicio:
oSirve el pigue en un plato individual.
Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecide per grupo escolar.
Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacién.
Lavar y desinfectar Ios ingredientes de acuerde a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
S e implementar las BFM
Grupo II. Frutas y| JUGO DE MANGQO |Mange comun, Procedimiento:
BEBIDA e s CON LECHE  |crudo C051 60,0 60,0 60.0 B0.0 14 Renidratacion de 1a Leche en Polvo:
oMide la canfidad de leche en polvo necesaria segin el gramaje establecide para cada nivel yfo grado de escolaridad
oDisuelve la leche en polvo en agua potable en una jarra, mezclando bien hasta que no queden grumos.
Z.Preparacion de la Pulpa de Mango:
o08i la pulpa de mango estd congelada, déjata descongelar a temperatura ambiente o colocata en el refrigerador hasia
que esté lista para usar,
3.Mezcla de Ingredientes:
oEn la licuadora, agrega la leche rehidratada y la puipa de mange descongelada.
oAfiade azacar blanco granulado teniendo en cuenta el gramaje establecido para cada nivel yic grado de escolaridad.
i olictia a velocidad media hasta que la mezcla sea homogénea.
AziGARES | Grueo VL INCLUIDO EN__ |Azicar blanco, {00 - B0 10.0 100 |4senido K ’
Azlicares PREPARACIONES |granulado y ! ’ ! o¥ierte el jugo en una jarra limpia.
oBervir en el vase garantizando que este limpio y desinfectado el juge de mango a temperatura adecuada para el
CONSuMo.
Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar,
INCLUIDC EN
GRASAS | Grupo V. Grasas| PREPARAGIONES ceite de soya  |D012 9,0 13,0 16,0 18,0 lejstil‘f:ﬁe;r;éas diferentes preparacionss teniendo en cuenta #l gramaje establecido para cada nivel y/o grado de
Sal LO15 3,0 3,0 3,0 3.0
LECHE Y Grupo lll. Leche
PRODUCTOS | v productos INCLUIDO EN EL Lefhe fe ypEs: Goos 13,0 13,0 15,0 15,0 Incluir ia leche a la preparacion del juge
LACTEOS lacteas JUGO entera, en polvo
A r— - = : — .
AGUA gtéi:spuﬁ];;a a AGUA Agua N/A 150,0 180,0 200,0 200,0 Senvir en la bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfectada agua potable acta para el consume humano

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA

Stlvio C. Samper Osorio

NMND 1095829875

) o

FIRMA i
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FORMATO GUIA DE PREFARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPO ALMUERZO RACION PREPARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO
MODALIDAD DE ATENCION
TIPO DE COMPLEMENTO

NIVEL

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racién para Preparar en Siiic

Almuerzo

Todos_

MENLU No. 15

COMPONENTE

GRUPO BE
ALIMENTCS

NOMBRE DE LA
PREPARACION

NOMBRE DEL
ALIMENTO
{Ingredientes)

PESQ BRUTO

{goml)

COCIGO DEL
ALIMENTO

PREESCOLAR

PRIMARIA

SECUNDARIA

MEDIA ¥ CICLO
COMPLEMENTARID

PROCEDIMIENTC DE PREPARACION

ALIMENTO
PROTEICO

Grupo V.
Carnes, huevos,
leguminosas
secas, fruios
seces y semillas

CARNES DE RES
EN CUADROS

Res, carne
magra, cruda

F0o9

60.0

68,0

75,0

90,0

Ajo, crudo

BOOY

0,3

0,3

0.3

0.3

Alistar todas las materias primas, utensilios y menzje a utiiizar para la preparacion.

Lavar v desinfectar los ingredientes de acusrdo a los protocelos de limpleza y desinfeccion, establecidos, Y mantener
e implementar las BPM

Preparaciin:

1.Breparacion de Ingredientes:

o0orta la carne de res en cuadros de aproximadamente 2 cm.

obics finamente los dientes de ajo.

oPica finamente los tallos de cebolla junca.

2.5ofrito de la Carne:

oClalienta acelte en una sarién grande a fuego medio-alto.

Pimenta negra

0.1

0.1

0,1

0,1

oBfiade los cuadros de carne de res  la sartén y sofrie hasta que estén dorados por todos lados, aproximadamente 5-
7 minutos.

oRefira la carne de la sartén y resérvala en un plato.

3.Preparacion de! Sofrito:

oFn fa misma sartén, afiade el ajo picado y sofrie durante 1-2 minutos hasta gue esi¢ fragante.

Paprika

0,1

0,1

0.1

0,1

Cebolia junca,
tallos, cruda

B029

5,0

5,0

5,0

5.0

oBfiade la cebolla junca picada y sofrie durante 3-4 minutos hasta que esté tierna.

4.Mezcla de Ingredienies:

oWuelve a afiadir la carne de res dorada a la sartén.

phfiade la pimienta negra, la paprika y iz sal.

oMezcla bien todos los ingredientes y cocina durante 5-7 minutes adicionales, asegurandote de que la carne esté bien
cocida y los sabores estén bien integrados.

5.Bresentacion y Servicio:

oBervir en la bandeja asignada garantizando que este ifmpia y desinfectada.

Finalizacion; Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido per grupe escolar.

FRIJOLES
GUISADOS

Frijol rojo,
crudo

TO

15,0

15,0

25,0

40,0

Ajo, crudo

BOOS

0,3

0.3

C.3

0,3

Ceballa junca,
tallos, cruda

B0O29

0,8

0,8

0.8

0.8

Pimentdn rojo,
crudo

BO8O

2.4

3.5

3,5

4,7

Cebolla

cabezona, cruda

BG27

1.1

2.1

2,1

3,2

Cilantro, crudo

BO35

0,3

0.3

0,3

0.3

Alistar fodas las materias primas, utensilios y menaje a ulilizar para la preparacién.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerde a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantencr
¢ implementar las BPM

+ Preparacion de los ingredientes:

sLava tus manos y aseglrate de que todes los utensilios y superficies de frabajc esién limpios.

-(loloca los frijoles en un recipiente grande y ciibrelos con agua. Deja en remojo durante al menos 8 horas o durante
la noche,

+Bica finamente el ajo, la cebolla junca, la cebolla cabezona, el pimentén y el tomate.

~Pica €l cilantro y resérvale para el final.

= Coccion de jos fijoles:

«Bscurre v enjuaga los frioles remojados. Coldcalos en una olia grands y cibrelos con agua fresca,

«Heva a ebullicion a fuego aHo y iuego reduce el fuego a medic-bajo. Cocina durante 1 hora o haste que los Trijoles
estén ternos.

» Preparacion del guiso:

+En una sartén grande, calienta un poce de aceite a fuego medic.

«Bgrega el ajo, la cebolla junca y la cebolla cabezona. Sofrie hasta que estén dorados y fragantes.

«ffade el pimentdn y el tomate. Cocina durante unes 5-7 minutos, removiende ocasionalmente, hasta gue los
vegelales eslén tiermnos.

«Agrega la paprika y la pimienia negra, mezclando bien.

» Combinar y cocinar:

+Una vez que los frijoles estén fiemoes, agrega el guiso preparado a la olla de frijoles.

Mezcla bien y cocina & fuego medio-bajo durante 30 minutos adicionaies, permiiiendo que los sabores se mezcien.
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FORMATO GUIA DE PREPARACIDN DE ALIMENTODS

COMPLEMENTO ALIMENTARID TIFO ALMUERZD RACION PREPARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO
MODALIDAD DE ATENGION
TIPO DE COMPLEMENTO

NIVEL

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racion para Preparar en Sitio

Almuerzo

Todos

MENL Na.

15

COMPONENTE

GRUPC DE
ALIMENTOS

NOMBRE DE LA
PREPARAGION

NOMBRE DEL
ALIMENTO
(Ingredientes)

CODIGC DEL
ALIMENTC

PESC BRUTO

(gom)

FREESGOLAR

PRIMARIA

SECUNDARIA

MEDIA Y CICLO
COMPLEMENTARIO

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

Tomate, crudo

B103

3.8

3,8

3.8

3.8

*FIMaNZECIOHN,

~Bifiade sal y mezcia bien,

+Refira del fuego y afiade e} cilantro picado juste antes de servir.

+ Sirve:

*Servir en la bandeja asignada garaniizando gue esie limpia y desinfeciada.
Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.

CEREALES

Grupo |
Cereales, raices,
tubérculos
y platanos

ARROZ BLANCO

Arroz blanco,
pulido, crudo

AD10

24,0

42,0

56,0

62,0

Ajo, crudo

BOO9

0,3

0,3

0.3

0.3

Cebolla
cabezaona, cruda

BO27Y

1.1

2.1

2,1

3,2

Agstar fodas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerde a los protocolos de limpieza y desinfeccisn, establecidos. Y mantener
e implementar las BPM

Procedimiento:

1.Eimpieza del area de frabajo y utensilios:

ollava y desinfecta todos los utensilios que vas a usar.

ofiseglrate de que el drea de frabajc esté limpia y libre de contaminantes.

2 Preparacion del Sofrito:

©En una olla grande, calienta el aceite a fuego medio.

cBfade la cebolla picada y sofrie hasta que esté transparentie.

cifiade e ajo picado v sofrie por unes minutes mas, evitando que se queme.

3.Bfadir el Arroz:

clicorpora el arroz crudo a la olla teniendo en cuenta el gramaje establecido para cada nivel yfo grade de
escolaridad y mezcla bien con el sofrito, asegurandote de que todos los granos de arroz estén cubiertos con el aceite,
4.Qoceion del Arroz:

oAfiade 2 tazas de agua por 1 taza de arroz y sal feniendo en cuenta el gramaje establecido para cada grupo yio nivel
de escelaricad y mezcle.

oleva la mezcla a ebullicisn a fuego alto.

olna vez que empiece a hervir, reduce el fuego a bajo, tapa la olla y cocina a fuege lento durante aproximadamente
18-20 minutos, ¢ hasta que el arroz eslé completamente cocido y el agua se haya absorbido.

5.Reposo y Finalizacion:

ofipaga el fuego y deja reposar el arroz tapado durante unos 5 minutos.

oDestapa la olla y esponja el aroz con un tenedor antes de servir.

Finalizacién: Realizar el servido de acuerde al gramaje establecido por grupo escolar.

TUBERCULOS -
RAICES -
PLATANOS ©
DERIVADOS DE
CEREAL

Grupo |.
Cereales, raices,
tubérculos
y platanos

AREPA DE MAIZ
CON QUESO

Harina de maiz
blanco,
precocida

A034

40,0

50,0

60,0

80,0

slistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
e implementar las BPM

Instrucciones:

1.Preparacion de la Masa:

oEn un recipiente grande, mezcla la harina de maiz cer: la sal.

oPoco a poco, afade el agua libia mieniras mezcias con kas manos hasia obtener una masa homogénes y sin grumos.
oleja reposar la masa durante unos 5 rinutos para que absorba bien ef agua.

2.Eormar las Arepas:

oDivide la masa en porciones del tamafio de una bola de golf.

oAplana cada porcion con las manos para formar discos de aproximadamente 5 cm de grosor.
pColoca.una i alla 2 ¢ de cada di ierra bi a masaaiededor del que
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“FORMATO GUIA'DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPD ALMUERZD RACION PREPARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

MODALIDAD DE ATENCION Racién para Preparar en Sitio
TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo
NIVEL Todos _
MENU N 15
NOMBRE DEL PESO BRUTO  (gom)
GRUPO BE NOMBRE DE LA CODIGO DEL
COMPONENTE ALIMENTC MEDIA ¥ CIGLO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
ALIMENTCS PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTC PREESCGLAR PRIMARIA SECUNDARIA | o et oo
asegurandote de que no se salga.
3.Coccion;
cQalienta una sarién o parriliz a fuego medio y afiade una pequefia cantidad de aceile vegetal.
¢Ocloca las arepas en la sartén y cocina durante 5-7 minutos por cada lado, o hasta que estén doradas y crujientes
Queso fresco, por fuera y el queso se haya derretido en el intericr.
semiduro, olisegirale de mantener una temperatura adecuada para evitar la contaminacion cruzada y asegurar una coccion
semigraso, tipo Go17 10.0 30,0 35,0 45,0 :néfornjc_e.
doble crema - . et . -
oRetira las arepas de la sastén vy servir en la bandeja asignada garantizando «ue este limpia ¥ desinfectada.
cDeja enfriar un poco antes de servir para evitar guemaduras.
Finalizaci6n: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido per grupo escolar.
Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion.
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
Tomate, crude  (B103 31,3 37,5 43,8 56,3 e implementar las BPM
Procedimienio
1.Limpieza y Desinfeccion de Ingredientes:
clava bien los tomates, pepino, fimoén y cilantro bajo agua corriente.
cDesinfecta-los ingredientes sumergiéndolos en una selucidn de agua con unas gotas de desinfectante de alimentos
Pepino durante unos minuios. Enjuaga nuevamente con agua potable.
2 Preparacion de los Ingredientes:
gzzoombro’ BO7Y 33,3 46,7 46,7 60,0 oTomates: Corta los tomates en cubos medianos.
ENSALADA © Grupo . Frutas y ENSALADA DE oBep!ncl): Pela el pepine si le pn.aﬁeres y c(?rta!o eln redajas ﬂna§ oen cubos pfquenos.
VERDURA verduras TO oldmén: Corta el limén por la mitad y exprime el jugo en un recipienie pequefio.
CALIENTE MATE Y PEPINO oQilantro; Lava & cilantro, elimina las hojas marchitas v picalo finamente.
i 3.Mezcla de Ingredientes:
L, 5N un recipiente grande, mezcla los cubos de tomate y pepine con el dlantro picado.
Limén, crudo Cco44 2,0 4,0 4.0 6,0 4. Bderezo:
oEfiade el jugo de limdn a la mezcla de vegetales y mezcla bien.
clfade sal y mezcla nuevamente para que todos los ingredientes se impregnen del sabor.
5.Bresentacion y Servicio:
cOoleca ia ensalada en porciones individuales.
N icDecore con hojas de cilantro fresco
Cilantro, crudo  |BO35 0,3 0,3 0,3 0,3 c8irve inmediatamente para mantener fa frescura de los ingredientes.
Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.
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FORMATO GUIA DE PREPARAGION DE ALIMENTOS
COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPD ALMUERZO RACION PREPARADA EN SITIO
ENTIDAD TERRITORIAL: [ MUNICIPIQ DE BUCARAMANGA |
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: 1 No
GRUPO ETNICO Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION Racidon para Preparar en Sitio
TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo
NIVEL Todos
MENLU No. 15
NOMBRE DEL PESOBRUTO  (goml)
GRUPO BE NOMBRE DE LA CODIGO DEL A
COMPONENTE ALIMENTC MEDIA Y CIGLO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
ALIMENTCS PREPARACION {Ingredientes) ALIMENTG | pPREESCOLAR PRIMARIA SEGUNDARIA [ o TARIO
Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje & utilizar para la preparacion.
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protosolos de limpteza y desinfeccion, establecidos. ¥ mantener
e implementar las BPM
Grupo Il Frutas y . Procedimiento
BEBIDA verduras LIMONADA Limén, crudo Co44 30,0 30,0 30,0 30,0 1.Descongelar la Pulpa de Limdn:
oSaca la pulpa de limén del congelador y déjata descongelar a femperatura ambiente o en el refrigerador. Aseglrate
de que esté completamente descongelada antes de usarla.
2.Mezcla de Ingredientes:
pQoloca [a pulpa de limon descongelada en la licuadora,
ofsfiade el azdcar blanco granulado.
oBgrega el agua potable.
3.licuado:
. olfcla la mezcla a velocidad media-alta hasta cbiener una mezcia homogénea,
AZUCARES Grupo V1. INCLUIDO EN  |Azigar blanco, KoO2 8.0 8.0 10.0 10.0 oltiliza un colador para filtrar la mezcla y eliminar cualguier residue sdlido.
Azlicares PREPARACIONES [granulado ! ' ’ ' 4.Enfriamiento y Servicio:
oServir en el vaso garantizando que este limpio y desinfectade la limonada a temperatura adecuada para el
CoNSuUMmo.
Finalizacion: Realizar el servido de acugrdo al gramaje establecide por grupe escolar,
GRASAS | Grupo V. Grasas INCLUIDO EN  [Aceite de soya  [D012 9,0 13,0 16,0 18,0 LKilizar en as diferentes preparaciones ieniendo en cuenta el gramaje establecide para cada nivel yo grado de
PREPARACIONES escofaridad
SAL SAL Sal L015 3,0 3,0 3,0 3,0
AGUA Agtf;:spl:igara AGUA Agua N/A 150,0 180,0 200,0 200,0 Servir en la bandeja asignada garantizande que este limpia y desinfectada agua potable acta para ef consumo humano
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA | Silvie C. Samper Osorie MND 1095829875
FIRMA ) :i,,&




8509

FORMATS GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

CONPLEMENTC ALINENTARIO TIPO ALMUERZO RACION PREPARADA EN SITIO
ENTIDAD TERRITORIAL: MUNICIPIO DE BUCARAMANGA
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: No
GRUPO ETNICO . Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION Racién para Preparar en Sitio
TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo
NIVEL Todos |
MENU No, 18

NOMBRE DEL ey PESOBRUTO _ (gom)

ALIMENTO MEDIA Y CICLO PROCEDIMIENTO DE PREPARAGION
NT

(Ingredientes) ALIMENTO | pPREESCOLAR FRIMARIA SECUNDARIA | (o bt pi0

GRUPC DE NOMBRE DE LA

COMPONENTE | 4 menTOS PREPARACION

Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion.
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener

z{;}:zi;ei?ﬁ: FO85 75'3 80'6 102,2 118,3 e implementar las BPM
' Procedimiento

1.Preparacion dg Ingredienies:
oBotlo: Lava bien las pechugas de pollo con agua potable, retire i piel del pollo y seque.
. cltjo: Pela y pica finamente los dientes de ajo.
Aje, crudo BOOY 0,3 0,3 0,3 0,3 oCebolla: Lave y pigue en julianas
oBifia; Pela ia pina y cortala en trozos pequefios.
2.Marinade del Pollo:
oEn un recipiente , mezcla el ajo picade, la pimienta negra molida, la paprika y una pizca de sal.
oFfrota esta mezcla sobre las pechugas de pollo, asegurandofe de que queden bien cubjertas.
Grupo V. Pimenta negra 1 0,1 0,1 0,1 0,1 oDsja marinar las pechugas en el refrigerador durante al menos 30 minutos para que absorban los sabores.
Carnes, huevos 3.0ccoién del Pollo:
ALIMENTO leguminosas PECHUGA EN oCalienta una sartén grande a fuego medic-alto y agrega un poco de acelte.
PROTEICO se%:as frutos SALSA DE PINA oColoca las pechugas de pollo en |a sartén hasta que este dorada y crujiente, aproximadamente 5-7 minutcs.
Sotns y!semillas ola la vuelta a las pechugas v cocina por el otre lado hasta que estén compietamente cocidas, unos 5-7 minutos mas.
Paprika 2 0,1 0.1 01 0,1 oBetira las pechugas de la sartén y resérvalas,
. A.Preparacion de la Salsa de Fifia:
oEn la misma sarién, agrega un poco mas de aceite si es necesario.
olfiade la cebolla en julina y cocina hasta que este trasparente
offiads los trozos de pifia y cocina a fuego medio hasta que estén dorados y caramelizados, aproximadamente 5-7
B027 1,1 2,1 2,1 32  |minuos.
ofsgrega un poce de agua o calde de polle para desglasar la sarién y formar una salsa.
oDocina a fuego lento hasta que la salsa espese ligeramente.
5.Montaje de bandeja:
ofiervir la pechuga en la bandeja asignada garantizando que este limpia v desinfectada y vierte la salsa de pifia por
Pifia, cruda  [C072 10,0 12,0 16,0 20,0 jonoma.
. ofirve caliente
Finalizacién: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.

Cebollz
cabezona, cruda

Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje & ulilizar para la preparacion.
Arroz blanco Lavar y desinfectar Ios ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpleza y desinfeccion, esiablecides. Y mantener
. " |AD10 24,0 42,0 56,0 62,0  |eimplomentar las BPM
pulide, crudo Preparacion:
Perejil: Lava y pica finamente el perejil, separando las hojas de los tallos.
Coccien del Arroz:
En una olla, calienta a aceite de a fuego medio.
Ajo, crudo BOOYG 0,3 0,3 0,3 0,3 Ar."ladte el ajo picado y la cebolla junca picada. Sofrie hasta que estén dorados y fragantes, aproximadamente 2-3
minutos,
Cere(aglr:sp.or;-ices, ARROZ AL Agrega elta’rrc;_z lavado z: Ie:j o!iady mezcla bien con el ajo y la cebolla. Sofrie el arroz durante 2-3 minutos, hasta que los
. granos estén ligeramente dorados.
;uggﬁl:;’i PEREJIL Coceion con Agua:
Cebolla Afiade agua a la clla con el arroz. Agrega sal.
BO27 1.1 2.1 2.1 3,2 Lleva & ebuliicién, luego reduce ¢l fuege a bajo, tapa la clla y deja cocinar a fusge lento durante 15-20 minutos, o
hasta que el arroz esté cecidoe y el agua se haya absorbido completamente.

Incorperacio | Pereiil;

CEREALES

cabezona, cruda
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FORMATO GUIA DE PREPARACIUN DE ALINENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPO ALMUERZO RAGION PREPARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL;
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICD
MODALIDAD DE ATENCION
TIPO DE COMPLEMENTO

NIVEL

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racion para Preparar en Sifio

Almuerzo

Todos

MENU Ne.

16

COMPONENTE

GRUPO DE
ALIMENTOS

NOMBRE DE LA
PREPARACION

NOMBRE DEL
ALIMENTC
(Ingredientes}

CODIGO DEL
ALIMENTD

PESOBRUTG

igom)

PREESCOLAR

FRIMARIA

SECUNDARIA

MEDIA Y CICLO
COMPLEMENTARID

PROCEDIMIENTC DE PREPARACION

Perejil, crudo

BO79

1,1

1.1

1,1

1,1

Una vez que el arfoz esté cocido, apaga el fuego y deja repesar lapade durante 5 minutos.

Afiade el pergjil picade al arroz y mezcla suavemente con un teneder para distribuirlo uniformemente.
Presentacion:

Sirve e} arroz al perejil caliente

Finalizacion: Realizar el servido de scuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.

TUBERCULOS -
RAICES -
PLATANOS ©
DERIVADOS DE
CEREAL

Grupo |
Cersales, raices,
tuberculos
y platanos

YUCA FRITA

Yuca blanca, sin
cascara, cruda

B107

62,5

87,5

100,0

125,0

Alistar todas las maienas primas, Utensilios y menaje a ulllizar para [a preparacion.

Lavar v desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
e implementar las BPM

Procedimiento:

1.impieza y Corte de la Yuca:

olava bien la yuca para eliminar cualiquier residuo de tigrra.

2.0ocrion Previa:

oEn una ofia grande, agrega suficiente agua para cubrir la yuca.

olleva el agua a ebullicion y agrega una pizca de sal,

oBhade la yuca y cocina a fuego medio-alto durante uncs 10-15 minutos, o hasta que estén tieros, perc no
deshaciéndoss.

oBscurre bien la yuca y déjalos enfriar.

3.Freide:

oEn una sartén grande, calienta suficiente aceite a fusgoe medic-afio,

oFrie la yuca en tandas, evitando schrecargar la sartén, hasta que estén derados y crujientes (aproximadamente 3-5
minutos por tanda).

oRetira a yuca frita con una espumaderz y coldcaios sobre ur escuridor para eliminar el exceso de aceite.
4.8azonado:

oMientras la yuca frita a0n esta caliente, espolvorea una pizca de sal.

5.Bresentacion:

oBirve la yuca frita calientes

Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaie establecido por grupe escolar,

ENSALADA O
VERDURA
CALIENTE

Grupoe . Frutas y
verduras

ENSALADA DE
LECHUGA,ZANAH
ORIAY PEPINO

Lechuga comin,
cruda

BO5Y

18,2

21.8

27.3

36,4

Zanahoria, sin
cascara, cruda

B110

23,5

20,4

29,4

41,2

Pepino
Cohombro,
crudo

BO77

26,7

37,3

40,0

46,7

Limon, crude

Cco44

2,0

4.0

4,0

6,0

Citantro, crudo

BO35

0,3

0.3

C.3

0,3

Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion,

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerde a los protocelos de limpiera y desinfeccion, establecidos. Y mantener
g implementar las BPM

Preparacién:

1. Preparacion de los ingredientes:

Lavar y desinfectar: Lava fodos los vegetales con agua potable.

2. Cortar y preparar:

«Liachuga: Separa las hojas de ia lechuga y cortalas en trozos medianos. Celocalas en un recipiente grande.
~Zanahoria: Pela ia zanahoria y cortala en julianas (tiras delgadas)

-Pepino: Lava el pepino y. Cortalo en rodajas finas

Gilantro: Lava e! cilantro y pica finamente las hojas.

3. Ensamblar la ensalada;

+En el recipiente donde tienes la lechuga, a2fiade la zanahoria en julianas, el pepino en rodajas y e! cilantro picado.
*Bxprime el juge del limén scbre los vegetales.

-Bgrega una pizca de sal.

*Mezcla suavemente todos los ingredientes hasta gue estén bien infegrados.

4. Servir:

+Sirve la ensalada inmediatamente para disfrutar de su frescura

Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.
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FORMATO GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTDS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPO ALMUERZD RACION PREPARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL: MUNICIPIO DE BUCARAMANGA
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: No
GRUPO ETNICO Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION Racion para Preparar en Sitio
TIPC DE COMPLEMENTO Almuerzo ]
NIVEL Todos i
MENU No; 16
NOMBRE DEL PESOBRUTO  (gomi
GRUPO DE NCMBRE DE LA CODIGO DEL
COMPONENTE ALIMENTO MEDIA Y CICLO PROCEDIMIENTO DE PREPARAGION
N
ALIMENTOS PREPARACION (ingredientes) ALIMENTO PREESCOLAR PRIMARIA SECUNDARIA | o \hienanio
Alistar todas las materias primas, ufensilios y menaje a ufilizar para la preparacién.
Lavar y desinectar los ingredientes de acuerdo a los profocolos de limpieza y desinfeccién, establecidos. Y mantener
e implementar las BPM
Instrucciones:
G Il Frui JUGO DE FRESA [Fresa, maduta, 1. Preparacion de los ingredientes:
BEBIDA rup\)ic;rdur;sas Y CON LECHE cruda CQo25 60,0 60,0 60,0 60,0 «[;avar y desinfectar: Lava las fresas con agua potable. Aunque estén congeladas, es importanie asegurarse de que
esién limpias. Para desinfectar, puedes usar una solucion de agua con unas gotas de desinfectante de uso alimentario
o en una mezcla de agua con vinagre por unos minutos. Enjuaga bien y escirrelas,
2. Preparar las fresas:
+&i las fresas estan congeladas, déjalas descongetar a temperatura ambiente o en el refrigerador.
4. Mezclar en la licuadora:
~Coloca las fresas en la licuadora,
<fhade el azlcar blance granulado.
+Agrega la leche en palvo.
-Biiade ol agua potable ftia.
Grupo V! INCLUIDO EN  [Azucar blanc e o -
AZLICARES rupe Vi ucar ianco, | eana 8.0 8,0 10.0 10,0 «Hcda fodos los ingredientes a alta velocidad hasta obtener una mezcla homogénea v sin grumos.
Azicares PREPARACIONES |granulade ! ’ +Si fa mezola estd muy espasa, puedes afiadir mas agua poco a poce hasta alcanzar la consistencia deseada.
6. Servir:
«Servir en el vasc garantizando gue este limpio y desinfectado el jugo de fresa a femperaiura adecuada para el
CONSUMo,
Finalizacién: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupe escolar,
INCLUIDC EN . - )
GRASAS Grupo V. Grasas| PREPARACIONES Aceite de soya  |D012 9,0 13,0 16,0 18,0 :};tz;rﬁzr;(;as diferentes preparaciones leniendo en cuenta el gramaje establecido para cada nivel ye grado de
Sal 015 3,0 3,0 3,0 3,0
LECHE Y Grupo lli. Leche
PRODUCTOS | v producios INCLUIDO EN EL Lefhe de Vacla' G008 13,0 13,0 15,0 15,0 Incluir la leche a la preparacién del jugo
LACTEQS lacteos JUGO entera, en polvo
AGUA Agt;i:sp:?nﬂara AGUA Agua N/A 150,0 180,0 200,0 200,0 Servir en la bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfectada agua potable acta para el consumo humano

NOMBRE NUTRI

CIONISTA - DIETISTA

[

Sllvio C. Samper Osorio

MND 1095829675

FIRMA

Lo

el
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FORMATD GUIA DE PREPARAGIUN DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPO ALMUERZO RACION PREFARADA EN SITID

ENTIDAD TERRITORIAL:

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

GRUPD ETNICO

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

MODALIDAD DE ATENCION Racién para Preparar en Silio
TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo
NIVEL Todos
MENU No. 17
NOMBRE DEL PESO BRUTO _ (goml)
GRUPO DE NOMBRE DE LA cADIGO DEL
COMPONENTE ALIMENTC MEDIA ¥ CICLO PROGEDIMIENTO DE PREPARACION
ALIMENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO | PREESCOLAR PRIMARLA SECUNDARIA | e o FaRIO
Alistar todas las materias primas, utensfios y menaje a utilizar para la preparacion.
Lavar y desinfectar lus ingredientes de acuerde a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
o e implementar las BPM
erdo, carne Preparaciones:
magra, cruda FO11 60,0 68,0 75,0 90,0 1.Breparacion de Ingredientes:
oCarne: Lava la came de cerde con agua fria v sécala. Corta la carne en bistecs de aproximadamenie 1 cm de grosor.
ofSo: Pela y pica finamente los dientes de ajo.
offomates: Lava los tomaies y cortalos en cubos pequeros.
0Qehalla cabezona: Pela y corta la cebolla cabezona en julianas finas.
2.Marinado de la Came:
Ajo, crudo BODY 0’3 0.3 0.3 0.3 oBn un recipients grande, mezcla el ajo picado, la pimienta negra melida, &l oregano, y una pizca de sal,
! ! ! oErota esta mezcla scbre los bistecs de cerdo, asegurandoie de que qgueden bien cubiertos,
oDieja marinar la carme en el refrigerador durante al menos 30 minutos para que absorba los sabores.
3.0occion de la Carne:
CERDO EN BISTEC Pimenta negra 1 01 0,1 0.1 0.4 oFn una sarién grande, calienta un poco de aceite de girasol a fuego medio-alto.
) ! ! ! ofifiade los bistecs de cerdo a la sartén y cocina hasta que estén dorados por ambos lados y completamente cocidos
(aproximadaments 4-5 minutes por cada lado). Retira los bistecs de la sartén y resérvalos.
4.Preparacion del Sofrito:
Orégano 4 0.1 0.1 01 0.1 oBn la misma sartén, afiade un poco mas de aceite si es necesaric.
! : ! ' oBfiade la cebolla cabezona y cocina hasta que esté transparente y ligeramente dorada.
ofifiade los fomates cortados en cubos. Gocina hasta qgue los tomates se hayan desheche y formade una salsa espesa
(aproximadamente 10 minutos).,
Cebolla B0O27 i1 21 21 3.2 5,Montaje de bandeja:
cabezona, cruda ! ’ ! ; oMuelve a colocar los bistecs de cerdo en la sartén con la salsa y cocina a fuego lente durante unos minutos,
permitiendo que los saberes se integren.
Grupo IV. 6.Presentacion y Servicio:
Tomate,cudo [B103 | 13 | 25 | 25 | 38 ool ouo o o o e por s v
BRETEED leguminosas on: gramaje esta por grupoe escolar.
secas, frutos
secos y semillas Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion.
) . Lavar v desinfectar los ingredienies de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
Lenteja coman, T026 15,0 15,0 25,0 40,0 & implementar las BPM
cruda Procedimiento:
1.Breparacion de Ingredientes:
olavar las lentejas con agua fria y escurrir.
oPicar el pimentdn rojo en cubos pequefios.
oBelar y picar finamente los dientes de ajo.
. s \ oRallar o picar finamente leos lomaltes,
Pimentén rojo,  |gqan 2.4 35 35 47 2.0occion de las Lentejas:

LENTEJAS

crudo

oEn una olta grande, agregar las lentejas v suficiente agua para cubrirlas. Cocinar a fuego medio hasta que estén
tiernas (aproximadamente 20-30 minutes). Escurrir y reservar.

3.Bofrito:
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FORMATO GUIA DE PREFARACIDN DE ALIMENTDS

3

COMPLEMENTO ALIMENTARID TIPG ALMUERZO RACION PREPARADA EN SITID

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racion para Preparar en Sitio

TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo
NIVEL Todos |
MENU Ne. 17
NOMBRE DEL PESOBRUTO (g omi)
GRUFO DE NOMBRE DE LA CODIGO DEL
COMPONENTE ALIMENTOS PREPARACION ALIMENTO ALIMENTO | PREESCOLAR PRIMARIA SECUNDARIA | MEDIA Y CICLO PRCCEDIMIENTO DE PREPARAGION
. (Ingredientes) GOMPLEMENTARIO
GUISADAS oEn una sartén grande, calentar un peco de acelfe a fuego medio.
ofgregar el ajo picado y sofreir hasta que esté dorado.
ofifiadir los pimentonas rojo y cocinar hasta que eslen tiernos.
Ajo, crudo BOO9 0,3 0,3 0,3 0,3 olacorporar los fomates sallades y cocinar hasta gue se forme una salsa espesa.
4.Qcndimentar:
oliiadir la pimienta negra molida, y la paprika al scfrito. Mezclar bien.
oBgregar sal teniendo en cuenta el gramaje establecido para cada nivel e grupo de escolaridad.
5.Mezclar y Cecinar:
olficorperar las lentejas cocidas al sofrito y mezclar bien.
oCocinar a fuego lsnto durante 10-15 minutos para que los sabores se integren.
Tomaie, crudo  |B103 2,5 3.8 3,8 5,0 6.8ervir:
oBervir en la bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfectada.
Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupe escolar.
Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a ufilizar para la preparacion.
J Y Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
! e implementar jas BPM
pulido, crudc L 240 42,0 %6.0 €20 - Preparacion de los ingredientes:
“[ava tus manos ¥ asegdrate de que todos los uiensilics y superficies de trabajo estén limpios.
-Pica finamente & ajo y la cebolia cabezona.
*Balla la zanahoria
+ Sofrito:
: +En una olla grande, calienta un poco de aceite a fuego medio.
Ajo, arudo BO09 0.3 0.3 0,3 0,3 +Bgrega el ajo ¥ la cebolla picados. Sofrie hasta que estén dorados y fragantes.
Grupo . «Afiade la zanahoria rallada . Cecina durante unos 5 minutos, removiendo ocasicnalmente, hasta que los vegetaies
CEREALES | Cereales, raices, ARROZ CON estén fiemos.
tutércules ZANAHORIA + Coceion del arroz:
y platanos «Biiade el arroz crudo a la olla con el scfrito y mezcla bien para ¢ue ¢l arroz se impregne de los sabores.
Gebolla *Agrega la sal al gusio, removiende para combinar.
cabezona, cruda BO27 1,1 2,1 2,1 3,2 “Wierte las 2 tazas de agua en la olla y mezcla bien. Lleva a ebullicién a fuego alto.
“Una vez que el agua esté hirviendo, reduce el fuego a bajo, tapa la olla y cocina a fuege lento durante unos 18-20
minutos o hasta que el arroz esté cocido y el agua se haya absorbido completamente.
» Reposo y servicio:
*Betira [a olla det fuego y deja reposar el arroz tapado durante unos 5 minulos.
Za ia. sin *Destapa la olla y esponja el arroz con un tenedor anfes de servir.
cé:::rc;ni;uda B110 2,4 3,5 3.5 4,7 » Presentacion:
! *Birve el arroz con zanaheria calienie.
Finalizacién: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupe escolar.
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FORMATO GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPO ALMUERZO RACION PREFARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO
MODALIDAD DE ATENCION
TIPC DE COMPLEMENTO

NIVEL

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA i

No

Sin Pertenencia Etnica

Racion para Preparar en Sitio |

Almuerzo

Todos

MENU Np. 17

COMPONENTE

GRUPO DE
ALIMENTOS

NOMBRE DE LA
PREPARACION

NCOMBRE DEL
ALIMENTO
{Ingredientes)

CODIGD DEL
ALIMENTO

PESC BRUTO

(9.c ml)

PREESCOLAR

PRIMARIA

SECUNDARIA

MEDIA Y CICLG
COMPLEMENTARIC

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

TUBERCULOS -
RAICES -
PLATANOS O
DERIVADOS DE
CEREAL

Grupo |,
Cereales, raices,
ubéreulos
y platanos

CASQUITOS DE
PAPA CRIOLLA

Papa variedad
harinosa, criolla,
con cascars,
cruda

BO71

50,0

70,0

80,0

100,0

Alistar icdas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para [a preparacion.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo z los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
e implementar las BPM

Preparacion:

1.Belado y Cortado

oBela las papas criollas.

oQortalas en casquitos {cufias o gajos) de tamaric uniforme.

2.Qaccion (Fritura en una sola cocclon)

ofin una sartén grande, calienta suficiente aceite. Es importante que el aceite esté bien caliente para evitar que las
papas absorban demasiado aceite v queden grasosas.

ollna vez el aceite alcance la femperatura adecuada, agrega cuidadosamente los casquitos de papa af aceite
caliente,

oFrle los casquitos de papa en una sola coccién durante aproximadamente 5-7 minutos o hasta que estén dorados y
crujientes.

oQon una espumadera, retira los casquitos de papa del aceite y coldcalos sobre un escunidor metalica para E5CUrTir
el exceso de aceite

3.8azonado y Presentacion

oBspolvorea sai al gusto sobre jos casquitos de papa inmediatamente después de retirarlos del aceite,

oServir en Ja bandeja asignada garantizando que este limpla y desinfectada.

Finalizacion: Realizar el servide de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.

ENSALADA O
VERDURA
CALIENTE

Grupo Il Frutas y
verduras

ENSALADA EN
RODAJAS

Cebolla
cabezona, cruda

B0O27

15,8

211

26,3

31,6

Tomate, crudo

B1C3

18,8

25,0

25,0

37.5

Pepino
Cohombro,
crude

BO77

26,7

33,3

33,3

40,0

Limon, crudo

C044

2,0

4,0

4,0

6,0

Cilantro, crudo

B035

0.3

0,3

0,3

0,3

Alistar todas las materias primas, utensilios y menaie a utilizar para la preparacion.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acusrdo a los protocolos de limpieza y desinfeccicn, establecidos. Y maniener
e implementar las BPM

Procedimiento

1,bmpieza y Desinfeccion de Ingredientes:

clava bien los tomates, cebolla, pepino cohombre, limér y cliantre baje agua corriente.

oDesinfecta los ingredientes sumergiéndeles en una selucion de agua con unas gotas de desinfectante de alimentos
durante unos minutos. Enjuaga nuevamente con agua potable.

2 Preparacion de los Ingredientes:

olTomates: Corta los tomates en rodajas unifermes de aproximadamente 0.5 cm de grosor,

otPepinc Cohombro: Gorta los pepinos en rodajas uniformes de aproximadamente 0.5 cm de grosor.
ofebolla: Pela la cebolla y cérala en rodajas iinas.

olimon: Corta ¢l limén por la mitad y exprime el jugo en un reciplente pequefio.

oCilantro: Pica finamenie ef cilantro.

3.Montaje de bandeja:

oColoca las rodajas de tomate en una bandeja individual.

oColoca las rodajas de cebolla sobre las rodajas de tomate,

oQoloca las rodajas de pepino sobre las rodajas de cebolla.

oRosta &l juge de limén sobre las rodajas de tomate, cebolla y pepine.

oBspolvorea e cilantro picado sobre la bandsja.

4.Bazonado:

oBsfiade sal teniendo en cuenta el gramaje establecido por nivel /o grados de escolaridad

oMezcia suavemente para distribuir uniformemente el jugo de imdn v la sal scbre las rodajas.
5.Bresentacion y Servicio!

oBirve inmediatamente para mantener ki frescura de ios ingredientes.

Finalizacion: Realizar el servido de acuerde al gramaje establecido por grupo escolar.
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FORMATD GUIA DE PREPARACICN DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIOD TIPD ALMUERZD RACION PREPARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL: MUNICIPIO DE BUCARAMANGA —|_
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: No
GRUPO ETNICO Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION Racidn para Preparar en Sitio
TIFO DE COMPLEMENTO Almuerzo
NIVEL Todos |
MENU No. 17
NOMBRE DEL PESOBRUTC  (goml)
GRUFO DE NCMBRE DE LA CODIGO DEL
COMPONENTE |~ o MENTOS PREPARACION ALIMENTO 1% wento | precscolar | prmamia | secunbamia |  MEDIAYCICLO PROGEDIMIENTO DF PREPARACION
(Ingredientes) COMPLEMENTARIO
Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion.
Lavar y desinfeciar los ingredientes de acuerde a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
e implementar las BPM
Procedimiento
Grupo Il. Frutas v JUGO DE Guayaba 1.Descongelacion de la Pulpa de Guayaba:
BEBIDA verduras GUAYABA CON matra c,:ruda Co31 60,0 60,0 60,0 60,0 nBaca la pulpa de guayaba del congelader y déjala descongelar & temperatura ambiente o en el refrigerador hasta gue
LECHE ! esié lista para usar.
Z.Rehidratacion de la Leche en Polve:
oEn una jarra, disuelve la leche en pelvo en agua potable. Mezcla bien hasta que ne gueden grumos.
3.Mezcla de Ingredienies:
oEn una licuadora, agrega la pulpa de guayaba descongelada.
oBfade el azticar blanco granulado feniendo er cuentz el gramaje establecido para cada nivel y/o grupe de
escolaridad
oVierte la leche rehidratadia en la licuadora.
4 Cicuado:
, olicia todos Jos Ingredientes a velocidad media-aita hasta obtener una mezcla homogénea.
AZUGARES Grupo V. INCLUIDO EN  |Azicar blanco, K003 8.0 8.0 10.0 10.0 olitiliza un colador para fillrar la mezcla y eliminar los residuos sdlidos.
Aztcares | PREPARACIONES |granulado 3 ' ’ ' 5.8ervido:
oMierte el jugo en una jarra limpia.
oServir en el vaso garantizando que este limpio y desinfectado ef juge de guayaba a temperatura adecuada para !
CONSUMO.
Finalizacion: Realizar el servide de acuerdo al gramaje establecido por grupe escolar.
INCLUIDO EN Aceite de soya (D012 9,0 13,0 16,0 18,0 Utilizar en las diferentes preparaciones teniendo en cuenta ef gramaje establecido para cada nivel y/o grado de
GRASAS Grupo V. Grasas | PREPARACIONES ' ! ! ! ascolaridad
Sal LO15 3,0 3,0 3,0 3,0
LECHE Y Grupo . Leche
PRODUCTOS | v productos INCLUIDO EN Lgells dg s, G008 13,0 13,0 1510 15,0 Incluir la leche a la preparacion del jugo
LACTEOS lacteos PREPARACIONES |entera, en polvo
A 5 e : e - 3
AGUA gléz::ﬁizara AGUA Agua N/A 150,0 180,0 200,0 200,0 Servir en la bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfectada agua potable acta para €l consumo humano
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA I Silvie C. Samper Oscric MND 1095829875
FIRMA e




FORMATO GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTD ALIMENTARIO TIPO ALMUERZO RACION PREPARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICC

MODALIDAD DE ATENCION

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Einica

Racion para Preparar en Sitio

TIPO DE COMPILEMENTO Almuerzo
NIVEL Todos
MENU No. 18
NOMBRE DEL PESO BRUTO (g o mi)
GRUPO DE NOMBRE DE LA CODIGO DEL
COMPONENTE . ALIMENTC MEDIA Y CIGLD PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
ALIMENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTC | PREESCOLAR PRIMARIA SECUNDARIA | e e TARIO
Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion.
POIIO"_peChUQa FO8s5 753 806 102,2 118.3 Lavar v desinfectar los ingredientes de acuerdo a los proiocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
coen piel, cruda ! ! ! ! e implementar las BPFM
* Preparacion de los ingredientes:
«|_ava tus manos y aseglrate de que todes los utensilios y supericies de krabajo estén limpios.
Ajo, crudo B0O0OS 0,3 0,3 0,3 0,3 «Corta la pechuga de polio en cuadros de tamafio mediano.
-Pica finarmente el ajo y la cebolla cabezona.
*Bica ef tomate y €l pimentén rojo en cubos paguerios.
X + Marinado:
Pimenta negra 1 0.1 0,1 0.1 0,1 «En un recipiente grande, mezcla los cuadros de pechuga de pollo cen el ajo picade, la pimienta negra, el orégano v la
Grupo IV, sat al gusi‘o. )
Cames, hueves, PECHUGA *Deja marinar durante &l menos 30 minufos en el refiigerador para que fos sabores se impregnen bien.
ALIMENTO | “ioquminosas | GUISADAEN  |oré 4l 01 0,1 0,1 01 [0
PROTEICO segtl:as frutos regano L ! o ' *En una sartén grande, calienta un poco e aceite a fuego medio.
secos y'semillas CUADROS «fifiade la cebollz picada y sofrfe hasta que esté dorada y fragante,
Cebolla -ﬂgrlega el piimlentén tr‘ojory el tomate picades. Cocina durante unos 5-7 minutos, removiende ocasionalmente, hasta
que los vegeiales estén tiernos.
cabezona, cruda B027 1.1 2.1 21 3.2 + Coccidn del pollo:
«Bfiade los cuadros de pechuga de polio marizados a la sartén con el sofrito.
+0ocina a fuego medio-alto, removiende ocasicnalmente, hasta gue el pollo esté bien cocido y dorado por todos lades
Tomate, crudo  |B103 1,3 2,5 25 3.8 {aproximadamente 106-15 minlos).
+ Finalizacion:
*Beduce el fuege a kajo v cocina durante unos 5 minutos adicicnales para que fos sabores se mezclen bien.
Pimento io, * Presentacién:
crudo on roj BO8O 24 3.5 3.5 4.7 +Bervir en le bandsja asignada garantizando que este limpia y desinfectada.
Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar,
Pasta Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a ulilizar para la preparacion.
alimenticia, Lavar y desinfectar los Ingredientes de acuerdo a los protecolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
enriquecida, AC72 24,0 40,0 56,0 60,0 e implemantar las BFM
cruda Procedimiento
1.Breparacion de Ingredientes:
oBela y pica finamente la cebolla cabezona.
olBve v pique en cuadro gl {omate
Orégane 4 0.1 0.1 0,1 0.1 oRazlla el queso fresco tipo doble crema.
2.Qoaccicn de la Pasta:
Margarina oEn una olla grande, lleva a ebullicidn abundante agua con una pizca de sal,
" DO19 1,0 2,0 3,0 4.0 ofsiade la pasta y cocina sigufendo las instrucciones del fabricante hasta que esté al dente.
esparcible oBscurre |a pasta y resérvala.
Grupe | 3.Breparacitn de la Salsa de Queso:
CEREALES | Cereales, raices, ESPAGUETIS EN oBn una sartén grande, derrite las dos cucharadas de margarina a fuego medio.
tubéreulos SALSA ROJA  (Tomate crudo  (B103 2,5 3,8 3,8 50 oifiade 12 cebolla pivada y sofiie hasta que esté transparente.
y platancs oAfiade el tomate picado y sofrie hasta que blandos para hacer una salsa
oAgrega el orégano seco y mezcla bien.
Cebolla BOZ27 11 21 24 32 oVierte las dos fazas de leche entera y lleva a ebullicion, removiendo constantemente.
4 ' ' ' oReduce € fuego y afiade el queso rallado. Cocina a fuego kento, revolviendo constantemente, hasta que el queso se

cabezona, cruda

derrila v iz salsa espese.
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FORMATO GUIA DE PREPARAGION DE ALINENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPG ALMUERZO RACION PREPARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL: MUNICIPIO DE BUCARAMANGA
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: No
GRUPO ETNICO Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION Ragcion para Preparar en Sitio
TIPC DE COMPLEMENTO Almuerzo
NIVEL Todos
MENU No. 18
NOMBRE DEL PESCBRUTO  (gomi)
GRUPO DE NOMBRE DE LA CODIGO DEL
COMPONENTE ALIMENTC MEDIA Y GICLO PROGEDIMIENTQ DE PREPARACION
ALIMENTCS PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTO PREESGCLAR FRIMARIA SECUNDARIA | o e r b
Quesa fresco, oBnade sal al gusto y mezcla bien.
semiduro 4.0ezcla Final:
., > Go17 4.0 50 5,0 7,0 ofgrega la pasta cocida a la sartén con la salsa de gueso.
semigraso, tipo olezcla bien para que la pasta se impregne de la salsa.
doble crema 5.8resentacion;
Leche de vaca oBervir en ta bandeja asighada garantizando que este limpia y desinfectada.
ey oBuedes decorar con un poco mas de queso rafiado y una pizca de orégano seco
entera, liquida, Go12 10-0 20,0 20:0 20,0 Finalizazion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecide por grupo escolar.
pasteurizada
Alistar tedas las materias primas, utensilios y menaje a ulilizar para la preparaclon.
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los pretocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
e implementar tas BPM
+ Preparacion de los ingredientes:
TUBERCULOS - +Bela los platanos y cortalos en tajadas longitudinales o en angulo, segin tu preferencia.
RAIGES - Grupo | ) i + Freir las tajadas: ) ) B i
PLATANGS O Cereales, raices, TAJADAS DE platano hartén, BOSY 66 7 933 106.7 1200 +En una sarlén grande, calienta suficiente aceite a fuego medic-alto. El aceile debe estar lo suficientermnente caliente,
DERIVADOS DE tubérculos MADURO maduro, crudo d d ¥ ' pero sin Itega_r & humear. . i ) ) ]
CEREAL y platanos *Bhade Ias_ta}adas de platano al ar;e_lte caliente, evitande amontonarlas p‘ara que se frian de mpnera uniforme.
«Frie las tajadas duranie unos 2-3 minutos por cada lade o hasta que estén doradas y caramelizadas.
+Betira las tajadas de la sartén y coldecalas sobre un escurdidor para eliminar el exceso de aceite.
+ Sazonar y servir:
“Servir en la bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfectada.
Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido per grupo escolar.
Alistar todas las materias primas, utensitios y menaje 2 utilizar para la preparacion.
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a fos protocolos de limpieza y desinfeccién, establecidos. Y rantener
Repolloblanco, 1gogg | 214 286 | 357 | 429 o mplementarias P
Preparacitn:
1. Limpieza y desinfeccion:
«Cava bien el repollo, zanahorias, y tomates bajo agua corrienle para eliminar cualquier residuo de tierra o suciedad.
L 2. Preparacion del repollo:
Zanahoria, sin B110 17.6 235 935 353 -(Jorta el repollo blance en tiras finas con un cuchillo afilads.
cascara, cruda . ; ' ’ Ooloca el repollo cortado en un recipiente grande para mezclas.
ENSALADAO [ ENSALADA MIXTA 3. Preparacién de la zanahoria;
VERDURA %erduras ¥ (repclio zanahoria y *Bela las zanahorias y réllalas utfizando un rallador de cocina.
CALIENTE tomate) «Afiade la zanahoria rallada al recipiente cen el repollo,
4. Preparacion del tomale:
Tomate, crude  |B103 25,0 313 31,3 37,5 *Corta el tomate en cubos pequefios o en redajas, segun tu preferencia.
-fifiade el tomate cortado al recipiente con el repollo y & zanahoria.
5. Adsrezo:
*Qorta el imoén por la mitad y exprime su jugo sebre la mezcla de repollo, zanahoria y tomate.
«Biiade sal y pimienta. Mezc!a bien todos los ingredientes para que se integren los sabores.
Limén, crudo Co044 2,0 4.0 4,0 6,0 8. Presentaciin: ) X . i
+Gervir en la bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfectada.
Finalizacin: Realizar el servide de acuerdo al gramaje eslablecide por grupo escolar.




FORMATO GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIC TIPO ALMUERZD RACION PREFARADAEN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL:
NMINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

MODALIDAD DE ATENCION Racidn para Preparar en Sifio

TIPO DE COMPLEMENTQ Almuerzo

NIVEL Todos

MEMU No. 18
NOMBRE DEL PESOBRUTC  (geoml)
GRUPC DE NOMBRE DE LA CODIGO DEL
COMPONENTE
ALIMENTOS PREPARACION u’:';';" d'fg;;gs) AUMENTO | pReESCOLAR |  PRMARA | SECUNDARIA | MEDIAYCICLG PROGEDIMIENTO DE PREPARAGION
Alistar todas las materias primas, utensitios y menaje & utilizar para la preparacion.
Lavar y desinfectar fos ingredientes de acuerdo a los protocoles de limpieza y desinfeccion, establacidos. Y maniener
e implementar las BPM
" L Ezl Procedimiento:
BEBIDA fupo I oi@s ¥ 0G0 DE LULO | Lule, crudo 04 8 0 1.0escongelacion de la Pulpa de Lulo:
verduras ' C045 0.0 60,0 60, 60,0 eBaca la puipa de lulo del congelador y déjala descongelar a temperatura ambiente o en el refrigerader hasta que esté
lista para usar,
2.Mezcla de Ingradientes:
oEn una licuadora, agrega la putpa de luto descongelada.
ofifiade azdcar blanco grantlado teniendo en cuenta la cantidad el gramaje establecido por nivel y/o grupo de
escolaridad.
ofeniendo en cuenta las canfidades de jugo a realizar vierta agua petable a la licuadora.
3.Ccuado:
oLicla todos los ingredientes a velocidad media-alia hasta oblener una mezcla homogénea.
. Grupo VL. INCLUIBO EN  |Azdcar bianco, olltiliza un colador para filtrar la mezcla y eliminar los residuos solidos.
AZUCARES Az.p K003 8,0 8,0 10,0 12,0 4.8ervido:
(cares PREPARACIONES |granulado o ¥ ; P
oVierte ef jugo en una jarra limpia.
oServir en e vaso garantizando que este limpio v desinfeciado el juge de lule a temperatura adecuada para el
consume.
Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje eslablesido por grupo escolar,
GRASAS Grupo V. Grasas Aceite de soya  |D012 9,0 13,0 16,0 18,0
INCLUIDC EN Utilizar en las diferentes preparaciones feniendo en cuenta el gramaje establecido para cada nivel y/o grado de
PREPARACIONES escolaridad
SAL SAL Sal L0115 3,0 3,0 3,0 3,0
Servir en fa bandeja asignada garantizando que este limpia y desinfectada agua potable acta para el consume humano
Agua apta pa
AGUA o AGUA Agua N/A 1560,0 180,0 200,0 200,0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA i Silvio C. Samper Osoric MND 1095829875
FIRMA o
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FORMATO GUIA DE PREFPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPO ALMUERZO RACION PREPARADAEN SITIC

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

GRUPC ETNICO Sin Pertenencia Efnica
MODALIDAD DE ATENCION Racidn para Preparar en Sifio
TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo
NIVEL Todos |
MENU No, 18
NOMBRE DEL PESOBRUTG  (noml)
GRUPO DE NOMBRE DE LA CODIGO DE| A
GEMPONERTE ALIMENTOS PREPARAGION AL'MENTO ALlMENTOL PREESCOLAR FRIMARIA SECUNDARia | | MEDIA Y CICLO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
(Ingredientes) COMPLEMENTARIO
Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a ulilizar para la preparacitn.
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los profocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
e implementar las BPM
instrucciones:
Huevo de 1.Breparacion de ingredientes:
galiing, entero, |J004 55,6 55,6 61,1 61,1 olxava bien los talios de cebolla junca bajo agua corriente para eliminar cualquier residuo de tierra o contaminanies.
crudo oBica finamenie los tallos de cebolla junca y resérvalos.
2.Batido de huevos:
oRompe los huevos de gallina en un tazén limpio.
oBate los huevos con un tenedor o balider hasta que las claras y las yemas estén complelamente mezcladas.
3.Coceidn
oCalienta una sartén a fuego medic.
HUEVOS ofifiade una pequeria cantidad de aceite a la sartén y deja que se caliente y cubra toda la superficie.
REVUELTOS obigrega los fallos de cebolla junca picadoes & la sartén y sofrle durante -2 minutos hasta que estén tiernos y
fragantes.
oWierte los huevos batidos en la sartén y deja gue se cocinen sin moverlos durante unos segundos hasta que
comiencen a cuajar en los bordes.
4.Revuelto:
oCen una espalula, empuja suavemente los hueves desde los bordes hacia el ceniro de la sartén, permitiendo que al
Cebolla junca, hueve liguido se distribuya unfformements.
tallos. cruda B0z9 5,0 50 50 5,0 cflontinda cocinando y revolviendo suavemente hasta que los hueves estén cocides, pero ain himedos y suaves.
! &.Bazonado:
ofifiade sal mientras los huevos adn estan en la sartén y mezcla bien.
6.Bervir:
oRetira los huevos revueltes de la sartén y sirvelos inmediataments,
Grupo IV, Finalizacion: Realizar el servido <le acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.
ALIMENTO Carnes,'huevos,
PROTEICO teguminosas
secas, frutos Frifol rojo,
secos y semillas crudo TO11 15,0 15,0 25,0 40,0 Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a ulilizar para la preparacion.
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
e implementar las BPM
o » Preparacton de los ingredientes:
Ajo, crudo B0O09 0.3 0,3 0,3 0,3 *Ooloca los frijoles en un recipiente grande y cibrealos con agua. Deja en remojo durante al menos 8 horas o durante
ia noche.
= +Pica finamente el ajo, la cebolla junca, la cebolla cabezona, el pimentdn vy el tomate.
Cebolla junca, B029 08 0.8 0.8 0.8 *Bica ¢l cilantro y resérvalo para el final.
tallos, cruda ! ! ! ! + Coccidn de los frijoles:
~Bscurre y enjuaga los frijoles remojados. Celécales en una clla grande y cabrelos con agua fresca.
=llava a ebullicion a fuego alto y luego reduce el fuego a medio-bajo. Cocina durante 1 hora o hasta que los frijoles
Pimentén rojo, estén fiernos.
FRIJOLES crudo BO80 24 3,5 3.5 4,7 + Preparacion del guiso:
GUISADOS -En una sartén grande, calienta un poco de aceite a fuego medio.
-Berega el ajo, ka cebolla junca vy ia cebolla cabezena. Sofrie hasta que estén dorados y fragantes.
Ceball -Afiade el pimenton y el fomate. Cocina durante unos 5-7 minulos, removiende ocasionalmente, hasta gue los
ebecla vegetales estén tiernos.
cabezona, cruda BOZ7 1.1 21 2.1 3.2 +Agrega la paprika y la pimienta negra, mezclando bien.
= Combinar v cocinar.
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FORMATD GUIADE PREPARAGION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTD ALIMENTARID TIPD ALMUERZO RACI2N PREPARADA EN SITID

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO
MODALIDAD DE ATENCION
TIPO DE COMPLEMENTO

NIVEL

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

|

Sin Pertenencia Etnica

Racion para Preparar en Sitio

Almuerzo

Todos

MENLI No.

10

COMPONENTE

GRUFPQ DE
ALIMENTOS

NOMBRE DE LA
PREPARACION

NOMBRE DEL
ALIMENTO
(Ingredientes)

CODIGO DEL
ALIMENTO

PES0O BRUTO

{gomi}

PREESCOLAR

PRIMARIA

SECUNDARIA

MEDIA ¥ GICLD
COMPLEMENTARID

PROCEDIMIENTO DE PREPARAGION

Cilantro, crudo

B035

0.3

0,3

0,3

0.3

Tomate, crudo

B1G3

3.8

3,6

3.8

3,8

*Una vez que los Trijoles esién tisrnos, agrega e guiso preparado a la olia de Trijoles.

*Mezcla bien y cocina a fuego medio-bajo durante 30 minutos adicionales, permitiendo gue los sabores se mezclen,
~Bfiade sal y mezcla bien,

-Retira del fuego v afiade el cilantro picado juste antes de servir.

» Sirve:

*Bervir en la bandeja asignada garanlizando gue este limpia y desinfectada.

Finalizacion: Realizar e! servido de acuerdo al gramaje establecido por grupe escolar.

CEREALES

Grupo |.
Cereales, raices,
tubérculos
y pléatanos

ARROZ BLANCO

Arvoz blanco,
pulido, crudo

A010

24,0

42,0

56,0

62,0

Ajo, crudo

BOOS

0,3

0,3

0,3

0,3

Cebolla
cabezona, cruda

B027

1,1

2.1

2.1

3,2

Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacion,

Lavar y desirfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccitn, establecidos. Y mantener
g implementar las BPM

Procedimiento:

1.0mpieza del rea de trabajo y utensilios:

clava y desinfecla todos los utensilios que vas a usar.

olsegurate de que el drea de trabajo esté limpia y libre de contaminantes.

2.Rreparacion del Sofrito:

oEn una olla grandle, calienia el aceite de girasol a fuego medio.

o&ifiade la cebolia picada y sofrie hasta que esté transparente.

of¥fiade el ajo picado y sofrie por unos minutos mas, evitando que se queme.

3.Bhadir el Arroz:

olncorpora el arroz crudo a la olla tenfendo en cuenta el gramaje establecido para cada nivel ylo grado de
escolaridad y mezcla bien cen el sofrito, asegurandate de que todos los granos de arrez estén cubierios con el aceite.
4.Qoccion del Arroz:

ofifiade 2 tazas de agua por 1 taza de arroz y sal teniendo en cuenta el gramaje establecido para cada grupe y/o nivel
de escolaridad y mezcle.

oleva la mezcia a ebullicién a fuego alto.

olina vez que empiece a hervir, reduce el fuego a bajo, tapa la olla y cocina a fuego lento durante aproximadamente
18-20 minutos, o hasta gue el arroz esté completamente cotido y el agua se haya absorbido.

5.Reposo y Finalizacién:

cfipaga el fuego y deja reposar el arroz tapado durante unos 5 minutes.

oDeslapa la olla y esponja el arroz con un tenedor antes de servir,

Finalizacian: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecide por grupo escolar.

TUBERCULOS -
RAICES -
PLATANOS O
DERIVADOS DE
CEREAL

Grupo 1.
Cereales, raices,
tubérculos
y platanos

FRITA DE TRIGO

Harina de trigo,
foriificada, todo
propésito, cruda

AD40

40,0

50,0

60,0

80.0

Alistar lodas las materias primas, ulensilios y menaje a ulilizar para ia preparacion.

Lavar y desinfectar ios ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeceion, establecides. Y mantener
e implementar las BPM

Instrucciones:




521

FORMATO GUIA DE PREPARAGION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTC ALIMENTARID TIPO ALMUERZD RACION PREPARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO
MODALIDAD DE ATENCION
TIPO DE COMPLEMENTO

NIVEL

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racion para Preparar en Sifio

Almuerzo

Todos

1

MENL No.,

19

COMPONENTE

GRUPO DE
ALIMENTOS

NOMBRE DE LA
PREPARACICGN

NOMBRE DEL
ALIMENTO
{Ingredientes)

CODIGO DEL
ALIMENTO

PESO BRUTG

tgomi}

PREESCOLAR

PRIMARIA

SECUNDARIA

MEDIA Y CICLO
COMPLEMENTARIO

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

Leche de vaca,
entera, en polvo

G008

2,0

3.0

4,0

50

Huevo de
gallina, entero,
crudo

Joo4

6,7

7.8

10,0

12,2

Azlicar blanco,
granulado

KQ03

1,0

2,0

3.0

4,0

T.Preparacion de la mezZola:

oEn un tazon grande, mezcla la harina de trigo v el azicar.

obin ofra recipiente , bate el huevo y afiade la leche de vaca, Mezcla bien.

olbcorpora la mezcla liquida (huevo v leche) a los ingredientes secos (harina y azcar). Mezcla hasta cbtener una
masa homegénea y sin grumos.

2.Reposo:

oDeja reposar la masa durante unos 10 minutos. Esto permitird que los ingredienles se integren mejor.
3.Qalentado del aceite:

oBn una sarién profunda o una freidora, calienta suficiente aceite a fuego medic-alto.

4. Britura:

o0on una cuchara grande, toma porciones de la masa y colocalas cuidadesamente en el aceite caliente. Frie las fritas
hasta que estén doradas y crujientes, aproximadamentle 2-3 minutes por cada lade.

5.Bscurrido;

oRelira las fritas del aceiie y colocalas sobre un escurrider para eliminar el exceso de aceile.

6.5ervir:

oSirve las fritas calientes. Puedes espolvorear un poce de azacar adicional por encima silo deseas.

Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.

ENSALADA O
VERDURA
CALIENTE

Grupo |l. Frutas v
verduras

ENSALADA DE

CEBOLLAY
TOMATE

Tomate, crudo

B103

31,3

37,5

43,8

56,3

Cebolla
cabezona, cruda

BO27

26,3

36,8

36,8

47.4

Limén, crudo

co44

2,0

4,0

4,0

6,0

Alistar todas las materias primas, utensilics y menaje a utilizar para la preparacién.

Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos, Y mantener
e implementar las BPM

Procedimiento

1.Cimpieza y Desinfeccion de ingredientes:

olhava bien los tomates, cebolla, limén y cilantre bajo agua corriente.

cDesinfecta los ingredientes sumergiéndolos en una solucion de agua con unas gotas de desinfectante de alimentos
durante unos minutos. Enjuaga nuevamente con agua potable.

2.Breparacion de los Ingredientes:

olomates: Corta los tomates en rodajas uniformes de aproximadamente 0.5 cm de grosor,
oQeballa: Pela la cebella y cortala en rodajas finas.

oLimén: Corta ef liman por la mitad y exprime ef jugo en un recipiente pegueno,

3.Montaje de bandeja:

oGoloca las rodajas de tomate en una bandeja individual.

oColoca |as rodajas de cebolla sobre las rodajas de tomate,

oRocia el jugo de limdn sobre las rodajas de tomate y cebolla.

4.8Bazonado:

oBfade sal teniendo en cuenta el gramaje establecide por nivel y/e grados de escolaridad
olMezcla suavemente para distripuir uniformemente ef jugo de limdn y la sal sobre las rodajas.
5.Breseniacion y Servicio:

oBirve inmediatamente para mantener la frescura de los ingredientes.

Finalizacion: Realizar ¢l servido de acuerdo al gramaje esiablecido por grupo escolar.
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FORMATD GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTC ALIMENTARIO TIPO. ALMUERZD RACION PREPARADA EN SITID

ENTIDAD TERRITORIAL: MUNMNICIPIO DE BUCARAMANGA ]

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: No J

GRUPO ETNICO Sin Pertenencia Etnica

MODALIDAD DE ATENCION Ragion para Preparar en Sitio

TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo

NIVEL Todos

MENL No, 18
NOMBRE DEL PESQO BRUTO  (goml)
GRUFO DE NOMBRE DE LA CODIGO DEL
COMPONENTE h ALIMENTO MEDIA Y CIGLO PROGCEDIMIENTO DE PREPARACION
ALIMENTOS PREFARACION (Ingredientes) ALIMENTC | PREESCOLAR PRINARIA SECUNDARIA | L0 o ENTARIC
Alistar todas las materias primas, utensiiios y menaje a ulilizar para la preparacién.
Lavar y desinfeciar los ingredientes de acuerdo a los protocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
e implementar las BPM :
Tomate de Procedimianto:
Grupo Il. Frutas y| JUGO DE TOMATE |, 5"~ . 1.Descengelacion de la Pulpa de tomate de arbol:
EESIDAs verduras ARBOL arrecipiente rojo, |C082 60,0 60,0 60.0 60,0 oSaca la pulpa de tomate de arbel del congelador y déjala descongelar a temperatura ambiente o en el refrigerador
orudo hasta que esté lista para usar.
2.Mezcla de Ingredientes:
oBn una licuadora, agrega ia pulpa de tomate de arbol descongelada.
ofifiade az(car blanco granuiado feniendo en cuenia |z cantidad el gramaje establecide por nivel /e grupo-de
escolaridad,
cTeniendo en cuenta las canfidades de jugo a realizar vierta agua potable & la licuadora.
3.Oicuado:
INCLUIDG EN cbicta todos los ingredientes a velocidad media-alla hasla obtener una mezcla homogénea.
. G \%R Aziicar blanco, oUtiliza un colador para filtrar la mezcla y eliminar fos residuos solides.
AZUCARES e K003 8,0 8,0 10,0 10,0 i gewido: b y
fcares PREPARACIONES |granulado -Befyido:
oMierie el jugo en una jarra linpia.
oServir en &l vase garantizando que este limpio y desinfectado el jugo de temate de arbol a temperatura adecuada
para el consumo.
Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido per grupo escalar.
GRASAS Grupo V. Grasas INGLUIDO EN Aceile de soya D012 11.0 15,0 18,0 20.0 Uiilizar en las diferentes preparaciones teniendo en cuenta el gramaje establecido para cada nivel yo grado de
SAL SAL PREPARACIONES Sai LG5 3,0 3,0 2.0 3.0 escolaridad
AGUA Agl(‘:] :35:’“23’3 AGUA Agua NiA 150,0 180,0 200,0 200,0 Servir en la bandeja asignada garantizando Gue este limpia y desinfectada agua potable acta para el consumo humano

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA

Bilvio C. Samper Osorio
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FORMATD GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

GOMPLEMENTO ALIMENTARID TIPD ALMUERZO RACION PREPARADA EN SiTIO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racidn para Preparar en Sitio

TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo
NIVEL Todos
MENU Na. 20
NOMBRE DEL PESOBRUTC (g o mi)
GRUPO DE NOMBRE DE LA CODIGD DEL
COMRONENTE ALIMENTOS PREPARACION ALIML?NTO AUMENTO PREESCOLAR PRIMARIA sECUNDARIA | | MEDIAY CIELO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
{Ingredientes) COMPLEMENTARIO
Res. carne Alistar fodas las materias primas, utensilics y menaje 2 utilizar para la preparacion.
! FO99 60,0 68,0 75,0 90,0 Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protocolas de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
magra, cruda e implementar las BPM
» Preparacion de los ingredigntes:
«Lava lus manos y aseglrale de que todos los utensilios y superficies de trabajo estén limpios.
Ajo, crudo B0O0Y 0.3 0.3 0.3 0.3 Clolaca ta carne de res en una tabla de cortar limpia. Corta la carne en cubos medianos.
! ’ ! : +Bica finamenie fos dientes de ajc.
Grupo V. = Marinado: » ]
Carmes. huevos -En un recipiente grande, mezcla los cubos de came de res con el ajo picado, la pimienta negra, la paprika, el
ALIMENTO T CARNE DE RES EN Biment 1 0.1 0.1 01 0.1 orégano y la sal al gusto.
PROTEICC se%:as frutos CUBQOS imenta negra ; : i ; -Deja marinar durante al menos 30 minutos en el refigerador para que los sabores se impregnen bien.
e - Coceion de la carne:
secos y semilias +En una sarién grande, calienfa un poco de aceite a fuego medic-alte.
. «Afiade los cubos de came marinada a la sartén, asegurandote de gue ne estén amontonados.
Paprika 2 0,1 0.1 0.1 0.1 -Cocina los cubes de carme, removiendo ocasionalmente, hasta que esién bien dorados por todos lados y cocidos al
punto deseado (aproximadamente 8-10 minutos),
* Reposo y servicio:
+Retira los cubos de carne de la sartén y servir en la bandeja asignada garaniizando que este limpia y desinfeciada.
Orégano 4 0,1 0,1 0,1 01 -Sirve la camne de res en cubos caliente
Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecide por grupo escolar,
Alistar lodas las materias primas, utensilios y menaje a ulilizar para a praparacion.
Arroz blanco Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protecolos de limpieza y desinfeccidn, estabiecidos. Y mantener
. ’ A010 24,0 42,0 56,0 62.0 e implementar las BPM
pulide, crudo 1.Pireparacion de Ingredientes:
olava el arroz blanco con agus fria hasta que el agua salga clara.
oPBela v pica finamente los dientes de ajo.
oCava y pica finamente la cebolla cabezona,
oBela los platanos harién y cérialos en rodajas de aprogimadamente 1 cm de grosor.
. 2.0oczicn del Arroz:
Ajo, crudo BOO9 0.3 0,3 0,3 0,3 oBn una clla grande, calienta aceite a fuego medio.
Grupo i, oﬂgrega el gjo picado y la cel':olla cabezona p_icada. Sofrie hasta que estén dorados y fragantes.
CEREAIES Cereales, raices, ARROZ CON ofsfiade el arroz lavado y sofrie durante 2-3 minutos, mezclande constantemente para que el arroz absorba los
tubérculos MADURITO saberes del ajo y la cebolla. "
y plétanos oiigrega agua potable y sal. Lieva a ebullicion.
olina vez que e agua esté hirviendoe, reduce el fuege a bajo, tapa a clla y cocina durante 15-20 minutcs o hasia que
Cebolla BO27 11 21 21 392 el arroz esté cocido v el agua se haya absorbide completamenie.
cabezona, cruda ! ’ ! ! 3.Preparacion de los Platanos:
oBn una sarlén grande, calienta aceite a fuego medio-allo.
offfiade ias rodajas de platanc y frie hasta que estén deradas y caramelizadas por ambos ladoes, aproximadaments 2-3
minutos por lado.
oRetira os platanos de [a sartén y coldcalos sobre un escurrider para eliminar el exceso e aceite.
5 . 4 Montaje de bandeja:
BIftERo tEHi), B08Y 53 6,7 9,3 12,0 oBervir en la bandsja asignada garantizando que este impia y desinfectada.

maduro, crudo

cOoloca tas rodajas de platano frito sobre el arroz.
Finalizacién: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupo escolar.
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FORMATD GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIO TIPO ALMUERZD RAGION PREPARADA EN SITID

ENTIDAD TERRITORIAL: MUNICIPIO DE BUCARAMANGA
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: No
GRUPC ETNICO Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION Racion para Preparar en Sitio
TIPO DE CONMPLEMENTC Almuerzo
NIVEL Todos ‘
MENLU No. 20
NOMBRE DEL PESOBRUTC _ {goml)
GRUPO DE NOMBRE DE LA CODIGO DEL i
COMPONENTE ALIMENTC MEDIAY CICLG PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
ALIMENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMENTG | PREESGOLAR PRIMARIA SECUNDARIA | e o ENTARIO
P iedad Alistar todas las materias primas, utensilios y menaje a ufilizar para la preparacion.
ha'?a' vanada {_avar v desinfectar los ingredientes de acuerde a los protocolos de limpisza y desinfeccion, establecides. Y mantener
arinosa i
- BO76 62 1 0 12 150 e implementar las BPM
pastusa, sin 2 00, 5.0 0 2 Preparacion de los ingredientes:
cascara, cruda clava bien las papas, los tomates y la cebolla junca baje agua corriente para eliminar cualquier residue de tierra o
contaminantes.
cPela y corta las papas en cubos uniformes.
cQorta los fomates y pica finamente la ceballa junca.
3.0cccidn de las papas:
Tomate, crudo  |B103 2,5 3.8 3,8 50 oBn una olta grande, afade suficiente agua para cubrir las papas y afiade una pizca de sal. Lleva a ebullicion.
TUBEFitCULOS - Grupo | eCocina las papas en el agua hirviendo hasta que estén tiernas pero firmes, aproximadamente 16-15 minutos.
RAICES - Ceroales, raices, PAPA GUISADA oEssc_urfe las papas y resérvalas.
PLATANOS O tubdroulos 4.Guisado:
DERIVADOS DE y plétanos CON QUESO oEn una sarién grande, calienta un poco de aceite fuego medio.
CEREAL i oBfade la cebolla junca picada y sofrie hasta que esté transparente y fragante.
Cebolla funca, B029 50 50 50 50 olcorpera los tomates y cocing por unes minutos hasta que comiencen a deshacerse.
tallos, cruda ! ’ ! ! ofiiiade las papas cocidas a la sartén y mezcia bien para que se impregnen de los sabores. Cocina por unos 5-7
minutes, removiende ocasionalmenie.
5.Bfadir el queso:
olocorpora el queso fresco desmenuzado & la sartén y mezcla suavemente hasta que se derrita y se infegre bien con
Cueso fresco, las papas.
semiduro, onjusta de sal sf es necesario.
romigrase, fipo |G017 10,0 30,0 35,0 450  |ogenir
doble cren:!a oRelira la sartén del fuego y sirve la papa guisada con queso,
Finalizacion: Realizar el servido e acuerdo al gramaje establecide por grupo escolar.
Alistar tedas las materias primas, utensilios y menaje a utilizar para la preparacin.
Renollo bl Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los protecolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
pollo lante: - |zngg 21,4 28,6 35,7 42,9 |emplementar las BPM
orudo -Breparacion de fos ingredientas:
«Lava bien el repollo, la cebolla y ef pepino bajo agua corriente para eliminar cualquier residuo de tierra o
contaminantes.
+Einamentie pica el repolio blanco.
Cebolla +Joria la cebella cabezona en rodajas finas.
ENSALADA DE cabezona. cruda BGZ7 15,8 21,1 21,1 31,6 +Qorta el peping Cohombro en rodajas finas.
ENSALADA O ! «Bxprime el limén para obteser el jugoe.
VERDURA |Grupo Il Fratas y REPOLLO Mezcla de la ensalada:
CALIENTE verduras CEBOLLAY +Bn un tazdn grande, combina el repollo picado, la cebolla en rodajas y el pepine en rodajas.
PEPINO Pepino *Afade sal al gusio y mezcla bien.
Cohombro, BO77 26,7 33,3 33,3 40,0  [BEo - —_ _
crudo -Rocia el jugo de limon sobre la ensalada y mezcla nuevamente para gue todos los ingredientes gueden bien
cubiertos.
*Beposo!
«Dleja reposar la ensalada en ¢! refrigerador durante uncs 15-20 minuios antes de servir. Esto permitira que los
sabores se integren mejor.
Limén, crudo C044 2,0 4,0 4.0 6,0 “Bervir:
=Servir en la bandeja asignada garaniizando que este limpia y desinfectada.
Finalizacion; Realizar el servido de acuerde al gramaje establecido por grupo escolar.




FORMATO GLUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COMPLEMENTO ALIMENTARIC TIPD ALMUERZO RACION PREFARADA EN SITIO

ENTIDAD TERRITORIAL;
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

MODALIDAD DE ATENCION Racion para Preparar en Sitic
TiPO DE COMPLEMENTO Almuerzo |
NIVEL Todos |
MENL No. 20
NOMBRE DEL PESOBRUTC  {goml)
GRUPQ DE NOMBRE DE LA GODIGO DEL
COMPONENTE | mENTOS PREPARACION ALIMENTO | s meno | presscoLar PRIMARIA | SECUNDARI |  MEDIAY CICLO PROGEDIMIENTO DE PREPARACION
(Ingredientes) COMPLEMENTARIC
Alistar fodas las materias primas, utensilios y menaje a uiilizar para la preparacion.
Lavar y desinfectar los ingredientes de acuerdo a los pretocolos de limpieza y desinfeccion, establecidos. Y mantener
Grupo II. Frutas y . e implementar las BPM
BEBIDA et 1) JUGO DE PINA  |Pifia, cruca  |CO72 60,0 60,0 60,0 60,0  |Procedimiento
1.Preparacion de la Pulpa de Pifia:
o8 la pulpa de pifia estd congelada, déjala descongelar a temperatura ambiente o coldcala e el refrigerador hasta
que esté lista para usar.
2.Meusdo:
oQoloca la pulpa de pifia descongelada en la licuadora.
offiade azdcar blanco granulado teniendo en cuenta et gramaje establecido para cada nivel o grupo de escolaridad
3.Clevacion:
ollicla }a mezcia hasta oblener una consistencla suave y homogenea.
p o8i prefieres un jugo sin pulpa, pasa la mezcla por un colador para eliminar les solidos.
AZUGARES .E;Z?:Zrzl' INCLUIDO EN  |Az(car blanco, K003 8.0 8.0 10,0 12,0 L s
& PREPARACIONES |granulado uServir en el vaso garantizando que este limpio y desinfectado el jugo de pifia a temperatura adecuada para el
CONSUMG.
Finalizacion: Realizar el servido de acuerdo al gramaje establecido por grupe escolar.
GRASAS | Grupo V. Grasas INCLUIDCO EN Aceite de soya  |D012 8,0 13,0 16,0 18,0 - ) . ) ) ) . .
PREPARACIONES Utilizar en las diferentes preparacicnes teniendo en cuenta el gramaje establecide para cada nivel de escolaridad
SAL SAL Sal LO15 3,0 3,0 3,0 3,0
Agua apta para i Servir en la bandeja asignada garantizande que esle limpia y desinfectada agua potable acta para el consumo humano
AGUA giepls b AGUA Agua N/A 150,0 180,0 | 200,0 200,0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA I Silvio C. Samper Osorio MND 1095829875
FIRMA _ jl«




GRUPO ETNICO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

FORMATO ANALISIS NUTRIGIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

]

Sin Pertenencia Etnica

[
[ No
|
|

FIRMA

MODALIDAD DE ATENCION Racién para Preparar en Siiio 1
TIPO DE COMPLEMENTO |Almuerzo |
NIVEL [Preescolar |
MENU No. [ 1|
cODIG PESO PESD CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETC (CALORIA|PROTEI| GRAS
COMPONENTE | 5| IMENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN R;’;‘Ij) go | s NA | A c("'? C?:'_‘C;o “'E:R)o S(C:’;;’
L m) | fkeal) | @ | @ |9 - .
CARNE DE CERDO GUISADA |Cerdc, carne magra, cruda FO11 60,0 60 84 12,8 36 0.1 10,2 05 31,2
Grupo IV. Carnes, Ajo, crudo BO09 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 01 0,0 0,1
huevos, Pimenia negra 1 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 04 0.0 0,0
o b leguminosas Orégano al 04| __04]_0 28 | 00 | 61 16 | 00 | 00
secas, frutos secos Cebolla cabezona, cruda BOZ27 1.1 1 1] 0,0 0,0 0,1 0,2 0.0 0,0
y semillas Tomate, crudo B103 13 1 0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 0,1
Pimentén rojo, crudo - BOBO 24 2 1 0.0 0.0 0,1 0,1 0,0 0.0
ARROZ VERDE Arroz blance, pulido, crudo AG10 24,0 24 B5 1,6 0.1 19,2 2.2 0,2 0,5
GEREALES fa’l‘;gz Iiu?:iﬁﬂl?s' Ajo, crudo BO0Y 03 03] o0 00 | 00 | 04 | 04 0,0 0,1
,Iétanos Cebolla cabezona, cruga B027 11 1 o 0.0 G,0 0,1 0,2 0,0 0,0
¥P Espinaca, cruda B044 33 2 1 01 1 00 | 01 25 | 00 | 1.3
TUEBERGULOS - I I. Cereales, |MONEDITAS DE PLATANO Flatano hartén, verde, crudo B092 66,7 50 83 0.8 0,1 19,7 4.0 0.2 13,0
ENSALADA O ENSALADA CON PINA Repellc blanco, crudo B0YY 21,4 15 [} 03 0.0 1,0 66 0,1 2.7
VERDURA Grupo Il Frutas y Pifia, cruda Co72 20,0 20 41 0,1 0,0 2.5 3.2 0,1 0.6
CALIENTE verduras Zanahorla, sin cAscara, cruda B110 17.6 15 7 0,1 0,0 14 4,1 0,1 5.3
Azlcar blanco, granulago K003 3,0 3 i2 0,0 0.0 3,0 0,0 0,0 0.0
BEBIDA Grupo I, Frutas y [JUGO DE MORA CON LECHE [Mera de castilla, cruda CO061 60,0 60 0,6 0,1 88 | 252 1.0 0.6
AZUCARES Grupo Vi, Azficares |INCLUIDO EN PREPARACIONES Az\icar blanco, granulade Koo3 8,0 8 32 0.0 0,0 78 0.0 0,0 0,0
GRASAS Grupo V. Grasas |INCLUIDO EN PREPARACIONE] Aceite de soya D12 9,0 9 81 0,0 9,0 0,0 0,0 0.0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACICNEYSal LO15 3,0 3 0 0.0 0,0 0,0 0.7 0.0 1163,4
SELHE i Grupe lll. Leche
PRODUCTOS Py ¥ [INCLUIPO EN PREPARACGIONEYLeche de vaca, enfera, en polve  [GDDB 13,0 13 65 34 3,5 50 | 1222 0,1 48,0
productos lacteos
LACTEDS
Agua apta para
AGUA constime AGUA Agua N/A, 150,0 150 0 0,0 0,0 1X1] G0 0,0 0,0
Para determinar el aporte de calorias y nuirientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2048
TOTAL MENU 512 196] 164 694 183,7 2,3] 1266,9
RECOMENDACIGN 1300 45,5; 43,3| 182,0 700,0 5,6| 1133,0
% ADECUACION 39% 43%| 38%| 38% 26% 11%| 112%
NOMBRE NUTRICICNISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvie C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 10656829875
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GRUPO ETNICO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICC:

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL.

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No ]

Sin Perlenencia Etnica

Racién para Preparar en Siti

o]

FIRMA

TIPC DE COMPLEMENTO |Almuerzo |
NIVEL [Preescolar ]
MENU Ne, [ 2
cODIG PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPD DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO |CALORIA|PROTEI| GRAS
COMPONENTE ALIMENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN (BQR::_IIO) (1] S NA A C(:;) CAU:'_:;;O Hlﬁ:;o Sgﬁ)gl?
TO ml) (Keal) (@) (g)
G V.G PECHUGA EN JULIANA Pollo, pechuga con piel, cruda FOBS 753 70 116 14,5 6,4 0,1 1.7 05 441
”"Pr‘: - Larnes, [SALTEADA Ajo, crudo BOOS 0,3 03[ o 00 | 60 ] 01 [ 01 0,0 0,1
ALIMENTO g Pimenta negra i 04 o040 00 | 00§01 ] 04 | 00 | 00
PROTEICO =g f’“ . ks Paprika 0i]__04] 0 00 | 00 01 02 00 | 00
Fogas;, it "If 56008 Cebolla cabezona, cruda B0Z7 1,4 i o 00 | 00 | 01 ¢ 02 00 | 00
y emrias Tomate, crudo B103 13 i 0 00 | 00 | 00} 04 00 | 04
PASTA EN SALSA ROJA CON  |Pasta alimenticia, enriguecida, crudAOT2 24,0 24 89 3,1 04 | 179 6,0 0.9 14
QUESO Orégano 4 0.1 0,1 0 0.0 0.0 0.9 1.6 0,0 0.0
Grupo 1. Cereales, Margarina, esparcible D019 1.0 1 7 0,0 06 | 0,0 0,0 0.0 6,9
CEREALES raices, tubérculos Cebolla cabezena, cruda BO27 1,1 1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0.0
y plétanos Tomate, crude B103 25 2 0 0.0 0,0 0,1 0,2 0,0 0.1
l.eche de vaca, entera, liquida, pag G012 10,0 10 B 0,3 0,3 0,3 12,0 0.0 4,2
Queso fresco, semiduro, semigrasd G017 4,0 4 12 0,7 1,0 0,0 23,4 0,0 37,4
TUBERCULOS - | Grupo |. Cereales, [PAPA GRIOLLA AL VAPOR Papa, variedad harinosa, criolla, sifB072 54,3 50 53 10 0,2 11,7 3.0 0,2 0,0
ENSALADA DE PEPINO-CEBOL|Pepino Cohombro, crude BO77 16,0 12 2 0,3 0,0 0,3 2.2 0,0 0,2
ENSALADA O REPOLLO Y TOMATE Cebolla cabezona, cruda B027 12,6 12 5 0,2 0,0 0,9 2,9 0,0 0.5
VERDURA Grupo Il Frutas y Repollo blance, crudo BOBY 18,6 13 5 0.2 00 | 08 5,7 c1 2,3
CALIENTE verduras Tomate, crudo B103 16,3 13 3 0.1 0.0 0.5 1,2 0,1 0.8
Cilantro, crudo BO35 0,3 0,3 0 0.0 0,0 0,0 0,2 0,0 0.1
Limén, crudo Chdd 2,0 1 0 0.0 0,0 0,1 0,2 0.0 0,0
BEBIDA Grupo Il. Frutas y [JUGO DE MANGO Mango comin, crudo C051 60,0 60 47 0.4 0,0 | 10,3 9,0 0,3 24
AZUCARES Grupo VI, Azitcares |INGLUIDO EN PREPARACIONEYAz(car blanco, granulado K003 8,0 B 32 0,0 0,0 79 0.0 o0 0.0
GRASBAS Grupo V. Grasas jINCLUIDO EN PREPARACIONE{Aceite de soya Do12 9,0 9 81 0,0 9,0 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LO5 3.0 3 0 0.0 0,0 0,0 0r 0,0 1163,4
AGUA Aguaaptapara |ag s Agua /A iso0[  1s0] 0 00 | 00 | 00| 00 00 | o0
consumo
Para determinar el aporte de calorias y nufrientes se toma como base la tabla de compesicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 458] _ 208] 18] 515 772 2,1] 1264,0
RECOMENDACION 1300 45,5| 43,3| 1820, 700,0 5,6( 1133,0
% ADECUACION 35% 45%| 42%| 28% 1% 38%| 112%
NOMBRE NUTRICICNISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | Silvie C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875
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ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

Ne |

FIRMA

GRUPO ETNICO 5in Pertenencia Etnica ]
MODALIDAD DE ATENGION Racién para Preparar en Sitic ]
TIPQ DE COMPLEMENTO [Almuerzo |
NIVEL [Preescolar |
MENU No. [ 3]
CODIG PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO (CALORIA|PROTEI| GRAS
COMPRNENTE ALIMENTOS PREPARACION {Ingredfentss) ALIMEN (BgR;J;!D) {go L] NA A C(I;;) C?;gl)o HE(EWI?;O S:J“?gl;)
TO ml) (Keal) (g} {g)
CARNE DE RES A LA PLANCHARes, carne magra, cruda F0g9 60,0 1] 83 131 3,4 0.0 36 1,6 306 ]
Ajo, crudo BOCS 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
Pimenta negra i 0.1 0,1 0 0,0 0,0 G,1 0,4 0,0 0.0
Grupo IV. Carnes, Paprika 2 0,1 0.1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,0
ALIMENTO huevos, FRIJOLES GUISADOS Frijol cargamanto rojo, crudo TO%1 15,0 15 58 34 0,2 9,1 17,9 0.8 1.5
PROTEICO leguminosas Ajo, crudo BOOZ 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0.0 0,1
secas, frutos secos Cebolla junca, tallos, cruda B029 0,8 0,3 0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,0
y semilfas Plmenton rojo, crudo BOBO 2,4 2 1 0.0 0.0 0,1 0.1 0,0 0.0
Cebolla cabezena, cruda BO27 11 1 3] 0,0 0,0 D1 0,2 0,0 0,0
Cilantro, crudo BO35 0,3 0.3 0 G0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,1
Tomate, crude B103 3.8 3 1 0,0 G,0 0,1 0,3 0.0 0,2
Grupo I. Cereales ARROZ CON ZANAHORIA Arroz blance, pulldo, crude AD10 24,0 24 85 1.6 0,1 [ 192 2,2 0.2 0.5
cEREMES, e lubiredies Alo, crudo BCOO 0303 o0 00 [ 00 | 01 | 0, 00_|_ 0.1
y |;Iétanos Cebolla cabezona, cruda B0O27 1.1 1 0 0,0 0.0 | 01 0,2 .0 0,6
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 2.4 2 1 0.0 0,0 0,2 0,6 0,0 0.7
| TUBERCUTDE - | Grupe [. Cereales, [MADURO ACARAMELADO platano harién, maduro, crudo  |B089 6,7 50/ 66 06 1 01 [152| 15 0.3 2,0
RAICES - raices, tubéreulos |QUESQ Panela K033 3,0 3 11 0,0 0,0 2.7 1,3 0,1 1,2
PLATANOS O ¥ platangs Queso fresco, semiduro, semigrasd G017 10,0 10 D 1,8 26 0,0 586 0,0 93,56
ENSALADA O ENSALADA DE TOMATE Y __|Tomate, crudo B103 31,3 25| & 02 | 00 [ 1.0 ] 23 01 [ 156
VERDURA Grupe [l. Frutas y |PEPINO Pepino Cohembro, crudo BO77 33,3 754 01 | 00 | 06 | 45 0,i 0,5
CALIENTE verduras Cilanko, crudo B035 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0.0 0,2 0,0 0,1
Limén, erudo C044 2,0 1 0 0,0 0,0 0,1 02 0,0 0,0
BEBIDA Grupo Il. Frutas ¥ |[NARANJADA Naranja, cruda C062 60,0 60 25 04 0,2 53 19,8 0,8 1.2
AZUCARES Grupe VI, Azicares[INCLUIDO EN PREPARACIONE{Aziicar blanco, granulado KO03 80 B 32 0,0 0,0 7.9 0,0 0.0 0,0
GRASAS Grupe V. Grasas [INCLUIDO EN PREPARACIONEYAceite de soya poi2 9,0 9 81 0,0 9.0 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal {INCLUIDO EN PREPARACIONEYSal LO15 3.0 3 0 0,0 0,0 0,0 Q9.7 0.0 11634
Agua apta para
AGUA coRRLME AGUA Agua N/A 150:,0 150 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 484 2] 158 22 1154 4,0] 12973
RECOMENDACION 1300| 45,5] 43,3] 182,0] 7000 5,6] 1133,0
% ADECUAGION 3% 47%| B6%| 34% 16% 71%| 115%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABCORA EL ANALISIS Silvio €. Samper Osorio
T-f/ MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

8528



ENTIDAD TERRITORIAL:

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

Sin Pertenencia Etnica

[
[ No
|
[

Racion para Preparar en Sitio

FIRMA

TIPO DE COMPLEMENTC IAImuBrzo |
NIVEL |Preescolar |
MENG No. [ 4]
CODIG PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NONMBRE DEL ALIMENTC O DEL NETO |CALORIA|PROTEI| GRAS
RO|S0DIO
EEMPONENTE ALIMENTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN ER;J::I)} Do s NA A C(I;)D C?;(;I)O H!:El:g) {mg)
1O mi)j {Kcai} (a) (g}
POLLO SUDADO CCN PAPA  [Pollo, pechuga con piet, cruda FO8% 75,3 70 116 14,5 64 0.1 7.7 0,5 44,1
Ajo, crudo BOD9 0.3 03 0 0,0 0,0 0,1 0.1 0.0 0.1
e . C Pimenta negra 1 0,1 0,1 i} 0,0 0,0 0,1 0,4 0,0 0,0
“‘F’I‘: » 2Arpes, Paprika 2 0,1 o[ o 60 | 00 | 01| 02 0.0 | 00
ALIMENTO o “e:’°:' Orégano § 0.1 X1 ) 00 [ 00 | 01 ] 18 00 | 00
PROTEICO secasgﬂ'r‘:““ 3:5 o Cebolla cabezona, cruda BOZ7 1,1 o 00 | 00 | 01 02 00 | 00
’sem;fas"“ Pimentén rojo, crudo B0&0 2.4 2| 1 00 | 00 | 01| o1 00 | 00
¥ Tomate, crudo B103 1,3 1o 00 100 1 00 od 00 | 04
Papa, variedad cerosa, sabanera, {B068 62,5 50 37 1,0 0,1 7.7 7.0 0,2 5.5
Cilantro, crudo B03S 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,1
Grupo |. Cereales, |ARROZ BLANCO Arroz blanco, pulido, crudo AD10 24,0 24 85 16 |01 19,2 2,2 0,2 0.5
CEREALES raices, tubérculos Ajo, crudo B00g2 0.3 0,3 0 0.0 0.0 0,1 0.1 0.0 0,1
y platanos Cebolla caberona, cruda B027 1.1 4 0 0.0 0.0 0.1 0,2 0,0 0,0
ENSALADA O ENSALADA CON REMOLACHA |Remelacha, sin cAscara, eruda B0D98 18,8 15 B 02 0,0 15 24 0,1 10,7
VERDURA Grupo Il Frutas y Zanahoria, sin cdscara, cruda B110 11,8 10 5 0,1 0,0 1,0 2,7 0,0 35
CALIENTE verduras Cebclla cabezona, cruda BO27 10,5 10 4 0.1 0,0 0.8 2,4 0.0 04
Tomate, crudo B103 18,8 15 3 0.1 0,0 0,6 1,4 0.1 0.8
BEBIDA Grupo Ik Frutas y {JUGO DE BANANO CON LECHE Banano comun, crudo coio 60,0 60 61 0.9 0,1 134 4,3 05 1.8
AZOCARES Grupo VI. AzOcares |INGLUIDC EN PREPARACIONEYAzdcar blanco, granulado KC03 8,0 8 32 0,0 0,0 7.9 0,0 0.0 0,0
GRASAS Grupo V. Grasas [INCLUIDQ EN PREPARACIONEfAceile de soya D012 9,0 9 81 0,0 9.0 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONESSal LD15 3.0 3 0 0,0 0,0 0,0 0,7 0.0 1163,4
LELHE Y Grupo lll. Leche
PRODUGTOS PO L ¥ |INCLUIDO EN PREPARACIONEdLeche de vaca, entera, en polve /G008 13,0 13 85 34 35 5.0 22,2 01 48,0
productos [acteos
LACTEQS
AGUA Aguaaptapara g0 Agua N/A 500  1s0[ 0o 00 | o0 | 00| 00 | o0 | 00
consumso
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 498] 21,9 192 580[ 1567 1,7] 1279,2
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182,0 700,0 5,6] 1133,0
% ADECUACION 38% 48%| 44%| 32% 22% 30%| 113%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvlo C, Samper Usorio
,}Ey MATRIGULA PROFESIONAL 1095829875

529



ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO;

GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALIS!S NUTRICIONAL

ALGALPDIA DE BUCARAMANGA

No |

Sin Pertenencia Etnica

I
{
I
I

Racién para Preparar en Sitio

TIPQ DE COMPLEMENTO Almuerzo I
NIVEL [Preescolar |
MEND No. [ 5]
CODIG PESO PEBO CALORIAS ¥ NUTRIENTES
GRUPO DE MOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO Q DEL NETO |CALORIA|PROTEI| GRAS
0 |CALCIO|HIERRO|SODIO
EUMPOYENTE ALIMENTOCS PREPARACIGN {Ingredientes) ALIMEN Z]ROU:\CI; {go 8§ NA A C(:) (mg) {mg) {mg)
TO ml} | (Keal) {a) {a) -
HUEVO PERICC Huevo de gallina, entere, crudo JO04 556 50 75 6.3 54 0,2 26,5 0.9 69,5
Grupo IV, Carnes, Cebollz cabezona, cruda BG27 3.2 3 1 0,0 0,0 0,2 0,7 0,0 0,1
ALIMENTO huevos, Tomate, crudo B103 2,5 2 [y 0.0 0.0 G,1 0,2 0,0 0.1
PROTEICO leguminosas  |LENTEJAS GUISADAS Lenteja comuin, cruda T026 15,0 15 58 35 0,1 9,2 7.7 11 4.1
secas, frutos secos Pimenton rojo, crude B0&0 2,4 2 1 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,0
y semillas Ao, crudo BOD9 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0.0 0,1
Tomate, crudo B103 2.5 2 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1
Grupo I. Cereales ARROZ AL PIMENTON Arroz blanco, pulide, crudo AD1D 24,0 24 85 1,6 0,1 19,2 22 0,2 0,5
CEREALES raicss Iubérculos. Ajo, crudo BODS 0.3 0,3 0 0,0 0.0 0,1 0.1 0,0 0,1
'Ié!anos Cebolla cabszona, cruda 8027 1,1 1 0 0,0 00 | 01 0,2 0,0 0,0
y P Pimentsn rajo, crudo BOBO 24 21 0.0 | 60§ 01| 0 00| _00
TUBERCULOS - | Grupo 1. Cereales, [AREPA DE MAIZ Harina de maiz blanco, precocida JA034 40,0 40 152 36 1,6 | 29.6 1,6 1,4 04
RAICES - raices, tubéroulos Leche de vaca, entera, liqulda, pag Goi12 20,0 20 11 0,6 0,6 0.7 24,0 0,0 84
PLATANOS O y plitanos Queso fresco, semidure, semigras{GQ7 3.0 3 9 0,5 0.8 0,0 17.8 0,0 28,1
ENSALADA O Grupo I Frutas TOMATE EN RODAJAS Tomale, crudo B103 62,5 50 12 0,5 01 21 4.5 03 3.0
VERDURA B s Cilantro, crudo B035 03] 03] o0 00 | 00 ] 60| 02 | 00 | od
CALIENTE orduras Limén, crudo codd 2,0 110 00 | 00 | 04 ] 02 00 | 00
BEBIDA Grupo Il Frutas y [JUGC DE MARACUYA Maracuya, cruda Co56 80,0 60 36 0,9 0,3 74 54 1,0 3.6
AZUCARES Grupo V1. Aziicares[INCLUIPO EN PREPARACIONEYAzicar blanco, granulado K003 8,0 8 32 0,0 0,0 79 0,0 0,0 0,0
GRASAS Grupo V. Grasas |INCLUIDO EN PREPARACIONEYAceite de soya Do12 9,0 9 81 0,0 .0 0,0 0,0 0.0 0,0
SAL Sal INCLUIDC EN PREPARACIONEY 3al LO15 3.0 3 Q 0,0 [1K1] 0,0 0,7 0,0 11634
AGUA Aguaaptapara |ag s Agua /A 15000 50| o0 00 | 0o | 0o | 00 00 | 0D
CONSUMo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se foma como base la labla de composicion de alimentos del ICBF def 2018
TOTAL MENU 554 175 179 v73[ 923 4,6] 12816
RECOMENDACION 1300]  455[ . 43,3] 182,0] 700,0 5,6] 1133,0
% ADECUACION 43% 38%| 41%| 42% 13% 82%; 113%
NOMEBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvie C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

FIRMA

T

8530



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ENTIDAD TERRITORIAL: [ ALCALDIA DE BUCARAMANGA
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: ! No |
GRUPD ETNICO [ Sin Pertenencia Etnica ]
MODALIDAD DE ATENCION [ Racion para Preparar en Sitio [
TIPC DE COMPLEMENTO |Almuerzo |
NIVEL [Preescolar |
MENU No, | 5]
COoPIG PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
" GRUPO DE NOMBRE DE LA NCMBRE DEL ALIMENTO Q DEL NETO |CALORIA|PROTEI| GRAS
CLMPONENTE ALIMENTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN aRouLﬁ; {go s NA A C(I;;) c'?rl;g;o HI:EnI:;l)O sg'?g[?
TO ml) (Kcal) {9) (g}
HUEVOQO PERICO Huevo de gallina, entero, crudo  |J004 55,6 50 75 6,3 5,4 0,2 265 0,8 59,5
Grupo IV, Carnes, Cebolla cabezona, cruda BO27 3,2 3 1 0,0 0,0 0.2 0,7 0,0 0,1
ALIMENTO huevos, Tomate, crudo B103 25 2 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1
PROTEICO leguminosas  |LENTEJAS GUISADAS Lenteja com(n, cruda T026 15,0 5 58 3,5 0,1 9.2 7.7 1,1 4.1
secas, frutos secos Pimentén roje, crudo BO80D 2,4 2 1 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,0
y semillas Ajo, trudo B00g 0,3 0.3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 01
Tomate, crudo B103 2,6 2 0 0,0 0.0 0,1 0,2 0.0 0,1
ARROZ AL PIMENTON Arroz blanco, pulide, crudo AD10 24,0 24 85 1.6 0,1 19,2 2,2 0,2 0,5
CEREALES f:‘;‘a’: Iuﬁ,:ia.:r;. Ajo, crudo BODY 03030 0.0 | 00 [ 01 04 0.0 | 0.1
[;I atanos Cebolla cabezona, cruda BO27 1.1 1 Q 0,0 0,0 0,1 0,2 0.0 G,0
Y Pimentoén rojo, crudo BOSO 2.4 2 1 G0 0,0 0,1 01 0,0 0,0
TUBERCULDS - | Grupe I. Cereales, |[AREPA DE MAIZ Harina de malz blanco, prececida JA034 40,0 40 152 36 15 | 296 1,6 1,1 0,4
RAICES - ralces, tubéreulos Leche de vaca, entera, llquida, pas) G012 20,0 20 11 0.6 0.6 0,7 24,0 0,0 8.4
PLATANOS O y plétanos Queso fresce, semiduro, semigras| G017 3.0 3 9 0,5 0.8 0,0 17.6 0,0 28,1
ENSALADA O Gruno Il Frutas TOMATE EN RODAJAS Tomate, crudo B103 62,5 50 12 0.5 0,1 2,1 45 0,3 3.0
VERDURA i M Gilantro, crudo B035 03 03[ 0 00 | 00 | 00| 02 | 00 | 01
CALIENTE Limon, crudo €044 2.0 1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,0
BEBIDA Grupo [, Frutas y [JUGO DE MARACUYA Maracuya, cruda L0568 60,0 60 3% 0,9 0,3 7.4 5,4 1,0 3,6
AZUCARES Grupe V1. Azicares|INCLUIDC EN PREPARACIONESYAz(car blanco, granulado K003 8,0 8 32 0,0 0.0 79 o0 0,0 0.0
GRASAS Grupe V. Grasas |INGLUIDO EN PREPARACIONEYAcelte de soya D012 9,0 9 81 0.0 9,0 0,0 0,0 0.0 0,0
SAL Sal JNCLUIDO EN PREPARACIONEYSal LO15 3,0 3 0 0,0 0,0 0,0 0.7 00 [11634
Agua apta para
AGUA Lt AGUA Agua N/A 150,0 150 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0.0
Para deferminar el aporte de calerizs y nutrientes se toma como base !a tabla de composicion de alimenfos del ICBF del 2018
TOTAL MEND 554] 175 78] 773[ 823 4.6] 12816
RECOMENDACION 1300 45.5| . 43,3| 182,0 700,0 56| 1133,0
% ADECUACION 43% 38%| 41%| 42% 13% 82%| 113%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
FIRMA },,y MATRICULA PROFESIONAL 1095820875

8530



GRUPO ETNICO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

MODALIDAD DE ATENGION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No |

Sin Pertenencla Etnica

[
L
I
I

Racion para Preparar en Sitio

FIRMA

e

TIPO DE GOMPLEMENTO Almuerzo 1
NIVEL [Preescolar |
MEN( No. [ 6|
CODIG PESO PESC CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPOD DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO © DEL NETO [CALORIA|PROTEI{ GRAS
(# [0}
COMPENENKE ALIMENTOS PREPARACION (Ingredientes} ALIMEN]BRUTO| Ty s NA A | CHO |CALCIO|HIERRO SODI
f@em| Ny | (kean @ | (g | @ | (ma {mg) | (mg)
G N.C PECHUGA DE POLLO APANADJPcllo, pechuga con piel, cruda FO85 75,3 70 116 14,5 8.4 0,1 7,7 0,5 44,1
'”": - Lames, 'EN CUADROS Aja, crudo BO09 0.3 03l 0 00 | 00 | 04 | 0, 0.0 nn 0.1
ALIMENTO ol Pimenta negra 11 __od| 64 0 00 | 60 [ o1 04 | 00 | 00
PROTEICO | s“‘;f;t'l‘;s::cos Paprika 2 o0d] ot 0 00 | 00 ] 0,1 | 02 00 [ 00
a lsemillas Harina de trigo, fordificada, todo prgAD40 4,0 4 14 0,5 0.1 2,9 0.6 0.2 0,1
Y Huevo de gatiina, enferc, crudo _|J004 6.7 6 9 08 | 06 | 00! 32 | 01 | 83
ESPAGUETIS EN SALSA DE _ |Pasta alimentlcia, enriquecida, cruAQ72 24,0 24 89 3.1 04 [ 178 6,0 0,9 1.4
Gruno L. Coreales QUESBD Orégano 4 0,1 0,1 0 0,0 0.0 0.1 1,6 0.0 0,0
CEREALES ra[czs t.ubérculosl Margarina, esparcible D012 1,0 1 7 0,0 0,5 0,0 0,0 0,0 6.2
.létanos Cebolla cabezena, cruda BO27 1,1 1 0 0,0 0,0 0,1 0.2 0,0 0.0
ye Leche de vaca, entera, liquida, pag GO12 10,0 06 03 | 03 | 03 | 120 | 00 | 42
Queso fresco, semiduro, semimag) G021 4,0 4 11 0,9 0,7 0,2 16,2 0,0 19,0
TUBERCULOS - | Grupe b, Cereales, |YUCA FRITA Yuca blanca, sin céscara, cruda _ [B107 82,5 50 80 05 0,2 18,7 8,0 0,2 7,0
ENSALADA Q Gruno IL. Frutas MIX DE FRUTAS Pifia, cruda corz 10,0 10 [ [N} 0,0 1,2 1,6 0,1 03
VERDURA I:rerciuras y Melén, crudo COB0 40,0 20 5 0,1 0,0 1.0 2,2 0,1 1.4
CALIENTE Mango comin, crudo C051 20,0 20 16 C.1 00 | 34 3,0 0,1 0,8
BEBIDA Grupo Il Frutas y {JUGO DE FRESA EN AGUA Fresa, madura, cruda Co25 60,0 60 27 0,5 0.3 5,0 12,6 0,2 1.2
AZUCARES Grupo V1. Azicares|INCLUIDO EN PREPARACIONEYAzicar blanco, granulado KoD3 8,0 8 32 0.0 0,0 7.9 0,0 0,0 0,0
GRASAS Grupe ¥, Grasas |INCLUIDO EN PREPARACIONEY Aceite de soya DPO12 11,0 11 98 0,0 11,0 | 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDC EN PREPARACIONEY Sal LO15 3.0 3 0 0,0 0,0 0.0 0,7 0.0 1163,4
AGUA Aguaaptapara | p))0 Agua N/A 1500 150 o o6 | oo | oo | o0 00 | 00
consumo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se foma como base la tabla de compesicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 517 21.4] 20,8] 59,1 76,3 2,51 1258,2
RECOMENDACION 1300 455| 43,3 182,0 700,0 5,6 1133,0
% ADECUACION 40% A7%| 48%] 32% 11% 45%| 111%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | Silvio C. Samper Osorio
=
L MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

3521



ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPQ ETNICO

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No ]

|
{
[ $in Pertenencia Etnica
[

FIRMA

|
R

MODALIDAD DE ATENCION Racién para Preparar en Sitio ]
NIVEL [Preescolar |
MEND No. i 7]
cODIG PESO
EHEONENRE GRUPO DE NOMEBRE DE LA NOMBRE DEL ALMENTO | 0 DEL | 7550 | nETO SALDEAS YR EMES
ALIMENTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN (g o mi) {go """;“‘" ”‘,;’p: =l ‘"X‘" CHO |CALCIO|HIERRC|SODIO
TO mi) feman ri o | (@) | (mg) | {mg) | {mg)
HUEVO EN PERICO Hueve de galling, entero, crude  [J004 55,6 50 75 6,3 54 0,2 26,5 0,8 69,5
Cebolla cabezona, cruda BOZ7 3.2 1 G0 0,0 0,2 0.7 0, 0,1
Tomate, crudo Bi03 2.5 2 0 0.0 0,0 0,1 0,2 0,0 01
Grupo IV. Carnes, [FRIJOLES GUISADOS Frijt cargamanto rojo, crude TO11 15,0 15| 58 34 | 02| 91| 179 | 08 15
ALIMENTO huevos, Ajo, crudo BOOY 03 03 o 00 | 00 | 04| 01 00 | o4
PROTEICO leguminosas -
secas, frutos secos Cebolla junca, tallos, cruda B029 0,8 03 4] 0,0 0,0 | 00 02 0,0 0,0
y semillas Pimentén rejo, erudo BGRO 2,4 2 1 0,0 00 | 01 0.1 0,0 0.0
Cebolla cabezona, cruda BO27 1,1 1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,0
Cilantro, crudo B035 03 0,3 o} 0,0 0,0 0,0 0,2 C,0 0,1
Tormate, crudo B103 38 3 1 0,0 0,0 0,1 0,3 0,0 0,2
Grups |. Coreales, ARROZ BLANCC Arroz blance, pulido, crudo AD10 24,0 24 85 1.6 o1 19,2 2.2 0,2 0.5
CEREALES raices, tubérculos Ajo, crudo BODY 03 0,3 0 0,0 0,0 0.1 0,1 0,0 0,1
¥ plétdfos Cebolla cabazona, cruda BO27 11 1| o 00 | oo 01| 02 | 00 [ 00
TUBERCULOS - | Grupe . Gereales, (pEniTOS DE HARINA MAIZ  |Harina de maiz blanco, precocida jAQ34 40,0 40| 152 368 | 15 |206| 16 11 | o4
RAICES - raices, fubérculos
PLATANOS © y platanos Leche de vaca, entera, liguida, pag G012 20,0 20 11 0,6 08 | 07 | 240 0,0 84
ENSALADA O ST, FEEE ENSALADA DE ZANAHORIA Cebolla cabezona, cruda BOZ7 26,3 25 10 0,4 0.0 1.8 6.0 0.1 1,0
VERDURA I:.-erdluras Y |RALLADA Y CEBOLLA Zanahoria, sin céscara, cruda B110 29,4 25 12 0,2 0,0 24 6,8 0,1 8,8
CALIENTE Limen, crudo Co44 20 T 00 | 00 | 01| 02 | 00 | 00
BEBIDA Grupo ll. Frutas y | ;6.0 pE MARACUYA EN AGUAMaracuys, cruda C056 600| 60| 38 09 [ 03 | 74| 54 | 10 | 36
verduras
AZUCARES Grupo V1. Azicares|INCLUIDO EN PREPARACIONEYAz(car blanco, granulade K003 8,0 8 32 0.0 0,0 7.9 0,0 0,0 0,0
GRASAS Grupo V. Grasas [INCLUIDO EN PREPARACIONE{Acele de sova poiz2 9.0 2] 81 0.0 9.0 0.0 G0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEY Sal LO1S 3,0 3 0 0,0 0,0 0,0 0,7 0,0 1163,4
AGUA Agua apta para Lyga Agua NiA 1500 150] © 00 | oo | o0| 00 [ 00 | oo
consumo
Para determinar el aporte de calcrias y nulrientes se toma come base la tabla de composicion de alimentos del ICBF def 2018
TOTAL MENU 555 7,0 17,1 194 93,6 42| 12578
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182,0 700,0 56| 1133,0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA El. ANALISIS | Silvie C. Samper Osoriv
AN
i_ el MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

@532



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

FIRMA

ENTIDAD TERRITORIAL: [
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: [ No |
GRUPD ETNICO [ Sin Pertenencia Etnica ]
MODALIDAD DE ATENCION [ Racion para Preparar en Sitio |
TIPO DE COMPLEMENTC [Almuerzo |
NIVEL [Preescolar |
MENU No. | 5|
CODIG [ oo [ PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOWMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO | O DEL NETO [CALORIA]PROTEI|GRAS
LCIO |HIERRO| SODIO
COMPONENTE | A|\MENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN fg“::; o | 8 NA | A c[:)o c’?mg) e s(c:ng)
TO ml) | {Kcal) (g} {a)
orDn V.4 CARNE DE RES DESMECHADA]Res, came magra, cruda Fogg 60,0 60| B3 13,1 | 34 | DO | 36 16 | 30,6
i Pz S Annes; Ajo, orudo BOOS 03 03[ o 06 | 00 | 04| o1 0.0 0,1
ALIMENTO | “ef"’:' Pimenta negra 1 o4l 01 0© 90 | 00 | 04 | 04 00 | 00
PROTEICO | "9‘;"‘;" :as Cebolla jurca, taflos, cruda BD22 50 2 1 90 | 00 | 04 | 14 00 | 03
as, “r'“;’“a:““s Paprika 2 o1 01 © 00 | 00 | 01| 02 Do | 0D
yse Gilantro, crudo BO35 03 03] 0 00 | 00 | 00 | 02 00 | 041
ARROZ CON YERDURAS Arroz blanco, pulido, crudo AD10D 24,0 24| 85 1,6 01 [192] 22 0.2 0.5
Grupo |. Gereales Ajo, crudo B009 03 0,3 0 0,0 0,0 | 04 0,1 0,0 0,4
CEREALES raices t.ubércuios, Cebolla Junca, tallos, cruda B029 5,0 2 1 0,0 0,0 0,1 1.1 0,0 0,3
y F'il &tanos Habichuela, cruda B052 5,6 5 2 0,1 0,0 0,4 2,0 0,1 03
Pimentén rojo, crudo BOB0 2.4 2 1 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,0
Zanahoria, sin cdscara, cruda B110 3.5 3 1 .0 0,0 0,3 0,8 0,0 1,1
TUBERCULGCS - | Grupe I, Cereales, [PURE DE PAPA Papa, variedad cerosa, sabanera, 8068 62,5 50 37 1,0 0,1 7.7 7.0 0,2 55
RAICES - raices, tubérculos Crema de leche GO0 2,0 2 7 .0 0.7 0,0 1,4 0,0 0,8
PLATANOS O y platanos Margarina, esparclble D019 1,0 1 7 0,0 0.8 0,0 0,0 0,0 8,8
ENSALADA EN RODAJAS Cebolla cabezona, cruda BO27 16,8 15 [} 0,2 0,0 12 3.6 0,0 06
ENSALADA O Grupo II. Erut Tomate, crudo B103 18,8 15 3 0,1 0,0 0,6 1.4 0,1 0.9
YERDURA ':m s asy Pepino Cohombro, crudo BO77 26,7 20 3 01 | 00 | 05 | 36 01 | 04
CALIENTE Limén, crudo C044 2.0 1 0 0.0 00 j 041 0,2 0,0 0.0
Cilantro, crude B035 0,3 0,3 0 0,0 00 | 00 | 02 0,0 0.1
BEBIDA Grupo I, Frutas y |[JUGO DE BANANO CON LECHHBanano comin, crudo C010 60,0 60} 61 0,9 01 | 134 48 0.5 1,8
AZUCARES  |Grupe VI, Aziicares{INGLUIDO EN PREPARACIONEYAzicar blanco, granulado K003 80 8l 32 0,0 o0 [ 79 ] o0 0,0 0,0
GRASAS Grupo V, Grasas _|INCLUIDO EN PREPARACIONEfAceite de soya D012 9,0 8 81 0.0 90 [ 00| 00 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEYSal L015 3.0 3 0 0.0 00 | 00 | 07 0,0 {11634
LECHE Y Grupo L Leche
PRODUCTOS po ML LOChE Y e Uibo BN EL JUGO Leche de vaca, entera, en polvo G008 13,0 13| 85 34 35 | 50 | 1222 [ o1 48,0
productos lacteos
LACTEOS
AGUA Agua apta para |0 Agua /A 500 180[ 0 00 |00 | 00| 00 00 | oo
consumo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se foma come base |a tablz de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU a76]  20,5] 17.7] 570 1570 2,9]1261,9
RECOMENDACION 1300{ 45,5 43,3] 182,0 700,0 5,6{ 1133,0
% ADECUACION 37%|  45%| 41%| 3%  22%|  52%| 111%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ Silvio C. Samper Osorio
P MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

89523



FORMATOQ ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA

k-

ENTIDAD TERRITORIAL: [ ALCALDIA DE BUCARAMANGA 1]
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: [ No ]
GRUPOQ ETNICD [ Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION [ Racion para Preparar en Sitio |
TIPC DE COMPLEMENTO ]Almuerzo J
NIVEL [Preescolar ]
MENU No. | 9]
CODIG PESO PESC CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOWMBRE DE La NOMBRE DEL ALIMENTO 0O DEL NETO [CALORIA|PROTEI| GRAS
CHO |C O |[HIERROQ| SODIO
COMPONENTE | 4 iMENTOS PREPARACION (Ingrsdientes) ALIMEN Rou;f; @o | s NA | A (’;, ’D(‘;‘:) HI (n'fg) e
10 ml) | {Keal) {a) (a) i
PECHUGA ASADA Polto, pechuga con piel, cruda FO85 753 70 118 14,5 6.4 [K] 17 05 44,1
G W.C EN CUADROS Ajo, erudo BOO9 0,3 0,3 0 0,0 0,0 1 0,1 0,0 0,1
‘“Pz - Larnes, Pimenta negra 1 0,4 01 __o© 00 | 00 | 01 | 04 0,0 | 00
ALIMENTO " u‘:;’::s'as Paprika z 0,1 0il_© 00 { 00 | 04 | 02 00 | G0
PROTEICO secasg frutos secos LENTEJAS GUISADAS Lenteja comin, cruda T026 15,0 15 58 3.5 0.1 9,2 1,7 1,1 4,1
'sem“ I Pimentén rojo, crude BOBD 24 2 1 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,0
y Ajo, crudo BOCS 0,3 0.3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
Tomate, crudo B103 25 2 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1
Grupo |. Cereales, |ARROZ BLANCO Arroz blanco, pulide, crudo A010 24,0 24 85 1,6 0,1 18,2 2.2 0.2 0,5
CEREALES raices, tubéreulos Ajo, crudo B009 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0.1 0,1 0.0 0,1
y platanos Cebolla cabezona, cruda B027 1.1 1 0 0,0 0,0 0.1 0,2 0.0 0,0
TUBERCULOS - | Grupe I Cereales, [TAJADAS DE MADURO platano hartén, madure, crudo B089 66,7 50 555 0,6 0,1 15,2 1,5 0.3 2.0
RAICES - raices, tubéreulos [CON QUESD Queso fresco, semiduro, semimagi G021 10,0 10 29 23 1.9 | 06 40,5 G.1 47,5
ENSALADA O ENSALADA PICC DE GALLO  |Tomate, crudo B103 31.3 25 B8 0,2 0.0 1,0 2.3 1 15
VERDURA Grupo Il Frutas y Cebclla cabezona, cruda B027 26,3 25 10 0.4 0,0 1,9 6,0 01 1.0
CALIENTE verduras Limén, crudo C044 2.0 1 2 0.0 0,0 0,1 0,2 ¢.0 0,0
Cilantro, crudo BO35 03 0.3 0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,1
BEBIDA Grupo Il FTUt2s ¥ |,uGo DE PIfiA EN AGUA Pifia, cruda cor2 600] 60| 34 04 | 04 | 74| o8 | 03 | 18
AZIICARES Grupe V1. Aziicares|INCLUIDO EN PREPARACIONE{Azlcar blance, granulado KOD3 8,0 8 32 0,0 0,0 7.9 0,0 0,0 0,0
GRASAS Grupo V, Grasas [INCLUIDO EN PREPARACIONESAceite de soya D042 9.0 g 81 0.0 9,0 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEY Sal L0415 3.0 3 0 0,0 0,0 0,0 0,7 0.0 11634
AGUA Agua apta pars | agua Agua 7 1500 150| o 00 [ 00| 00| oo | oo | a0
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 518 235 177 634 80,0 2,7] 12664
RECOMENDACICN 1300 45,5] 43,3] 182,0 700,0 56| 1133,0
% ADECUACION A0% 52%7 41%| 35% 11% 48%| 112%
NOMBRE NUTRICICNISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ Silvio G. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

oA



ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICC:

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

Ne

]

i
{
[ Sin Pertenencia Etnica
[

GRUPD ETNICO |
MODALIDAD DE ATENCION Racidn para Preparar en Sitic ]
TIPO DE GOMPLEMENTO Almuerzo |
NIVEL [Preescolar |
MENU No, [ 10]
CcODIG PESO PESC CALORIAS ¥ NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETC |CALORIA|PROTEl GRAS
CEMPORENTE ALIMENTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN R:;IO) {go S NA A C‘::’O C?rl;‘gi)o HI:EHITSO 3(0':;?
TO m) | (Keah) | (@ | ()
Grupo IV, Carnes, |CARNE DE CERDO A LA Cerdo, carne magra, cruda FD11 60,0 B0 84 12,8 3,6 0,1 10,2 0.5 31,2
ALIMENTO huevos, PLANCHA Aje, crudo BOCS 0,3 03 0 0,0 0.0 0,1 0,1 0,0 0.1
PROTEICO leguminosas Pimenta negra j 0.1 0,1 0 0.0 0,0 0,1 04 0,0 0,0
secas, frutos secos Paprika 2 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,0
Grupo L. Cereales ARROZ CON FIDEOS Arroz blanco, pulido, crudo AD10 20,0 20 71 1,3 0,1 16,0 1,8 0,2 0.4
GEREALES raiczs t.ub érculos, Ajo, crude B002 0,3 0,3 0 0.0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,%
y [;Iétanos Cebolla cabezona, cruda B027 1.1 1 0 0.0 0.0 0,1 0,2 0,0 0.0
Pasla alimenficia, enriquecida, crujAD72 4,0 4 15 0,5 0,1 3.0 1,0 0,2 0,2
TUBERCULOS - [ Grupo |. Cereales, [PAPA A LA FRANCESA Papa, variedad cerosa, sabanera, §B063 62,6 50 37 1.0 0,1 7.7 7.c 0.2 5.5
ENSALADA O ENSALADA MIXTA (repollo Repollo blanco, crudo BD99 214 15 3] 0.3 0,0 1,0 66 0.1 2,7
VERDURA Grupe I, Frutas y [zanahoria y tomate) Zanahoria, sin ¢cdscara, cruda B110 17,6 15 7 0.1 0,0 1,4 4,1 0.1 5.3
CALIENTE verduras Temate, crudo B103 25,0 20 5 0,2 0,0 0,8 1,8 0.1 1,2
Limdn, crudo C044 2,0 1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,0
BEBIDA Grupo |1, Frutas y [JUGO DE GUAYABA CON LECH Guayaba, madura, cruda C031 60,0 60 43 0,5 0,2 8.0 7.8 0.2 1.8
AZUCARES Grupo V1. Azilicares|INGLUIDO EN PREPARACIONEYAzcar blanco, granulado KOoQ3 8.0 0] 32 0,0 0,0 7.9 0,0 0,0 0.0
GRASAS Grupo V. Grasas |INCLUIDO EN PREPARACIONEYAceite de soya D012 90 g 81 0.0 9,0 0.0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEY Sal LO15 3,0 3 0 0,0 0,0 0,0 0.7 0.0 1163,4
LECHE Grupo lll. Lech
PRODUCTOS po . oy INCLUIDO EN EL JUGOD Leche de vaca, enfera, en polve  |G008 13.C 13 65 34 3.5 50 122,2 0,1 48,0
productos licteos
LACTEDS
AGUA Agua apta para |54 Agua NA 1500 150 o 00 [ oo | 00| 00 00 | 00
consumoe
Para determinar el aporle de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 446 201 16,6| 51,5] 1644 1,7| 1269,9
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3] 182,0 700,0 5,6 1133,0
% ADECUACION 34% 44% 38%| 28% 23% 30%| 111%
NOMBRE NUTRICICNISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ! Silvio C. Samper Osorfo
FIRMA j‘;; MATRICULA PROFESIONAL 1095829675
i

8515



GRUPO ETNICC

ENTIDAD TERRITCRIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

MODALIDAD DE ATENGCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No ]

|
|
[ Sin Pertenencia Etnica
|

Racién para Preparar en Sifio

FIRMA

TIPO DE COMPLEMENTO |Almuerzo ]
NIVEL {Preescolar |
MENU No. [ 14]
cODIG PESO PESO CALDRIAS Y NUTRIENTES
GRUPOD DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO [CALORIA|PROTEI| GRAS
Al 0| SODIC
COMPONENTE ALIMENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN (BQR:J'I“O) {go S NA A C(J;;) & (;(g);o HI;ES; {mg)
TO ml) {Kcal) (g (g)
CARNE DE CERDO A LA Cerdo, carne magra, cruda F0%1 80,0 &0 84 12,8 3.6 01 10,2 0,5 31,2
Grupo IV. Carnes, [PLACHA EN SALSA NAPOLITANAjo, crudo B00& 03 0,3 0 0.0 0,0 0,1 0.1 0,0 0.1
huevos, Pimenta negra il 0,1 0.1 0 0,0 0,0 0,1 0.4 0,0 0,0
ﬁ;g‘é’i‘gg leguminosas Paprika 2 01 0,1 0 0,0 00 | 01 02 | 00 o0
secas, frutos secos Tomate, crudo B103 1,3 1 0 0.0 0,0 0,0 Q.1 0,0 0,1
y semillas Cebolla cabezona, cruda B027 1,1 1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0.0
Pimentén rojo, crudo B080 2.4 2 1 0.0 0,0 0,1 0.1 0.0 0.0
Grupo |. Cereales ARROZ CON FIDEOS Arroz blanco, pulido, crudo AD10 20,0 20 71 1.3 0,1 16.0 1.8 0,2 0.4
CEREALES raices t‘ubérculos] Ajo, crudo B009 0.3 0.3 D 0.0 0.0 0,1 0.1 0,0 0.1
élétanos Cebolla cabezona, cruda BO27 1.1 1 0 0.0 0,0 0,1 0,2 G0 0,0
4 Pasta alimenticia, enriguecida, cru{AD72 4,0 4 15 0.5 0.1 3.0 1,0 0,2 0.2
TUBERCULOS - | Grypo l. Cereales, |PATACONES Platano hartén, verde, crudo B0D92 66,7 50 83 0,6 0,1 19,7 4,0 0,2 13,0
ENSALADA TIERNA Tomate, crudo B103 12,5 10 2 0,1 0,0 04 09 0,1 086
Cebolla cabezona, cruda BO27 10,5 10 4 0.1 0,0 0,8 2,4 G0 0.4
ENSALADA © Grupo Il Frut Zanahoria, sin ciscara, cruda B1i10 11,8 10 b 0,1 0,0 1,0 2,7 0,0 3,5
VERDURA ';‘;r &urasas ¥ Lechuga comin, cruda BO59 18,2 0 2 04 |00 | 03[ 24 01 | 06
CALIENTE } Maiz fierno, crudo ADE3 10,0 10 16 0,3 0,1 3,1 0,5 G,1 0,3
Limén, crudo C044 2,0 1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,0
Cilantro, crude B035 0,3 0,3 o] 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,1
BEBIDA Grupe Ik Frutas y |JUGO DE MARACUYA Maracuyd, cruda CD56 60,0 60 36 0,9 0,3 74 5.4 1.0 3.6
AZ(CARES Grupo VI Azdcares|INCLUIDO EN PREPARACIONE{Azucar blanco, granulado K003 a0 8 32 0,0 0,0 7.9 0,0 0,0 0.0
GRASAS Grupo V. Grasas [INCLUIDO EN PREPARACIONE! Acejte de soya D12 2,0 9 81 0,0 8,0 0,0 0,0 0,0 0.0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONE{Sal L315 3.0 3 0 0,0 0,0 0,0 0,7 0,0 11634
LEGHE ¥ Grupo lll. Leche
PRODUCTOS POt ¥ |PORCION DE QUESO Queso fresco, semfduro, semigras¢G017 10,0 10 3C 1.8 26 0,0 58,6 0,0 93,5
productos lactens
LACTEDS
AGUA Aguaaplapara |, Agua NIA 150,0{ 50 © 00 |00 | 00| 00 [ 00 | 00
consume
Parz determinar el aporte de calorias y nuirientes se fema come base la tabla de composicion de alimentes del ICBF del 2018
TOTAL MENU 461 186] 159] 605] 921 241 13111
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182,0] 700,0 55[ 11330
% ADECUACION 35% 41%] 37%| 33% 13% 43%| 116%
NOMBRE NUTRIGIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio G, Samper Osoric
o MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

H$536



GRUPO ETNICO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

MODALIDAD DE ATENGION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

Ne I

Sln Pertenencia Etnica

I
|
{
[

Racion para Preparar en Sitio

FIRMA

TIPO RPE COMPLEMENTO |A|muerzo J
NIVEL |Preescolar |
MENU No. | 12|
cOoDIG PESO PESD CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO BE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO Q DEL NETC [CALORIA [PROTEI| GRAS
O |CALCIOHI S0DIO
COMPONENTE | 4| \MENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN ?QR;’;‘; @o | s NA | A C{:) '?mg) E::)O s)
TO ml) [ (Kcal) 2)] (g}
G . ESTOFADO DE PCLLO Pollo, pechuga con pigl, cruda FOB5 753 70 116 14,5 64 0,1 7.7 0,5 44,1
L “"r‘\‘ A AJo, arudo BODY 0303 o 00 [ 00 | 04 | oA 00 | 0.1
ALIMENTO | “";"'3' Pimenta negra 1 0,1 01 o 00 | 00 | 05 | o4 00 | 00
PROTEICO "59“;“ t“°5"5 Paprika 2l o4l 0il o 00 [ 00 [ 01| 02 00 | 00
peca ls;lrlnrlraiecw Cebolla cabezona, cruda B027 11 1 Q0 0,0 0,0 D1 0,2 0,0 0,0
¥ Pimenton rojo, crudo B080 24 2l 1 00 | 00 | 0J | 04 00 | 00
MACARRONES EN SALSA Pasta alimenticia, enriguecida, cru¢A072 24,0 24 B9 3,1 0,4 17,9 5,0 .8 1.4
Paprika 2 0,1 01 0 0,0 0,0 0,1 0,2 G,0 0,0
Grupo L. Gereales Crégano 4 0,1 0,1 ¢ a0 0,0 0,1 1,6 0,0 0,0
. ! Margarina, esparclble D019 10 1 7 0,0 0,8 0,0 0,0 0,0 6,9
CEREALES.  ['reicopiibiiciice Tomate, crudo B103 25 20 9.0 | 00 [ 04 02 | 0.0 | 0
ye Cebcella cabezona, cruda BO27 1.4 1 0 0,0 0,0 0,1 0.2 0.0 0,0
Queso fresco, semiduro, semigras{ G017 4,0 4 12 0.7 1,0 0,0 234 0.0 37,4
Leche de vaca, entera, llguida, pagGG12 10,0 10 6 03 0.3 0,3 12,0 0,0 4,2
TUBERCULQS - Grupo |, Cereales, |PAPA EN CASQUITOS Papa, variedad harinosa, pasiusa, |BO76 65,7 80 58 12 0,1 12,5 4,8 0,5 &0
ENSALADA O ENSALADA CON PINA Repollo blanco, crudo B089 214 15 B 03 0,0 1,0 8,6 0 27
VERDURA Grupo Il. Frutas y Pifa, cruda co72 20,0 20 11 0,1 0.0 2,5 3,2 0,1 0,6
CALIENTE verduras Zanzhoria, sin c&scara, cruda B110 17,6 15 7 0,1 0,0 14 4.1 0,1 5,3
Azlcar blanco, granulado K003 3.0 3 i2 0.0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0
BEBIDA Grupo Il Frutas y |JUGQO DE MORA Mora de castilla, cruda C061 60,0 60 44 0,6 0,1 8,8 25,2 1,0 0,6
AZUCARES Grupo VI, Azicares|INCLUIDO EN PREPARACIONEY Azcar blanco, granulade KOD3 8,0 8 32 0.0 0.0 7.9 0,0 0,0 Q.0
GRASAS Crupo V. Grasas_ [INCLUIDC EN PREPARACIONE{Acelte ge soya D012 9,0 9 81 0,0 9,0 0,0 0,0 0.0 0.0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEY Sal LO15 3,0 3 0 0,0 0,0 0,0 0,7 0,0 11634
AGUA Aguaaptapara | a Agua NIA 1500 150| © 00 | 00 | oo | 00 | oo | 00
consumo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicicn de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 482 20,9) 18,1 58,3 96,9 32| 12728
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3| 182,0] 700,0 58| 1133,0
% ADECUACION 37% 46%| 42%| 3% 14% 57%] 112%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Sllvio C. Samper Osorlo
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

8533



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA

=4
EF

ENTIDAD TERRITORIAL: [ AL CALDIA DE BUCARAMANGA !
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: [ No ]
GRUPOC ETNICO [ Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION [ Racitn para Preparar en Sitio ]
TIPO DE GOMPLEMENTO [AImuerze ]
NIVEL {Preescolar |
MENU No. i 13
CODIE [ pegq | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO | O DEL NETO |CALORIA]PROTEI|GRAS
oDIo
EOMPONENTE ALIMENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN aR;’;?) {go 5 NA A c(g;; C?rl;;l)o H'Fn?;o s( m;)
TO ml) {Keal) (g} (g)
Eruns TG TORTILLA DE HUEVO Hueve do galling, entero, crudo _ |JOD4 55,6 50| 75 53 | 54 | 02 | 765 09 | 695
"‘Pﬁ - Larnes, Cebolla Junca, tallos, cruda B029 5.0 2l 1 00 | 00 | 01 11 0.0 0.3
ALIMENTO : u‘::’:: LENTEJAS GUISADAS Lenteja coman, cruda 028 5,0 B 35 1 04 | 92 | 7.7 11 a4
PROTEICO sec:sg iy ss“m Pimentsn rojo, cruto B080 24 2| 1 00 | 00 | 01 | 0,1 0,0 | 00
’se“ ?lla:e Ao, crudo BOCY 03] 03] 0 00 [ 00 | 01 [ 01 0,0 | o
¥ .seml Tomate, crudo B103 25 ) 00 | 00 | 0,4 | 02 00 | o1
Grupe |, Cereales, [ARROZ BLANCO Arroz blance, pulido, crudo AQ10 24,0 24 85 1,8 0,1 §19.2 2,2 0,2 0,5
CEREALES raices, tubérculos Ajo, crudo B0ODS 0,3 0,3 0 0,0 0.0 01 0,1 0,0 0,1
y pldtancs Cebolla cabezona, cruda B027 1.1 I D 0.0 0,0 0.1 0,2 0.0 0,0
TUBERCULOS - [ o~ |PURE DE PAPA CON QUESC [Papa, variedad cerosa, sabanera, {B068 625 50| 37 70 01 | 7,7 1 7,0 0.2 5.5
RAICES - raic;’s ilercizion Crema de leche G001 2,0 a7 00 | 07 | 0.0 14 00 | 08
PLATANOS G 9 étan; : 5 Queso fresen, semiduro, semimag] G021 6.0 8] 17 T4 | 14 | 04| 243 | 00 | 285
DERIVADOS DE yp Margarina, esparcible IBIE] 1.0 1 7 0.0 0,8 0.0 0,0 0,0 6.8
ENSALADA TRIGOLOR Repollo blanco, crude BOGO 17,4 - 02 | 00 | 08 | 52 0,1 2,2
ENSALADA © Grupo Il. Frutas Repollo morado, crude B101 14,1 12 5 0,2 0,0 0,8 5,4 0,1 3.2
VERDLURA ‘;er duras y Tomale, crude 6103 16.3 13 3 0.1 00 | 05| 1.2 0,1 0.8
CALIENTE Ceboila cabezona, cruda BO27 13,7 13 5 0,2 0,0 1,0 3.1 0,0 0,5
Limén, crudo C044 2,0 i 0 00 | 00 | 01 | 02 0,0 0.0
BEBIDA Grupo II. Frutas y_|JUGO DE LULO Lulo, orudo C045 60,0 60] 29 05 | 01 | 63 | 60 6.4 0,0
AZOUCARES  |Grupo V1. Aziicares|INCLUIDO EN PREPARACIONEYAz(car blanco, granulado K003 80 8| 32 00 | oo | 78| 00 0,0 0.0
GRASAS Grupe V. Grasas |INCLUIDO EN PREPARACIONE]Aceite de soya D02 9,0 9 81 0,0 .0 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEYSal LO15 3.0 3l o o0 | 00 [00 | 07 0.0 11634
AGUA Aguaaptapara |,e s agua NiA 1500 150 0 00 | 00 | 00| 00 00 | 00
consumo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 448]  150] 17.4] 637 928 3,1] 1286,6
RECOMENDACION T300| 45,5 43,3 182,0] 700,0 56| 1133,0
% ADECUACION 3a%|  33%| A40%| 30%| 13%| 55%| 114%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | Silvio C. Samper Osorio
= MATRIGULA PROFESIONAL 1095829875

85 38



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ENTIDAD TERRITORIAL; I ALCALDIA DE BUCARAMANGA
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: f No |
GRUPO ETNICO [ Sin Pertenencia Etnica |
MCDALIDAD DE ATENCION [ Racion para Preparar en Sitio ]
TIPO DE GOMPLEMENTO Almuerzo J
NIVEL [Preescolar ]
MENU No. [ 14
CODIG PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO [CALORIA|PROTEI| GRAS
oDIC
COMPONENTE ALIMENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN (BR:;:‘% (9o s NA A C(I;)O C?;Cgl)o HIE_:;O S(n?gl)
10 |9 ml) | (Kcal) {g) (a)
Grupo IV, Carnes, |PECHUGA GRATINADA Pollo, pechuga con piel, cruda___[-085 753 70 116 45 | B4 | 01 | 7.7 D5 | 44,1
o Ao, crudo BOCY 03 03[ 0 00 | 00 | 04| 01 00 | 0.1
ALIMENTO I =L Pimenia neqra 1 0.1 0.1 0 0.0 0.0 0.1 0.4 0.0 0.0
PROTEICO GHUINOSEs Paprika ) 0.1 0.1 0 0.0 0.0 | 07 0.2 0.0 0.0
secas, frutos secos Cobolla cabezona, cruda BG27 11 1 0 00 | oo | od [ G2 0,0 0.0
y semillas Quess 1reseo, Semiduro, semigras{G017 4,0 i 12 07 | 10 | 00 | 234 | 00 | 374
Grupo I, Cereales ARROZ AL PIMENTON Arrez blanco, pulido, crudo A010 24,0 24 85 1,6 0,1 19,2 2,2 0,2 0,6
. : ! Ajo, crudo B00Z 0,3 0,3 0 0,0 0,0 | 01 0,1 0,6 0,1
CEREALES ’a“’;i;l:::ﬁ:;”"’s Cebolla cabezona, oruda B027 1 1 o 00 | 00 |04 02 | 00 | 00
Pimenttn rojo, crude BOBO 2.4 2 1 0.0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,0
TUBERCULOS - | Grupo l. Cereales, |MMADURO ACARAMELADO platano hartén, maduro, crudo BOBY2 66,7 50 b6 0,6 0,1 15,2 15 03 20
RAICES - raices, tubéreulos Panela K033 3,0 3 11 0,0 00 | 27 1,3 0.1 1.2
ENSALADA O Grupo Il Frutas PIQUE (CEBGLLA - TOMATE} |Tomate, crude B103 31,3 25 [} 0.2 0.0 1,0 23 [ 15
VERDURA r:-erciuras y Cebolla cabezona, cruda B027 26,3 25 10 0,4 0,0 1.9 6,0 0,1 1.0
CALIENTE Limén, crudo C044 2,0 I 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0.0 0,0
BEBIDA Grupo ll, Frutas y [JUGO DE MANGO CON LECHE |Mange comun, crude C051 60,0 60 a7 C4 0.0 10,3 9.0 0.3 24
AZUCARES Grupo VI. Azucares|INGLUIDO EN PREPARACIONEYAziicar blanco, granulado K003 8,0 8 32 G0 0.0 7.9 0,0 0,0 2.0
GRASAS Grupo V. Grasas [INCLUIDC EN PREPARACIONEY Aceite de soya D012 9.0 9 81 0,0 9,0 0,0 0,0 0,0 0.0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEY Sal L0115 3,0 3 0 0.0 0.0 0.0 0,7 0.0 11634
LECHEY Grupo Il Leche
PRODUCTOS Bl ¥ lINcLUIDO EN EL JUGO Leche de vaca, entera, en polvo (G008 13,0 13 B5 3.4 85 5,0 122,2 0,1 48,0
productos lacteos
LACTEOS
AGUA Agua apta para |, Agua NiA 1500 150 0 00 | 00 [ 00| 00 00 | 00
CoNsuUmo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base [a tabla de compesicion de alimentos del ICBF del. 2018
TOTAL MENU 532 21,8] 20,1] 64,1 177.,8 1,7] 1301,7
RECOMENDACION 1300 48,5 43,3] 182,0 700,0 56| 1133,0
% ADECUACION 41% 48%| 46%| 35% 25% 30%| 115%

FIRMA

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

Silvie C. Samper Osorio

MATRICULA PROFESIONAL r 1095820875

£ 639



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA

ENTIDAD TERRITORIAL: | ALCALDIA DE BUCARAMANGA J
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: | No |
GRUPG ETNICO { Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION | Racién para Preparar en Sitio |
TIPO DE COMPLEMENTO [Almueszo |
NIVEL [Preescolar }
MENU No. | 15|
cODIG PESC PESO CALCRIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTC O DEL NETO [CALORIA|PROTEI| GRAS
RO [¢]
COMPONENTE ALIMENTOS PREPARACION {ingredientes) ALIMEN (BROU;LIO) (ao ] NA A C(:)D C}(\'I'.l(;l)o H[Fr:g) S:?:gl)
0 |9 m) | keal} | (@) | g
CARNES DE RES EN CUADROSRes, came magra, cruda F093 60,0 60 83 13,1 3,4 0,0 3,6 16 30,6
S0OFREIDA Ajo, crudo BODY 0.3 0,3 4] C,0 0,0 0,1 0.1 0.0 0,1
Pimenta negra 1 0.1 0.1 ] G.0 00 | 01 0.4 0,0 0,0
G . ¢ Paprika 2 0.1 0,1 4] 0,0 0.0 0,1 0,2 0,0 0,0
'”P: : LArmes, Cebolla junca, lallos, cruda B0Z9 6.0 2| 1 00 | 00 | 0,1 | 14 00 | 03
ALIMENTO ; “e;"”' FRIJOLES GUISADOS Frijol cargamanto rojo, crudo TO11 15,0 15| 68 34 | 02 | 91 | 778 0,8 15
PROTEICO sec:g‘;:“{:;s::cos Ajo, crudo BO09 0303 © 00 | 00 | 01 [ 01 00 | 041
'semlllas Cebolla junca, talios, cruda B029 0,8 0,3 0 0.0 0,0 0,0 0.2 0,0 0,0
4 Plmentén roje, crude B080 2,4 2 1 0,0 0,0 0,1 0,9 0,0 0,0
Cebolla cabezona, cruda BO27 1,1 i Y 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,0
Cilantre, crude B035 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,1
Tomate, crudo B103 3.8 3 1 0.0 0.0 0.1 03 0.0 0.2
Grupo L. Cereales, |ARROZ BLANCO Asroz blanco, pulido, crudo AD10 24,0 24 85 1,6 0,1 19,2 2.2 0,2 0,5
CEREALES raices, fubérculos Ajo, crudo B00S 0.3 0,3 0 0,0 0.0 01 0,1 0.0 01
y platanes Cabolla cabezona, cruda BO27 1.1 1 0 0,0 0.0 0,1 0.2 0,0 0,0
TUBERCULOS - Grupo |, Cereales, |AREPA DE MAIZ CON QUESO [Harina de maiz blance, precocida |A034 40,0 40 162 36 1,5 [ 296 1,6 1,1 0.4
RAICES - raices, tubérculos Queso fresco, semiduro, semigrasqGoi7 10,0 10 30 1.8 2.6 0,0 58,6 0.0 93,5
ENSALADA O ENSALADA DE TOMATE Y Tomate, crudo B103 31,3 25 [i] 0,2 0,0 1,0 2,3 X 15
VERDURA Grupo ll. Frutas y |PEPINO Pepino Cohembro, crudo BOT7 33.3 25 4 0,1 0,0 6 4,5 0,1 0,5
CALIENTE verduras Lim&n, crudo C044 2.0 1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 .0 0,0
Cilantre, crudo B035 0,3 0.3 0 0,0 0.0 0,0 0,2 0,0 0,1
BEBIDA Grupo Il Frutas y |LIMONADA Limén, crudo C044 30,0 30 13 0,1 0,1 2.8 5.7 0,2 1,2
AZUCARES Grupe V. Azicares|INCLUIDO EN PREPARACIONEY Azdcar blanco, granulado K003 8,0 3] 32 0,0 0,0 7,9 0,0 0.0 0,0
GRASAS Grupo V., Grasas [INCLUIDO EN PREPARACIONEYAceite de soya D012 9.0 g 81 0,0 9,0 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEY] Sal L015 3,0 3 0 0,0 0,0 0,0 0,7 0,0 1163,4
AGUA Aguaaptapara l,qy, Agua NIA 1500 50| 0 00 [ 00f{o0o| 00 | 00 | op
consumo
Para determinar el aporte de calerias v nulrigntes se toma como base |a tabla de composicion de alimentos def ICBF del 2018
TOTAL MENU 547]  239] 169] 74,3[ 1007 4,1 12841
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3] 1820 700,0 56) 1133,0
% ADECUAGIGN 42%| 53%| 39%[ 3ewm| 14%] _ 73%[ 114%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ Slivle C. Samper Osorlo
- MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

asud



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA

ENTIDAD TERRITORIAL: § ALCALDIA DE BUCARAMANGA J
MINUTA CON ENFOQUE ETNICC: { No ]
GRUPO ETNICO [ Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION [ Racidn para Preparar en Sitio
TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo |
NIVEL [Preescolar ]
MENU No., | 16]
cODIG PESO PESD CALDORIAS ¥ NUTRIENTES
GRUPOC DE NCMBERE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO |CALORIA|PROTEI| GRAS
0{SOoDIO
COMPONENTE |, \mENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN ZR:;?) ge | 8 NA | A c‘:)o c?;c;;o H'fﬂ':; ma)
TO mi) (Keal) {g) (g}
G .G PECHUGA EN SALSA DE PINA [Pollo, pechuga con piel, cruda FOB5 75,3 70 116 14,5 6,4 01 i 0,6 44,1
“‘Pr‘: it AJo, Crido B00S 03] 03 _ o© 00 | 00 | 01| 03 o0 | o1
ALIMENTO - u‘:;"’s' Pimenia negra 1 0,1 01 _© %0 | 00 ] 01| 04 00 | 00
PROTEICO secasg frut’l‘)‘;s::cos Paprika 2| 01 01 © 00 | 001 01| 02 0,0 | 00
,semillas Cebolla cabezona, cruda B027 1.1 1 0 0,0 0,0 0.1 0,2 0,0 0,0
y Pifia, cruda {072 10,0 10 6 0.1 0,0 1.2 1.6 0,1 0.3
Grupo |. Cereales ARRDZ AL PEREJIL Arroz blanco, pulido, crudo AD10 24,0 24 85 1.6 G1 [ 192 2,2 0,2 0,5
CEREALES i Ajo, arudo B009 03] 03] 0 00 | 0.0 | 04 | 01 00 | od
¥ |;Iélanos Cebolla cabezona, cruda 8027 A1 1 0 0,0 0,0 0,1 0.2 0,0 0.0
Perejil, crudo BO79 1.1 1 1 0,0 0,0 0.1 1,4 0.1 08
TUBERCULCS - | Grupo I Cereales, [YUGA FRITA Yuca blanca, sin cascara, cruda IB‘iOT 62.5 50 80 0,5 0.2 | 187 8,0 0.2 70
ENSALADA DE LECHUGA, Lechuga comiin, cruda BOE9 18,2 10 2 0,1 0,0 0,3 2,1 0,1 06
ENSALADA O Grupo Il Frut ZANAHORIA Y PEPINO Zanahoria, sin cascara, cruda B110 23,56 20 9 0.1 0,0 1,9 54 0,1 7.0
VERDURA r fm l:iurasas y Pepinc Cohombro, crudo BO77 26,7 20| 3 01 | 00 | 05 | 36 0,1 0,4
CALIENTE Limon, crudo C044 20 1 0 0,0 0,0 0.1 0,2 0,0 0,0
Cilantro, crudo BO35 03 0,3 0 0,0 0,0 0,0 0,2 0.0 0,4
BEBIDA Grupe ll, Frutas y [JUGO DE FRESA CON LECHE |Fresa, madura, cruda c025 60,0 60 27 0,5 0,3 50 12,6 0,3 1,2
AZ{JICARES Grupo VI. Azicares |INCLUIDO EN PREPARACIONES Az(car blanco, granulado - |KDD3 8,0 8 32 0,0 0,0 7.9 0,0 0,0 0,0
GRASAS Grupo V. Grasas JINCLUIDO EN PREPARACIONE{Acsite de soya D12 9,0 9 81 0,0 9,0 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEY Sal L015 3,0 3 0 0,0 0,0 0,0 0,7 0,0 1163,4
LECHE & Grupo lll. Leche
PRODUCTOS po . ¥ [INGLUIDO EN EL JUGD Leche de vaca, entera, en polve  1GODB 13,0 13 65 34 3.5 5,0 122,2 o1 48,0
preductos lacteos
LACTEOS
AGUA Aguaapta para |,q; Aglia N/A 1500 150 O o0 | 00 | 00 o0 00 | 00
consumo
Para determinar e! aporie de calorias y nulrienies se toma como base la tabla de cemposicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 507] 20.8] 19.5] 60.6] 169,1 1,8] 12734
RECONENDACION 1300 45,5 43,3 182,0{ 70O,0 56| 1133,0
% ADECUACION 35% 46%| 45%] 33% 24% 32%| 112%
NOMBRE NUTRICIGNISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS r Silvio C. Samper Osorlo
» MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

B549)



FORMATO ANALISIS NUTRI

CIONAL

FIRMA

ENTIDAD TERRITORIAL: | ALCALDIA PE BUCARAMANGA J
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: | Ne ]
GRUPO ETNIGO | Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDADR DE ATENCION [ Racién para Preparar en Sitio ]
TIPO DE COMPLEMENTO [Almuerzo |
NIVEL [Preescolar |
MENU No. [ 17]
cODIG PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO |CALORIA|PROTE!| GRAS
O [CALC ERROQ|SODIO
SORFRHEITE ALIMENTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN E;ROULIO) go 5 NA A C‘g) (mgI)O Hl[mg} (mg)
TO ml) (Kcal) {a) (a}
CERDO EN BISTEC Cerdo, carne magra, cruda FO11 60,0 60 B4 12,8 3,6 o1 10,2 05 31,2
Ajo, crudo BOCS 03 0,3 0 0,0 0,0 01 0,1 0,0 0,1
a . ¢ Pimenta negra 1 01 0,1 0 0,0 0,0 0.1 0.4 0,0 0,0
”‘F’; - LBINES, Oréganc 4 04l o1l 0 00 [ 00 [ 01| 16 00 [ 00
ALIMENTO . ”e:“’s’ Gebolla cabezona, cruda B027 11 1 0 00 | 00 | 04 | 02 00 | 00
PROTEICO mm;??:gffi . Tomale, crudo 5103 1,3 1" o 00 | 00 [ 00 | 01 00 | 0,1
'semmas‘* °%[[ENTEJAS GUISADAS Lenteja comin, cruda 7026 160 15| 58 35 | 01 | 82 | 17 1 4.1
y Pimentén rojo, crudo B0O80} 2.4 2 i 0,0 0,0 0,1 0.4 0.0 0.0
Ajo, crudo B009 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0.1 0,0 0,1
Tomate, crudo B103 2,5 2 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1
ARROZ CON ZANAHORIA Arroz blanco, pulido, crudo AD10 24,0 24 85 1.8 0.1 19,2 2,2 0,2 0,5
Grupo |, Cereales, 0
CEREALES raices. tubsrculos Ajo, crudo BO09 0,3 0,3 0 0,0 0.0 0,1 0,1 [¢X 0.1
'[a.tams Cebolla cabezona, cruda BOZ7 1 1 0 0.0 0.0 0,1 0,2 0.0 0.0
e Zanahoria, sin cascara, cruda___|B110 24 2l 1 06 | 00 | 021 05 | 00 | 07
TUBERCULDS - | Grupo |. Cereales, |CASQUITOS DE PAPA Papa variedad harinosa, criolla, co|BO71 50,0 50 48 1,1 0,1 10,6 55 0,5 9.0
ENSALADA EN RODAJAS Cebolla cabezona, cruda BO27 15,8 15 6 D2 00 12 36 0,0 0.6
ENSALADA O Grupo II. Frutas Tomale, crudo B103 18,8 15 3 0,1 0.0 0,6 1.4 0,1 0,9
VERDURA r ‘:er éur'as 4 Papino Cohombro, crudo BO77 26,7 20 3 01 | 00 | 05 36 01 | 04
CALIENTE Limon, crudo CD44 2.0 1 0 0,0 0,0 0.1 0,2 0,0 0,0
Cilantro, crudo B035 0,3 0.3 0 0,0 0,0 0,0 0,2 0.0 0.1
BEBIDA Grupo Il Frutas y [JUGO DE GUAYABA CON LECHGuayaba, madura, cruda co31 60,0 60 43 0.5 0,2 8,0 7.8 0.2 1,8
AZUCARES Grupo VI Azdcares INCLUIDO EN PREPARACIONEY Azicar blanco, granulado KD03 80 8 32 0,0 0,0 7.8 0,0 0,0 0,0
GRASAS Grupo V. Grasas_|INCLUIDC EN PREPARACIONEYAceife de soya D012 9,0 9 B1i 0,0 9,0 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONE] Sal LO15 3,0 3 0 Do 0,0 0,0 0,7 0,0 1163,4
LECHEY — |aiupo Il Lechs
PRCDUCTOS po L y INCLUIDO EN PREPARACIONEYLeche de vaca, enfera, en polvo (G008 13,0 13 65 34 3,5 5,0 1222 01 48,0
preductos lacteos
LACTEOS
AGUA Aguaaptapara |5qun Agua NiA 150,00 150| © 00 | 00| 00| 00 | oo | oo
consumo
Para determinar ef aporte de calorias y nutrientes se toma como base |a tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 510 23,3] 16,6 63,6 168,8 2,8| 1261,2
RECOMENDACION 1300 455; 43,3| 1682,6) 700,0 5,61 1133,0
% ADECUACION 39% 51%| 38%] 35% 24% 50%| 111%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABURA EL ANALISIS [ Silvic €. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

&4y



ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No

[
|
[ Sin Perteriensia Etnica
[

GRUPO ETNICO ]
MODALIDAD DE ATENGION Racién para Preparar en Silio |
TIPC DE COMPLEMENTO |Alm_uerzo ]
NIVEL |Preescolar ]
MENU No. [ 18]
CODIG PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO [CALORIA|PROTEI| GRAS
LCIO [HIERRC; SODIO
COMPONENTE | 5 \MENTOS PREPARAGION {Ingredientes) ALIMEN Eﬁf;g wo | S NA | A i:? C?Eg) i e
TO ml) (Kcal) () (g}
PECHLGA GUISADA Pollo, pechiuga con piel, cruda FDBS 753 70 118 14,5 B4 0,1 7.7 0.5 44.1
Grupo IV, Carnes, [EN CUAPROS Ajo, crude BOO9 0,3 0,3 0 (3,0 0.0 0,1 0,1 0,0 0,1
huevos, Pimenta negra 1 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 0.4 .0 00
S;lg{TEEI\gg leguminosas Oréganoc 0.1 0,1 0 0,0 0.0 0.1 16 0.0 0,0
secas, frutos secos Cebella cabezona, cruda BO27 1,1 1 0 0,0 0,0 0,1 02 0,0 G,0
y semiflas Tornate, crudo B103 1.3 1 0 0,0 0.0 0.0 0,4 0,0 0,1
Pimentén roje, crudo BOB0 2.4 2 1 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0.0
ESPAGUETIS EN SALSA ROJA |Pasta alimenticia, enriquecida, crugA072 24,0 24 B9 3.1 04 | 178 6,0 0.9 14
Orégano 4 0.1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 1,6 0,0 0,0
Grupo |. Cereales, Margarina, esparcible Doi2 1.0 i 7 0.0 0.8 0,0 0.0 0,0 6,9
CEREALES raices, tubérculos Tomate, crudo B103 25 2 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1
¥ platanos Cebolla cabezona, cruda B027 1,1 1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,0
Leche de vaca, entera, liquida, pagG012 10,0 10 B 0,3 03 0,3 12,0 0,0 4.2
Queso frasco, semiduro, semigrasqG017 4.0 4 12 0,7 1,0 0,0 234 0,0 374
TUBERCULCS - | Grupo 1. Cereales, [TAJADAS DE MADURO platano hartén, madure, crudo BOBY 66,7 50 gg 0,6 0,1 152 1,5 03 2.0
ENSALADA O ENSALADA MIXTA [repollo Repollo blanco, crudo B0SY 214 15 6 0,3 0,0 1,0 6,6 0,1 2.7
VERDURA Grupo II, Frutas y [zanahoria y tomate} Zanahoria, sin cdscara, cruda B110 17,6 15 7 0,1 0,0 1,4 4,1 0,1 53
CALIENTE verduras Tomate, crudo B103 25.0 20 5 0.2 0,0 0,8 1,8 01 1,2
Limén, crudo C044 2,0 1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0.0
BEBIDA Grupe il Frutas y |JUGO DE LULO Lulo, crudo C045 60,0 60 29 0,6 0.1 53 6,0 0,4 0,0
AZUCARES Grupo VI. Azlticares | INCLUIDO EN PREPARACIONE§Azdcar blanco, granulado K003 8,0 8 32 0,0 G,0 79 0,0 0,0 o0
GRASAS Grupo V. Grasas [INCLUIDO EN PREPARACIONEYAceile de soya D2 9,0 9 81 0,0 9.0 0,0 0,0 0,0 0.0
SAL Sal iINCLUIDO EN PREPARACIONEYSal LO15 3.0 3 0 2.0 0,0 0.0 0,7 0,0 1163.4
AGUA Agua apta para g n Agua NIA 1500 180 0 o0 | 00 | 00| 00 o0 | 00
consumo
Para determinar e! aporie de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de cemposicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 445]  19,6] 17,1] 50.8] 51,1 2,4] 12315
RECOMENDACION 1300 455 43,3] 182,0( 7T00,0 5,6] 1133,0
% ADECUACION 34% 43%]) 39%[ 28% 7% 43%1 108%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ Slivio C. Samper Osorio
FIRMA B MATRICULA PROFESIONAL 1095829675

&S Y3



ENTIDAD TERRITORIAL:

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPOD ETNICO

MODALIDAD DE ATENCIGON

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

Sin Pertenencia Etnlca

I
| No
I
I

Racién para Preparar en Silic ]

FIRMA

TIPO DE COMPLEMENTO [Almuerze |
NIVEL [Preescolar |
MENU No. L 19]
CcODIG PESO PESC CALDRIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO QO DEL NETC {CALORIA|PROTEI| GRAS
O|soDIo
COMPONENTE | | \MENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN IEI:.R:;I)) @o| S NA | A c(:)o c?r';g;" ”'fn'?; )
TO ml) {Kcal) (g} ()
HUEVOS REVUELTOS Huevo de galling, enlere, crudo  |J004 556 50 75 6,3 54 0,2 26,5 0,9 60,5
Cebclla junca, tallos, cruda B02% 5,0 2 1 0.0 0,0 (Al 1,1 0,0 0,3
Grupo IV, Carnes, |FRIJOLES GUISADOS Frifol cargamante roje, crudo T011 15,0 15 58 34 0,2 9,1 17,8 0.8 1,5
ALIMENTO huevos, Ajo, erudo B00S 0.3 03 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0.0 0,1
PROTEICO [eguminosas Cebolla junca, tallos, cruda BO29 0,8 03 0 0,0 0.0 0,0 0.2 0,0 0,0
secas, frutos secos Pimentén rojo, crude BOBOD 2.4 4 1 0,0 0,0 01 0,1 0,0 0,0
y semillas Cebolla cabezona, cruda B027 i1 1 0 0.0 0.0 0,1 0,2 0.0 0,0
Cilantro, crudo B035 03 0,3 0 0.0 0,0 0,0 0.2 G0 0,1
Tomale, crudo B103 3.8 3 1 0.0 0,0 0,1 0,3 0.0 0.2
Grupo |. Cereales, |ARRCZ BLANCO Arroz blance, pulide, crudo AD10 24,0 24 85 1,6 0,1 19,2 2,2 0.2 0,5
CEREALES raices, tubérculos Ajo, crudo B0O09 0,3 03 0 0.0 0.0 0,1 0.1 0,0 0,1
y platanos Cebolla cabezona, cruda BD27 1,1 1 0 0,0 0.0 0,1 0,2 0,0 0,0
TUBERCULDS - Grupo . Cersales FRITA DE TRIGO Harina de trigo, fortificada, todo prgAD40 40,0 40 144 50 0,7 289 B,0 1.7 0,8
RAICES - ralcz Iub érculosl Leche de vaca, entera, en polve  (GODB 2,0 2 10 0.5 0,5 0,8 18,8 0.0 7.4
PLATANOS O s,Iétanos Huevo de galiing, entero, crudo  [JD04 6,7 B 9 0.8 0,6 0,0 3.2 0,1 8,3
DERIVADOS DE e Az{icat bianco, granufado K003 1,0 11 4 60 | 60 | 10 | 00 | 00 | 00
ENSALADA O Grupo II. Frutas ENSALADA DE CEBOLLA Tomate, crudo B103 313 25 [:] 02 0,0 1.0 2,3 0,1 1,5
VERDURA I:'ercIuras ¥ ¥ TOMATE Cebclla cabezona, cruda BO27 26,3 25 10 0,4 0,0 1.8 6.0 0.1 1,0
CALIENTE Limdn, crudo Co44 2,0 1 0 0,0 0,0 01 0,2 0,0 0,0
BEBIDA Grupo il Frutas y [JUGO DE TOMATE ARBOL Tomate de arbol rojo, crudo coB2 60,0 60 33 1,2 0,1 B,1 6.0 0.6 0,0
AZUCARES Grupo V1. Azicares ! INCLUIDO EN PREPARACIONEYAz car blance, granulado K003 8,0 8 3z 0,0 00 [ 79 0,0 0,0 c,0
GRASAS Grupo V. Grasas [INCLUIDO EN PREPARACIONEYAceite de soya D012 11.0 11 99 6.0 110 [ 0,0 0,0 0.0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEYSal LO15 3,0 3 0 0,0 0,0 0.0 0.7 0,0 11634
Agua apta para
AGUA CoTRlimo AGUA Agua N/A 150,0 150 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Para determinar &l aporle de calorias y nuirientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 588] 194 186] 76 023]  44] 12647
RECOMENDACION 1300 455| 43,3] 182,06 7000 5,6 1133,0
% ADECUACION 44% 43%| 43%| 42% 13% 79%| 111%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | Silvio C. Samper Osorlo
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875
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ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO;

GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENGION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUGARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racién para Preparar en Silio |

TIPQ DE COMPLEMENTO |Almuerzo ]
NIVEL [Preeseolar }
MENU No. [ 20]
cODIG PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO [CALORIA|PROTEI|GRAS
oDIO
COWIPONENTE ALIMENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN Z’ROULCI; go ] NA A c(z)o c?::;l)o HIF:SD s(mg}
TO ml} | (Keal) 1)) (g)
Grupe [V, Carnes, [CARNE DE RES EN CUBDS Res, carne magra, cruda F099 60,0 B0 83 13,1 34 0,0 3,6 1,6 30,6
ALIMENTO huevos, Ajo, crudo BODO 0,3 0,3 0 0,0 0,0 | 01 0.1 0,0 0.1
PROTEICO leguminosas Pimenta negra 1 0,1 0,1 4] 0,0 00 | 01 0.4 0,0 0.0
secas, frutos secos Paprika 2 0.1 0.1 [+ 0,0 00 0.1 0,2 0,0 0,0
y semillas Orégano 4 0.1 0.1 o] 0,0 0.0 0.1 1,6 0,0 0.0
Gruno I. Cereales ARROZ CON MADURITO Arroz blanco, pulido, crude AQ10 24,0 24 85 1,6 1 18,2 2,2 0,2 0.5
CEREALES: | el eeriuarculon Alo, crudo BODY 03 03 0 00 | 0.0 [ 04 ] 01 0.0 | 04
v lI Atanos Ceholla cabezona, cruda B027 1,1 1 0 0,0 0,0 0,1 0.2 0,0 0,0
P plétano hartén, maduro, crudo B08% 5,3 4 5 0,0 0.0 1.2 0.1 2,0 0,2
TUBERCULOS - Grupo |. Cereales PAPA GUISADA CON QUESO |Papa, variedad harinosa, pastusa, |BO76 55,6 50 49 1,0 0,1 10,6 4,0 04 50
RAICES - i Tomats, crudo B103 2,6 zZl 00 | 00 | 04 | 02 00 | 01
PLATANOS O es'l br ks = Cebolla junca, tallos, cruda B029 5.0 21 060 | 00 | 64 | 1.1 00 | 03
DERIVADGS DE ye Queso fresco, semidure, samigras{GO17 10,0 10 30 18 | 26 | 00 | 586 | 00 | 935
ENSALADA O ENSALADA DE REPOLLO Repello blanco, crudo B099 214 15 [] 0,3 0,0 1,0 8,6 0,1 27
VERDURA Grupe ), Frutas y [CEBOLLA Y PEPINO Cebolta cabezona, cruda B027 15,8 15 6 0,2 0,0 1,2 3,6 0,0 0.6
CALIENTE verduras Pepino Cohombre, crudo BO77 26,7 20 3 0,1 0,0 0,5 3,6 0,1 0.4
Limén, crudo C044 20 1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,0
BEBIDA Grupo |l Frutas y {JUGO DE PINA Pifia, cruda co72 50,0 60 34 04 0.1 7.4 9,6 0.3 1.8
AZUCARES Grupo VI. Azdcares |INCLUIDO EN PREPARACIGNEYAz(car blanco, granulado KGD3 8.0 B8 32 0.0 0,0 7.8 0,0 c.0 0,0
GRASAS Grupoe V. Grasas |INCLUIDO EN PREPARACIONEYAceite de soya c012 9,0 9 81 0,0 9,0 0,0 0,0 0.0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARAGCIONEYSal LO15 3.0 3 0 0,0 0,0 0,6 0,7 0,0 |[11634
AGUA Aguaaptapara |pq,, Agua NIA 1500 150 © 60 | oo | 00| 00 00 | 00
consumo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 415]  18,5] 153] 49.8] 867 2,7] 1299,
RECOMENDACION 1300 45,5] 43,3] 1820 700,0 5,6( 1133,0
% ADECUACION 32% 41%| 35%| 27% 14% 48%| 115%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ Silvle C. Samper Osorio
o MATRICULA PROFESIONAL 1095829875
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FORMATD ANALISIS NUTRICIONAL

ENTIDAD TERRITORIAL: [ ALCALDIA DE BUCARAMANGA 1
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: [ No |
GRUPO ETNICO [ Sin Pertenencia Etnica ]
MODALIDAD DE ATENCION [ Racion para Preparar en Sitio |
TIPO DE COMPLEMENTC [Almuerzo |
NIVEL Primaria:Primero, Segundo ¥ Tercero
Primaria:Cuarto ¥ Quinto
MENUO No, 1]
: cODIG PESO PESQ CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O PEL NETC [CALORIA|PROTEI| GRAS HIERR
COMPONENTE ALIMENTOS PREPARACION (Ingredientes} ALIMEN (Bg ROU:,:I:; oo ] NA A C:(H)O c'?:;g[’o (o sf:?;?
TO mh | (kea) | (@) | (x| ® (mg}
CARNE DE CERDO GUISADA _ [Cerdo, carne magra, cruda FO11 68,0 658 95 14,6 4.1 01 11,6 05 35,4
Grupo IV. Carnes, Ado, crude B00Y 0,3 0.3 1] 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
huevos, Pimenta negra 1 0.1 0,1 0 0.0 00 § 01 0,4 0,0 0,0
':;g‘TEEr;gg leguminosas Oréganc 4 0,1 0.1 0 0,0 00 | 01 1.6 0,0 0.0
secas, frutos Cobolla cabezona, cruda BO27 2.1 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
secos y semillas Tomate, crudo B103 2,5 2 [y 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1
Pimentén rojo, crudo B08D 3.5 3 1 0,0 0,0 0,2 0,2 0,0 0,1
Grupo |, Cereales, ARROZ VERDE Arroz blanco, pulido, crudo AO 42,0 42 148 2,8 0,2 | 336 3,8 0,3 0,8
CEREALES - e t'ub érculos' Ajo, crudo B0OY 0,3 0.3 0 0,0 0,0 0.1 0,1 0,0 0,1
'létanos Cebolla cabezona, cruda B027 2,1 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
Yp Espinaca, cruda B044 5,0 3 1 0,1 0,0 0.1 3.7 0,1 2.0
TUBERCULCS - | Grupe I. Cereales, IMONEDITAS DE PLATANO Platano hartén. verde, crudo B0g2 93.3 70 1186 0.8 0,1 | 275 5,6 0,3 18,2
ENSALADA O ENSALADA CON PINA Repollo blanco, crudo B099 32,9 23 9 0.4 0,1 1.5 10,1 0,1 4,1
VERDURA Grupo Il. Frutas y Pifia, cruda co72 20,0 20 11 0.1 0,0 2,5 3,2 0, 0,6
CALIENTE verduras Zanahoria, sin cascara, cruda B110 25,9 22 10 0,2 0,0 2.1 59 0,1 7.7
Azdicar blanco, granulado K003 6.0 6 24 0,0 0,0 6.0 0,0 0,0 0.0
BEBIDA Grupo li. Frutas y [JUGC DE MORA CON LECHE _|Mora de castilla, cruda C061 80,0 60 44 0,6 0,1 8.8 25,2 1,0 0.6
AZUCARES Srupo V1. lINGLUIDO EN PREPARACIONES Aziicar blanco, granulado K003 8.0 8| 82 00 |00 78| 00 | o0 | 00
GRASAS Grupo V, Grasas |INCLUIDO EN PREPARACIONEYAceile de soya D12 13,0 13 117 0.0 130 [ 0,0 0.0 0.0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LO15 3.0 3 0 0,0 0,0 0,0 07 0,0 | 11634
LECHE Y
Grupe Il Leche y
PRODUCTOS INGLUWDO EN PREPARACIONEYLeche de vaca, entera, en polvo  |GODB 13,0 13 65 3.4 35 50 | 1222 0.1 48,0
productos lacteos
LACTEDS
AGUA Agua apta para | e 0 Agua N/A 1800 80| 0 o | 00|00 00 i 00 | 00
cConsumo
Para determinar el aporte de calorias y nufrientes se toma como base [a tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 675 23,6] 21,1 982| 19586 26| 1281,4
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5) 279,2{ 1100,0 8,7] 1500,0
%, ADECUACION 34% 33%| 2% 34% 18% 30%| B85%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ Silvio C. Samper Osorio
FIRMA 'l“}) MATRICULA PROFESIONAL 1095829875
0
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ENTIDAD TERRITORIAL: [ ALCALDIA DE BUCARAMANGA ]
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: | No
GRUPC ETNICO Ic Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION [ Racién para Preparar en Sitio ]
TiPO DE COMPLEMENTO [Almuerzo
NIVEL Primarfa:Primero, Segundo y Tercaro
Primaria:Cuarto y Quinte
MENU No, 2]
cOopIG PESO PESC CALORIAS ¥ NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMEBRE DEL ALIMENTO O DEL NETC {CALORIA |PROTEI| GRAS HIERR
O |C. SODIO
PUNRONENTE ALIMENTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN (B R:;ﬁ; ([go ] NA A C(I;) ?;Zl)o 0 {mg)
0 [¥ m)_{ (Keal) | (g} [ ig) {mg)
Grupo IV. Carnes PECHUGA EN JULIANA Pollo, pechuga con piel, cruda F085 80,6 i+ 125 15,6 69 0.1 83 05 47.3
ph ) ' |SALTEADA Ajo, crudo BO0DS 0.3 0,3 1] 0,0 0,0 0,1 oA 0,0 0.1
ALIMENTO | ‘mr°& Pimerta negra 1 04 o04] o 66 | 00 ] 01 ] 04 | 00 | 00
PROTEICO egum ;“’stas Paprika 2 6i o1 __o© 00 | 00 | 04| 02 DO | 0O
SELHE, TN "If' Cebolla cabezona, cruda B0Z7 21 2 60 | 00 ] 02 ] 05 | 60 | 01
Segps'y semyias "Tomate, crudo B103 25 2] 0 00 [ 00101 02 00 | o1
PASTA EN SALSA ROJA CON _ |Pasta alimenticia, enriquecida, cru¢AQ72 40,0 40 148 5,2 06 | 208 | 10,0 1.6 2,4
QUESD Oréganc 4 0,1 0,1 1} 0,0 0,0 0,1 1,6 0,0 0,0
Grupo |, Cereales, Margarina, esparcible D018 2,0 2 15 0,0 1,6 0,0 0,1 0,0 3.7
CEREALES raices, tubérculos Cebolla cabezona, cruda BO27 2.1 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
y platanes Tomate, crudo B103 3.8 3 1 0.0 00 | 01 0,3 0.0 0,2
Leche de vaca, entera, liguida, pag G012 20,0 20 11 0,8 0.6 0,7 24,0 0,0 B.4
Queso fresco, semidure, semigras{ G017 5,0 5 15 0.8 1.3 0,0 29,3 0,0 46,8
TUBERCULOS - | Grupoe I. Cereales, IPAPA CRIOLLA AL VAFOR Papa, variedad harinosa, criolla, sl{ B072 87,0 80 B5 1,6 0,3 | 18,6 48 0,3 0,0
ENSALADA DE PEPINO-CEBOL|[Pepinc Cohombre, crudo B077 20,0 15 2 0,1 0,0 03 27 0,0 0,3
ENSALADA O REPOLLO Y TOMATE Cebolla cabezona, cruda B027 15,8 15 5] 0,2 0,0 1,2 3,6 0,0 0,6
VERDURA Grupoe II. Frutas y Repollo blanco, crudo B099 25,7 18 7 0,3 0,1 1,2 7.9 0,1 3.2
CALIENTE verduras Tomate, crudo B103 21,3 17 4 0.2 0,0 0,7 1,5 0,1 1.0
Cilantro, crudo B035 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,1
Limén, crude C044 4.0 2 1 0,0 0,0 0,2 0,4 00 0,1
BEBIDA Grupo |, Frutas y [JUGO DE MANGO Mango comin, crugo C051 50,0 G0 47 0.4 00 ¢ 103 9.0 0,3 24
AZOCARES Grupo VI lINGLUIDO EN PREPARAGIONEg Azicar blanco, granulado K003 8.0 8| 32 00 [ 00| 79| oo | 00 | o0
GRASAS Grupe V. Grasas [INCLUIDO EN PREPARACICNEfAceite de sova D012 13,0 13 117 0.0 3.0 00 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONESY Sal LO15 3,0 3 0 0,0 0,0 0,0 0,7 0,0 1163,4
AGUA Agua apta para | ,cy n Agua N/A 1800 180] O oo |00 |00 0o | oo | 00
CONsuUmo
Para determinar el aporte de calorias y nuirientes se toma come base la tabla de composicion de alimentos del I[CBF del 2018
TOTAL MENU 618 25,0| 24,4 v2,1! 1083 29[ 1200,3
RECOMENDACION 1994 69,8| 66,5 279,2| 1100,0 8,7| 1560,0
% ADECUACION 31% 36%| 37%| 26% 10% 33% B6%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

FIRMA
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FORMATC ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA

i

e

ENTIDAD TERRITORIAL:; | ALCALDIA DE BUCARAMANGA
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: i No !
GRUPO ETNICO [ Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION [ Racién para Preparar en Sitio ]
TIPO DE COMPLEMENTO [Almuerzo |
NIVEL Primaria:Primero, Segunde y Tercero
Primaria:Cuarto y Quinto
MENU No. 3
CODIG PESO PESO CALCRIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO |CALORIA|PROTEI| GRAS HIERR
S0DIO
COMPONENTE | 4 \MENTOS PREPARACION {ingredientes) ALIMEN (ZR:;% @e | s NA | A c(:;’ c?:c;;o o (%)
TO ml) | {Kscal) {g) {g) (mg)
CARNE DE RES A LA PLANCHA|Res, carne magra. cruda FQ99 68,0 [34:] 95 14.8 3.9 0,0 41 1.8 34,7
Ao, crude BO09 0,3 0,3 o] 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
Pimenta negra 1 0,1 0.1 0 0,c 0,0 0,1 0,4 0,0 0,0
Grupo IV, Carnes, Paprika 2 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0.1 02 | 00 0,0
ALIMENTO huevos, FRIJOLES GUISADOCS Frijol cargamanto rojo, crudo TO11 15,0 15 58 3.4 02 | 94 17.9 0.8 1,5
PROTEICO leguminosas Ajo, crudo BD0O9 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
secas, frutos Cekbolla junca, talles, cruda B029 0.8 0,3 0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,0
secos y semillas Pimentsdn rojo, crudo BOBO 3.5 3 1 0,0 0,0 0,2 0,2 0,0 0,1
Cebolla cabezona, cruda BO27 2.1 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
Cilaniro, crudo B0O35 0,3 0,3 0 0,0 0.0 0,0 0,2 0,0 0,1
Tomate, crude B103 3.8 3 1 0.0 0.0 01 0.3 0.0 0,2
ARROZ CON ZANAHORIA Arroz blanco, pulido, erudo AD10 42,0 42 148 2.8 02 | 336 3.8 0.3 0,8
Grupo |. Cereales,
CEREALES raices, tubéreulos Ajo, crudo BDO9 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
’I Atanos Cebolla cabezona, cruda BO27 2,1 2 1 0.0 0,0 0,2 0,5 0.0 0,1
yp Zanahoria, sin césceara, cruda B110 3,5 3 1 0,9 0,0 0,3 0,8 0,0 1.1
TUBERCULOS - 1 Grupo . Cereales, [MADURO ACARAMELADO ptatano hartén, maduro, crude B89 03,3 70 o2 0.8 01 [ 212 2.1 0,4 2.8
RAICES - raices, tubérculos |QUESO Panela K033 50 5 18 0,0 0,0 45 21 0,2 20
PLATANGS O v plitancs Quese fresco, semiduro, semigras{ G017 30,0 30 [ 53 7.7 0,1 175,8 0.1 2805
ENSALADA O ENSALADA DE TOMATE Y ___[Tomale, crudo B103 375 N7 03 | 00 | 12 | 27 02 | 18
VERDURA Grupo Il. Frutas y [PEPING Pepino Cohombro, crudo B077 46,7 a5 5 0.2 00 | 038 6,3 0,1 07
CALIENTE verduras Cllantro, crudo B035 0.3 0,3 0 0.0 0,0 2,0 0,2 0.0 0,1
Limaén, crudo C044 4.0 2 1 0,0 0,0 0,2 0,4 0.0 0,1
BEBIDA Grupe |l. Frutas y |NARANJADA Naranja, cruda CDE2 60,0 60 25 G.4 0,2 53 19,8 0,8 1,2
AZUICARES ﬁ;:g:rzls' INCLUIDO EN PREPARACIONEYAzicar blanco, granulade K003 8,0 8 32 0,0 0,0 7.9 0,0 0,0 0,0
GRASBAS Grupo V. Grasas [INCLUIDO EN PREPARACIONEg Aceite de soya b012 13.0 13 117 0.0 13,0 | 0,0 0.0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDC EN PREPARACIONEY Sal L015 3,0 3 0 0,0 0,0 0,0 0.7 0,0 1163.4
AGUA Aguaaptapara  jac )0 Agua NIA 1800 180] © 00 | 00| 00| o0 | 0o | 00
consume
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la fabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 693 28,0{ 253 854| 2305 4,7] 14916
RECOMENDAGION 1994 69,8| 66,5 279,2{ 1100,0 8,7| 1500,0
% ADECUACION 35% A0%| 38%I| 31% 22% 54% _ 99%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ Silvie C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095828875
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA

ENTIDAD TERRITORIAL: ] ALGALDIA DE BUCARAMANGA ]
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: [ No )
GRUPO ETNICO [ 8in Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION [ Racion para Preparar en Sitic |
TIPC DE COMPLEMENTO [almuerzo |
NIVEL Primaria:Primero, Segundo y Tercero
Primaria:Cuarto y Quinto
MENU No. 4]
CODIG PESO PESO GCALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPQ DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO |CALORIA|PROTEI| GRAS HIERR
COMPONENTE | | \mENTOS PREPARACION (ingredientes} ALIMEN R;’m go 5 NA | A c(:)o c?;‘;')o o |5 (or:g:;)
T0 m) | (Keah) | (@) | {9) (mg)
POLLO SUDADO CON PAPA Polle, pechuga cen plel, cruda F085 80,6 75 125 185 6,9 01 B3 05 47,3
Ajo, crudo BCO9 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0.1 0,1 0,0 0.1
Grupo IV. Cam Pimenta negra 1 0.1 0,1 0 0.0 00 | 01 04 0.0 0,0
’"Ph - -ames, Paprika 2z .1 0,1 0 0.0 | 00 [ 61| 02 00 | 00
ALIMENTO : u‘:::"’s' s Orégano | X X 60 |00 [ 01 ] 18 | 048 | 00
PROTEICO s"eas 'f‘r‘:l*:z Cebolla cabezona, cruda B027 2,1 2 00 | 00 | 02| 05 00 1 04
' mllfas Pimentén rojo, crudo B080 35 3l 3 GO0 | 00 | 02| 02 00 { 01
Secosyiso Tomate, crudo B103 25 2o 00 | 00 | 04 | 02 00 _{ 0,1
Papa, varledad cerosa, sabanera, {B068 100,0 80 59 1,5 0,1 12,2 11,2 0,2 8.8
Cilantro, crudo B035 0,3 0.3 0 0.0 0.0 0.0 0,2 0,0 0,1
Grupo l. Cereales, |ARRDZ BLANCO Arroz blanco, pulido, crudo A0 42,0 42 148 2,8 02 | 336 3,8 0,3 0,8
CEREALES ralces, tubérculos Ajo, crudo BODS 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,%
y platanos Cebolla cabezona, cruda BO27 2,1 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
ENSALADA O ENSALADA CON REMOLACHA |Remolacha, sin cascara, cruds Bo98 225 18 10 03 0,0 19 2,8 0,1 12,8
VERDURA Grupo I, Frutas y Zanahoria, sin cAscara, cruda B110 17,6 15 7 0,1 0,0 1.4 4,1 0,1 5,3
CALIENTE verduras Cebolla cabezona, cruda B0Z7 15,8 15 6 0,2 0,0 1,2 3.6 G0 0,6
Tomate, crudo B103 21,3 ir 4 0,2 0,0 0,7 1.6 0,1 1.0
BEBIDA Grupe )i, Frutas y ;JUGO DE BANAND CON LECHEBanano comdn, crude C010 60,0 60 61 0,9 0.1 13,4 4.8 0,5 1,8
AZUCARES Grupo ¥l |INCLUIDO EN PREPARACIONES Azicar blanco, granulado K003 8,0 8| 32 00 |00 | 7e| oo | 0o | o0
GRASAS Grupo V. Grasas |INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite de soya D012 13.0 13 117 0,0 13,0 { o0 0.0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDQ EN PREPARACIONES Sal L015 3.0 3 0 0,0 0.0 0.0 0.7 0,0 1163.4
LEGHEY Grupo lll. Leche
PRODUCTOS po [l . ¥ |INCLUIDO EN PREPARACIONEY Loche de vaca, entera, en polvo  |G00B 13,0 13 B85 34 35 50 1222 0,1 48,0
LACTECS productos lacteos
AGUA Aguaaptapara |aca Agua NiA 1800 180 o0 00 [ 60 | 00 | 00 00 | 00
consumo
Para determinar el aporte de calorias y nutrienies se toma como base la tabla de composicion de glimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 637] =249] 238] 786] 1671 18] 1290,5
RECOMENDACIGN 1994]  69,8] 66,5| 279,2| 11000 8.7] 1500,0
% ADECUACION 32% 36%[ 36%| 28% 16% 22% B6%
NOWBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Oserio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

g



ENTIDAD TERRITQRIAL:
MINUTA CON ENFCQUE ETNICOQ:

GRUPOQ ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION
TIPO DE COMPLEMENTO

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

l

[ No J

[ Sin Pertenencla Etnica |
|

Racién para Preparar en Sitio ]

[Almuerze |

NIVEL Primaria:Primero, Segundo y Tercero
Primaria:Cuarte y Quinto
MENU No, 5]
CODIG PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO |[CALORIA|PROTEI| GRAS HIERR
SODIO
COMPONENTE | 4/ \mENTOS PREPARACION (Ingredisntos) ALIMEN :BROU;?) o | s NA | A c(};? c?r';;')o o ||
1o [\ mh | (Keal) | (@) | (g} (mg} i
HUEVQ PERICO Huevo de galling, entero, crudo  [J004 55,6 50 75 63 54 0,2 26,5 0,9 69,5 |
Grupo IV, Carnes, Cebolla cabezona, cruda B027 3.2 3 i 0,0 0,0 02 | o7 0.0 1
ALIMENTO huevos, Tomate, crudo B103 38 3 k| 0,0 0,0 0,1 0,3 0,0 0,2
PROTEICO leguminosas LENTEJAS GUISADAS Lenteja comin, cruda T026 15,0 15 58 3.5 0,1 9.2 7.7 1,1 4,1
secas, frutos Pimentén rojo, crudo BO&D 3,5 3 1 0.c 0,0 0.2 0.2 0,0 0,1
secos y semillas Ajo, crudo B002 0,3 0.3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
Tomate, crudo B103 3.8 3 1 0,0 0,0 0,1 0,3 0,0 0,2
Grupo J. Cereales ARROZ AL PIMENTON Arroz blanco, pulldo, crudo AD10 42,0 42 148 2,8 0,2 33,6 3.8 1,3 0,8
CEREALES ralczs {ub érculos: Ajo, crudo BODS 0,3 0,3 0 0,0 00 [ 01 0,1 0,0 0.1
,I stanos Cebolla cabezona, cruda BO27 21 2 1 0.0 00 | 02 0.5 0,0 0,1
Yp Pimentén rojo, crudo BOBO 35 3 1 00 | 00 [ 02 ] 02 6.0 |7
TUBERCULOS - | Grupo L Cereales, |[AREPA DE MAIZ Harina de malz blanco, precocida |A034 50,0 50 190 4.6 1,2 | 37,0 20 1,4 0,5
RAICES - raices, tubéreulos Leche de vaca, entera, liquida, pag G012 30,0 30 17 1,0 1,0 1,0 36,0 0,0 12,6
PLATANOS O y platanos Queso fresco, semiduro, semigrasq G017 4,0 4 12 0.7 1.0 0.0 23,4 0,0 374
ENSALADA O Grupo I Frutas TOMATE EN RODAJAS Tomate, crudo B103 81,3 65 15 D6 01 2.7 59 0,3 3.9
VERDURA fferciu = 4 Cilantro, crudo B035 0,3 0,3 0 0,0 00 | 00 0,2 0,0 0,1
CALIENTE ra Limén, crudo Codd 4,0 2l 1 00 |00 |02 04 00 1 0,1
BEBIDA, Grupo Il Frutas y |JUGO DE MARACUYA Maracuya, cruda C056 60,0 60 36 0,9 0,3 7A 54 1,0 3.6
AZUCARES i;‘;‘;:r:; INCLUIDO EN PREPARACIONEYAzcar blanco, granulado K003 B0 8| a2 00 |00 | 79| 00 | oo | 00
GRASAS Grupo V. Grasas |[INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite de soya D012 13,0 13 117 0,0 13,0 0,0 0,0 0,0 0,0
SaL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEYSal LO15 3,0 3 0 0,0 00 | 00 0,7 0,0 11634
AGUA Aguaaptapara | ,c p Agua N/A 180,06/ 180 O o0 | o0 | 00| 00 00 | o0
consume
Para determinar el aporie de calorfas y nutrientes se toma como base |z fabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 707 204( 23,0 1004 14,4 5,0 1297.0
RECOMENDACION 1984 69,8| 66,5 279,2| 1100,0 8,7] 1500,0
%% ADECUACION 5% 29%] 35%; 36% 0% 57% 86%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C, Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1085829875

FIRMA

85 0O



GRUPO ETNICO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO;

|MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No |

|
|
I Sin Pertenencia Efnica
|

Racién para Preparar en Sitio ]

FIRMA

TIPO DE COMPLEMENTO [Almuerzo |
NIVEL Primaria:Primero, Segundo y Tercero
Primarla:Cuarte ¥ Quinto
MENU No. 5]
CODIG PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUFO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO |CALORIA|PROTEI| GRAS HIERR
COMPONENTE | 4| \MENTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN (BROU:; {go s NA | A c(:)o c?:,}c;;o o sg‘::g;)
T0 |['¢ m) | (Kea) | (g} | (g) _{(mg}
Gruno IV. Carnes PECHUGA DE POLLO APANADAPollo, pechuga con piel, cruda FOBS 80,6 75 125 15,5 5,9 0.1 83 05 47,3
phue\‘; ’ JEN CUADROS Ajo, crudo BOCY 0,3 0,3 [ 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
ALIMENTO . umi::s'a Pimenta negra 1 0,1 01 o 00 {00 [ 01 04 0,0 |00
PROTEICO ke fruw: Paprika 2 o] oa] © 00 [ 06 | 01| 02 00 | 00
PESEs i Harina de trigo, fortficada, todo prdAD40 5.0 5| 18 b6 | 01 | 36 | 08 0.2 704
Secosy semy s Huevo de gallina, entero, crudo _[J604 7.8 710 09 | 0.8 | 00 | a7 0,1 0,7
ESPAGUETIS EN SALSA DE Pasta alimenticia, enriquecida, cruj AD72 40,0 40 148 5,2 06 | 299 10,0 1,6 24
QUESO Oréganc 4 0,1 0,1 0 0,0 0.0 0,1 1.6 0,0 0.0
S I a1 e Margarina, esparcible N 20 518 00 1 1,6 1 00 ] 04 | 00 | 137
'E A1an0s Cebolla cabezona, cruda B027 . 2,1 2 1 0.0 0,0 0.2 0.5 G.0 G,1
YP Leche de vaca, enfera, liquida, pag G012 20,0 20 11 0.6 0,6 0,7 24,0 0,0 8.4
Queso fresco, semidure, semimagi G021 5,0 5 14 1.2 0.9 0,3 20,3 0,0 23,8
TUBERCULQS - | Grupo |. Cereales, [YUCA FRITA Yuca blanca, sin céscara, ciuda  |B107 87,5 70 111 0,6 02 | 262 11,2 0,2 9,8
ENSALADA O Grupo I Frutas MIX DE FRUTAS Pifia, cruda co72 20,0 20 11 0,1 0,0 2.5 3.2 0,1 0,6
VYERDURA F:!erciuras ¥ Melén, crudo CO060 40,0 20 5 0,1 0.0 1.0 2,2 0,1 1,4
CALIENTE Mange comin, crudo C051 25,0 25 20 0.2 0,0 4.3 3,8 0,1 1,0
BEBIDA Grupo ll. Frutas y [JUGO DE FRESA EN AGUA Fresa, madura, cruda 025 60,0 60 27 0.5 0.3 5,0 12,6 0,3 1,2
AZUCARES ﬁ;_lt;:;:r::lsl INCLUIDO EN PREPARACIONEYAzicar blanco, granulado K003 8,0 8 32 0,0 0,0 7.9 0,0 0,0 0,0
GRASAS Grupe V. Grasas JINCLUIDO EN PREPARACIONEY Acelle de soya 0012 15,0 15 1356 0,0 15,0 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEE Sal Lo15 3,0 3 0 0.0 0.0 0.0 0.7 0,0 1163.4
AGUA Aguaaptd para | ,e)5p Agua NiA 1800 130 0 00 foofon]| 0o | 00 | 00
conNsumo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base |a tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 683 255 27.0] 821 103,7 3.,2| 1283,0
RECOMENDACION 1094] 69,8] 66,5 279,2] 11000 87| 1500,0
% ADECUACION 34% 37%| 41%| 29% 9% 37%! B6%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C., Samper Oscrio
) MATRICULA PROFESIONAL 1005829875

&9

~J



FORMATO ANALISIS NUTRIGIONAL

FIRMA

ENTIDAD TERRITORIAL: | ALCALDIA DE BUCARAMANGA J
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: [ No |
GRUPO ETNICO [ Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION [ Racién para Preparar en Silio
TIPO DE COMPLEMENTO [Almuerzo |
NIVEL Primaria:Primero, Segundo y Tercero
Primaria:Cuarto y Quinte
MENU No. 7]
CcODIG PESO PESO CALDRIAS ¥ NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTCO O DEL NETO |CALORIA|PROTEI| GRAS HIERR
30DIO
COMPONENTE ALIMENTOS PREPARAGION {Ingredientes} ALIMEN (BR::';Cl; (go 5 NA A C(:;D C.?’I;‘(;;O o (rr?g;)
10 |9 m) | {Keal) | (@) | {g) {mg)
HUEVO EN PERICO Huevo de gallina, entero, crude  |J004 55,6 50 75 6,3 5,4 0,2 26,5 09 69,5
Cebolla cabezona, cruda BO27 3.2 3 1 0,0 0,0 0,2 o7 0,0 0,1
e .G Tomate, crudo B103 38 3 1 0,0 0,0 0,1 0,3 0,0 0,2
’”P; - LaIMes, [ERIJOLES GUISADOS Frijol cargamanio rojo, crudo To11 5.0 5] 58 34 | 0.2 | 91 | 178 | 08 1,5
ALIMENTO | u‘“’?’“' Ajo, crudo BO0Y 03 03] © 00 | 00 | 04 | 01 00 | 0.1
PROTEICO ©9 "'";‘°‘°t'“ Cebolla junca, tallos, cruda B0O25 08 03 o0 00 | 00 |00 | 02 00 | 00
o, ”I‘“;f Fimenién roje, crudo B080 35 31 00 | 00 | 02| 02 00 | 04
segos’y sgmilas Cebolla cabezona, cruda B027 FX] F 00 | 00 [02] 05 00 | o1
Cilantro, crudo B035 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,1
Tomate, crudo B103 3.8 3 1 0,0 0,0 0.1 0,3 0,0 0,2
Grupo I, Cereales, [ARRDZ BLANCO Arroz blanco, pulido, crudo AD10 42,0 42 148 2,8 02 | 3386 3,8 0,3 0.8
CEREALES ralces, tubérculos Ajo, crudo BDOS 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 G.1 0,0 0,1
y platanos Cebolla cabezona, cruda B027 2.1 2 1 0,0 0.0 0,2 0,5 0,0 G.1
TUBERCULOS - | Grupo L Cereales, |[DEDITOS DE HARINA MAIZ Harina de malz blanco, precocida |A034 50,0 50 190 4,6 1,9 | 37,0 2.0 1,4 6,5
RAICES - raices, tubérculos Leche de vaca, entera, liquida, pagG012 30,0 30 17 1,0 1.0 1.0 36.0 0,0 12,6
ENSALADA © Grupo Il, Frutas ENSALADA DE ZANAHORIA Cebolla cabezona, cruda B027 31,6 30 12 0.4 0.0 23 7.2 0,1 1.2
VERDURA N ruras ) [RALLADA Y CEBOLLA Zanahorla, sin cascera, oruda___|B110 a2 316 02 | 00 | 33| 85 [ 04 | 123
CALIENTE Limén, crudo CD44 4,0 2 1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0.1
Grupo |l Frutas y _
BEBIDA - JUGO DE MARACUYA EN AGUAMaracuyd, cruda 056 60,0 60 36 0,9 0,3 7.4 54 1,0 3,6
AZUCARES i:]ﬁ:r:ls‘ [NCLUIDO EN PREPARACIONEYAzicar blanco, granulado KDO3 8,0 8 a2 0,0 0,0 7.9 0,0 0,0 0,0
GRASAS Grupo V. Grasas _|INCLUIDO EN PREPARAGICNEgAceite de soya D012 13,0 13 17 0,0 13.0 | 00 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONESY Sal LO15 3.0 3 0 0,0 0,0 0,0 07 0,0 1163,4
AGUA Agua apta para |agua Agua N/A 1800 180 o 00 | 00| 00| 00 | 00 | 00
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicicn de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 708 19,6 22,0[ 1032 1125 4,6| 1266,6
RECCMENDACION 1994] 69,8] 665! 279,2] 1100,0 8,7| 1500,0
% ADECUACION 36% 28%| 33%| 3% 10% 53%| 84%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osoric
jo MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

B532



ENTIDAD TERRITORIAL:

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENCIGN

TIPO DE COMPLEMENTO

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

Racion para Preparar en Sitio

[almuerzo

FIRMA

NIVEL Primaria:Primero, Segundo y Tercero
Primaria:Cuarto ¥ Quinto
MENU Ne. 8]
CODIG PESO PESO i C?LORIAS Y NUTRIENTES -
GRUPO DE NOCMBRE DE LA NONBRE DEL ALIMENTO O DEL NETQ |CALORIA|PROTEI| GRAS IERR
COMPONENTE | 5 mENTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN FR;’;% go | S NA | A C(';,o c,«:'x;c;o ) s(or;:?
10 |9 m) | (Keah) | (g) | (g 9 |_tmg)
Grupo IV. Carnes CARNE DE RES DESMECHADA R.es. carne magra, cruda FO99 B0 68 95 14,8 3.9 0,0 4,1 1.8 47
it ' Ajo, crudo BODG 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
ALIMENTO e uminos'as Pimenta negra 1 0,1 0,1 0 0,0 D,0 0,1 0,4 0,0 0,0
PROTEICO se?:as A Cebollz junca, tallos, cruda BO29 5,0 2 1 0,0 0,0 0,1 14 0,0 0,3
sach lsemillas Paprika 2 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,0
¥ Cilantro, crudo B035 02 03 o 00 |00 ] 00| 02 0,0 |70
ARRCZ CON VERDURAS Arroz blanco, pulide, crudo AD10 42,0 42 148 2,8 0,2 | 336 3.8 0,3 0,8
Grupo |. Cereales Ajo, crudo BOOY 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
CEREALES i iceantub ércu[os, Cebolla junca, fallos, cruda B029 5.0 2 1 0,0 00 | o1 1,1 0,0 0,3
y élétanos Habichuela, cruda B052 7.8 7 3 0,1 0,0 0,5 2,8 0,1 0,4
Pimentén rejo, crudo B0O80 3.5 3 1 0,0 0.0 0,2 0,2 0,0 0,1
Zanahoria, sin céscara, cruda B110D 4,7 4 2 0.0 0,0 0,4 1.1 0,0 1,4
TUBERCULOS - | Grupo |. Cereales, |PURE DE PAPA Papa, vatiedad cerosa, sabanera, { B0BS 87,5 70 52 1,3 01 0.7 98 0,2 77
RAICES - raices, tubérculos Crema de leche G001 4,0 4 13 0.1 1,4 0,1 27 0,0 1,8
PLATANOS O y platanos Margarina, esparcikle D019 2,0 2 15 0,0 1,6 0,0 0,1 0,0 13,7
ENSALADA EN RODAJAS Cebolla cabezona, cruda BO27 21,1 20 [:] [ 0,0 1,5 4.8 0,1 0,8
ENSALADA O Grupo ll, Frutas y Tomate, crudo B103 25,0 20 5 0,2 0,0 0,8 1,8 0,1 1,2
VERDURA verciuras Pepino Cohombro, crude BOYY 33,3 25 4 0,1 0,0 0,6 4,5 0,1 0,5
GCALIENTE Limén, crude C044 4,0 2 1 0,0 00 | 02 0.4 0,0 0,1
Cilantro, crudo B035 0,3 0,3 0 0,0 00 | 00 0,2 0,0 0,1
BEBIDA Grupo i, Frutas y |JI/GQ DE BANANO CON LECHHEBanano comin, crudo GO10 60,0 60 61 0,9 0,1 13.4 4.8 0,5 1,8
AZUCARES g;ﬂ';:rzl INCLUIDO EN PREPARACIONES Aziicar bianco, granulado K003 9,0 o] 36 00 |00 |8e | oo | vo | oo
GRASAS Grupe V. Grasas [INCLUIDO EN PREPARACIONEYAcelte de soya D012 13,0 13 117 0.c 130 [ 6,0 0,0 0.0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEYSal LO15 3.0 3 0 0,0 0.0 0,0 0,7 0,0 1163,4
EEbHE Y Grupo lll. Leche y
PRODUCTOS - INCLUIDO EN EL JUGO Leche de vaca, entera, en polvo  |G008 13,0 13 65 3.4 35 5,0 122,2 0,1 48,0
LACTEOS productos lacteos
AGUA Agua apta para | a Agua NfA 160,00 180 © 00 | 00 j 00| 00 00 | 00
consumo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimenios del ICBF del 2018
TOTAL MENU 628 24,0 23,8] 785 167,2 3,3] 12774
RECOMENDACION 1994 69,8| 86,5| 279,2( 11000 8,7| 1500,0
% ADECUACION 31% 34%; 36%| 27% 15% 38% 85%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ Silvio C. Samper Osorlo
Y MATRICULA PROFESIONAL 1095820875

38



ENTIDAD TERRITORIAL:

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENGION

TIPO DE COMPLEMENTQ

FORMATO ANALISIS NUTRIGIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

Sin Pertenencia Etnica |

|
[ No ]
[
|

Racidn para Preparar en Sitio |

[Almuerzo |

FIRMA

)
ol

NIVEL Primaria:Primero, Segundo y Tercero
Primaria:Cuarto y Guinto
MENU No, 3
CODIG PESO PESD CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMERE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO C DEL NETO |CALORIA[PROTEI| GRAS HIERR
CHO |CALCIO S0DPID
COMPONENTE | .| \MENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN BR::; wo| s Na | A [GERIERER o SO
' To | mh | (Keal) | (@) | (@] ® tmg) i " |
PECHUGA ASADA Pollc, pechuga con piel, cruda FOBS 80,6 75 125 15,5 6.9 0,1 B3 0,5 47,3
G V. ¢ EN CUADROS Ajo, crude BOOg 0,3 0,3 D 0,0 0,0 0,1 0.1 0,0 0,1
“'P;’ - arnes, Pimenta negra 1 0,1 o1 o o0 | 00 | 04 | 04 0,0 | 00
ALIMENTO i u‘::}’:s' Paprika 2 0,1 0 0 00 | of | 61 ] oz 00 | 00
PROTEICO 9 f°i“ LENTEJAS GUISADAS Lenteja comun, cruda T026 16,0 15 58 35 | 04 | 9.2 | 77 11| 41
Secasiiy °“5 Pimentan rojo, crudo BUB0 35 31 00 | 00 | 02 | o2 00 | 0.1
secos y semitlas Ajo, crudo B009 0303 © 00 | 00 | 01 | 041 00 | 0,1
Tomate, crudo B103 3.8 3 1 0.0 0,0 0,1 0,3 0,0 0,2
Grupo l. Cereales, |ARROZ BLANCO Arroz blanco, pulido, ciudo AD10 42,0 42 148 2.8 0,2 | 338 3,8 0,3 0,8
CEREALES rafces, fubérculos Ajo, crudo BODS 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0.1
y pl&tanos Cebolla cabezona, cruda B0O27 21 2 1 0,0 0,0 0.2 0,5 0.0 0,1
TUBERCULOS - | Grupo i. Cereales, |TAJADAS DE MADURO platano hartén, madure, crudo BOBY 93,3 70 92 0,8 041 | 21,2 2.1 0,4 2,8
RAICES - raleces, tubéreufos (CON QUESO Cueso fresco, semiduro, semimagn) G021 30,0 30 86 7.0 5,6 1.8 121,5 0,2 1425
ENSALADA O ENSALADA PICO DE GALLO Tomate, crudo B103 37,5 30 7 0,3 0,0 1,2 2.7 0,2 1,8
VERDURA Grupo Il Frutas y Cebolla cabezona, cruda BO27 36,8 35 14 0.5 0.0 2,7 8,4 0,1 1.4
CALIENTE verduras Limén, crudo Co44 4,0 2 1 0,0 0,0 0,2 04 0,0 0.1
Cilantro, crudo B035 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,1
BEBIDA Srupe r’:u':r::as ¥ |uuso DE PIRA EN AGUA Pifia, cruda cor2 00| 60| 34 04 | 04 | 74] 96 | 03 | 18
AZUCARES ﬁ;‘l‘]';:r:fs INCLUIDO EN PREPARACIONESAzlivar blanco, granulado K003 8,0 gl 32 00 |00 | 79| 00 | 00 | 00
GRASAS Grupe V. Grasas [INCLUIDO EN PREPARACIONEfAceite de soya po12 13,0 13 117 0,0 13,0 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEYSal LG5 3.0 3 0 0,0 0,0 0,0 0,7 00 |11634
AGUA Aguaaptapara |pe p Agua N/A 80,0/ 180 0 00 | o0 | 0o | oo 00 | 00
consUmo
Para determinar ef aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del iCBF del 2018
TOTAL MENU 717 30,8] 250| B6,3 167,3 3,1] 1366,8
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5| 279,2| 1100,0 8,7| 1500,0
% ADECUACION 36%| 44%| 39%| 31%| 15%| 36%| 91%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

&334



GRUPO ETNICO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

MODALIDAD DE ATENCION
TIPO DE COMPLEMENTO

FORMATC ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

Sin Pertenencia Etnica

I
[ No
I
I

Racibn para Preparar en Sitic

[Almuerzo

FIRMA

NIVEL Primaria:Primerc, Segunde y Tercero
Primaria:Cuarto ¥ Quinto
MENU No. 10]
CcORIG PESO PESO CALDRIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO |CALORIA|PROTEI| GRAS HIERR
COMEONENTE ALIMENTOS PREPARACION (ingredientes) ALIMEN E;Rour.:::l)) ([go 5 NA A C(:;J C?rll"gl)o o} S?n?;?
TO ml) {Kcal) (a9} (o) (mg})
Grupo IV, Carnes, |CARNEDE CERDO A LA Cerdo, carne magra, ¢ruda FO11 68,0 68 95 14,6 4,1 0,1 116 0.5 35,4
ALIMENTO huevos, PLANCHA Ajo, crudc BGO9 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
PROTEICO leguminosas Pimenta negra 1 0,1 0,1 0 0,0 0.0 0,4 0.4 0,0 0,0
secas, frutos Paprika Z 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,0
Grupo . Cereales. ARROZ CON FIDEQS Arroz blanco, pulido, crudo AMMO 40,0 40 141 2.7 0,2 [ 32,0 3.6 0,3 0.8
CERBASES micss v Ajo, crudo BOD3 03 03 o 60 | 00 | 07 | 01 0.0 | 01
|:;Iz'1tanos Cebolla cabezona, cruda BOZT 2,1 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
¥ Pasta afimenticia, enriquecida, crudAQ72 6,0 ] 22 0,8 0,1 4.5 1,5 0,2 0.4
TUBERCULOS - | Grupo |. Cereales, {PAPA A LA FRANCESA Papa, variedad cerosa, sabanera, {B068 100,0 8] 59 1,5 01 | 122} 112 02 88
ENSALADA O ENSALADA MIXTA (repolic Repollo blanco, crudo B0SY 28.6 20 8 04 0,1 1.3 8,8 0.1 36
VERDURA Grupo . Frutas y [zanahoria y temate) Zanahoria, sin cascara, cruda B110 23.5 20 9 0.1 0,0 1.9 54 0,1 7.0
CALIENTE verduras Tomate, crudo 8103 313 25 [ 0,2 0,0 1.0 2.3 0,1 1,5
Limén, crudo Co44 4.0 2 1 0,0 0,0 0,2 0.4 0,0 0,1
BEBIDA Grupe |l Frutas y [JUGO DE GUAYABA CON LECH Guayaba, madura, cruda C031 60,0 60 43 0,6 0,2 8,0 7.8 0,2 1,8
AZUCARES Grupo VI lINCLUIDO EN PREPARACIONES Azticar blanco, granulado Koo3 8,0 8| a2 00 | 00| 79| 00 | oo | oo
GRASAS Grupo V. Grasas |INCLUIDD EN PREPARACIONEYAcelte de soya D012 13,0 13 117 0,0 13,0 [ 0,0 0,0 0,0 C,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACICNEYSal LC15 3,0 3 0 0.0 00 | 00 0.7 0,0 [11634
CEGHE ¥ Grupo lil. Leche
PRODUCTOS RO Ik Y [INCLUIDO EN EL JUGOD Leche de vaca, eniera, en polve  |GOOB 13,0 13 65 3.4 3,5 50 122,2 c1 48,0
LACTEOS productos lacteos
AGUA Agua apta para |, c 0 Agua NIA 1800 180| © o0 | 00 | 00| 00 00 | 00
consumo
Para determinar el aporte de calorias y nulrientes se foma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 599 24,2 21,3] 747 176,8 18] 1271,4
RECOMENDACION 1954 69,8] 66,5 279,2] 1100,0 8,7| 1500,0
% ADECUACION 30% 35%| 2% 27% 16% 21%| 85%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvie C, Samper Osorlo
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875




ENTIDAD TERRITORIAL:

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

I
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: ! No |
GRUPO ETNICO i Sin Pertenencia Etnica ]
MODALIDAD DE ATENCION [ Racion para Preparar en Sitio ]
TIPG DE COMPLEMENTO [Almuerzo |
NIVEL Primaria:Primero, Segunde y Tercero
Primaria:Cuarte y Quinto
MENU No, 1]
coDIG PESO PESO CALDRIAS Y NUTRIENTES
GRUPQ DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO [CALORIA|PROTEI| GRAS HIERR
S0DIO
COMPONENTE | 4| IMENTOS PREPARACGION (Ingredientes} ALIMEN fﬁfﬁ% go | 8 NA | A ﬁ:f C?;ZP o (oo
o | m) | (Keal) [ (@) | (q) (mg}
CARNE DE CERDO A LA Cerdo, carne magra, ¢ruda Fo11 68,0 68 95 14,6 4,1 01 11,6 05 354
Grupo IV. Carnes, |PLACHA EN SALSA NAPOLITANAjo, crudo BOOY 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
huevos, Pimenta negra 1 0,1 0.1 0 0,0 0,0 0,1 0.4 0,0 0,0
':II;IOMTEE'\;;g leguminosas Paprika 2 0,1 0,1 0 0,0 0,0 C,1 0,2 0,0 0.0
secas, frutos Tomate, crudo B103 2,6 2 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1
secos y semillas Cebolla cabezona, cruda B027 2.1 2 14 0.0 0.0 0,2 0.5 0,0 0,1
Pimentén rojo, crudo BOBO 3,5 3 1 0,0 0,0 0,2 0,2 0,0 0,1
Grupo |. Cerpales ARROZ CON FIDEOS Arroz blanco, pulido, crudo AD10 40,0 a0 141 2.7 0,2 | 320 3,6 0,3 8
CEREALES ra[cgs tlub érculos: Ao, crudo BO0S 0,3 0,3 1) 0,0 00 | 01 [iN] 0,0 0.1
'I tanos Ceballa cabezona, cruda BO27 2,1 2 1 0,0 0,0 0.2 0,5 0,0 G,1
Yp Pasta alimenticia, enriquecida, crudA072 6,0 6] &2 08 | 01 | 45| 15 | 02 | 04
TUBERCULOS - | Grupo L. Cereales, {PATACONES Platano harién, verde, crudo B092 83.3 70 116 0.8 0,1 27,5 5,6 0,3 18,2
ENSALADA TIERNA Tomate, crudo B103 16,3 13 3 0,1 D,0 0,5 1,2 0,1 0,8
Cebolla cabezona, cruda BO27 13,7 13 5 0,2 0,0 1,0 3.1 0,0 0,5
ENSALADA O G Wl Frut Zanahoria, sin cascara, cruda B110 15,3 13 6 0.1 0,0 1,2 3.5 0,1 4,6
VERDURA '”F::r d'ur;us asy Lechuga comun, cruda BO59 23,6 13 2 91 | 00 1 03] 27 0,1 0,8
CALIENTE Maiz tierno, crudo AQ53 13,0 13 20 0,4 0.2 4,0 0.7 0,1 0,4
Limén, crudo C044 4,0 2 1 0,0 0,0 0,2 0.4 0,0 0,1
Cilaniro, crudo B035 0.3 0,3 0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,1
BEBIDA Grupo [l. Frutas y |JUGC DE MARACUYA Maracuya, cruds Co56 60.0 B0 36 0.8 0,3 7.4 54 1,0 3.6
AZUGARES ﬁ;:z:r::; INGLUIDO EN PREPARAGIONES Azlicar blanco, granulado K003 8,0 8 32 oo [ o0 78| 00 00 | 00
GRASAS Grupe V. Grasas |INCLUIDO EN PREPARACIONEYAceite de soya D012 13,0 13 117 0,0 13,0 | 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEY Sal LO15 3.0 3 0 0.0 0,0 0,0 0,7 0,0 1163,4
PEGHE ¥ Grupo lll. Leche
PRODUCTOS po fl. . ¥ |PORCION DE QUESO Queso fresco, semiduro, semigrasq G017 30,0 30 90 5,3 7.7 0.1 1758 0,1 2805
LACTEOS productos [acteos
AGUA Aguaapta parz g ;n Agua N/A 1800 180 © o0 | 00 [ 00| 00 60 | 00
consumo
Para determinar el aporte de calcrias y nufrientes se toma cemoe base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 689] 26,0] 257] 87.8] 2182 2,8] 1510,2
REGOMENDACION 1994 60,8] 66,5] 279,2] 1100,0 8,7] 1500,0
% ADECUACION 35% 37%| 3%%| 31% 20% 32%| 101%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Gsorio
et MATRICULA PROFESIONAL 1055829875
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ENTIDAD TERRITORIAL:

MINUTA CON ENFCQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No |

Sin Pertenencia Etnica |

Racién para Preparar en Sitic ]

FIRMA

TIPO DE COMPLEMENTO [Almusrzo |
NIVEL Primaria:Primero, Segunde y Tercero
Primaria:Cuarto y Quinto
MENU No. 12
CcODIG PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO 0 DEL NETO [CALORIA[PROTE!| GRAS HIERR
COMPONENTE | A\ ImENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN (BQR::]; @o| 8 NA | A c(:;} C?;(;I)O o s(c::;)a
[i] F 55 ml e 1(9) 6(%) 01 8,3 (glg) 47,3
ESTOFADO DE POLLO Pollo, pechuga con piel, cruda 085 80,6 75 125 55 ! ¥ i H i
G“‘P}‘: V. Carnes, Ajo, crudo BO0Y 03[ 03[ o 00 100 [ 04 ] 04 | 00 | 04
ALIMENTO i Leves, Plmenta negra i 0.1 010 00 | 00 | 01 | o4 0,0 | 00
PROTEICO "9“""?"‘:“ Paprika 2 0,1 0,1 0 00 700 [ o1 [ 02 0,0 0.0
seces, iy ‘:IS Cebolla cabezona, cruda BOZ7 2,1 2 1 00 | 00 | 02| 08 0,0 | 01
secos y semiflas Pimentén rojo, crudo BOBD 3,5 31 00 | 60 [ 02| 02 0,0 | o4
MACARRONES EN SALSA Pasta allmeniicia, enriquecida, cru¢A072 40,0 40 148 52 06 | 299 | 10,0 1,6 24
Paprika 2 3,1 0.1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,0
Grupo I. Cereales Crégano 4 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 1,6 0,0 0,0
- : ! Margarina, esparcible D019 2,0 2 18 0,0 1,6 0,0 G.1 0.0 13,7
CEREALES || peicee.unirenio Tomate, crudo B103 3.5 3 3 0.0 | 00 |04 | 03 | 00 | 02
Yp Gebolla cabezena, cruda B027 2.1 2| 1 00 |00 (02| 05 | 00 | 01
Queso fresco, semiduro, semigrasq G017 50 5 15 0.9 1,3 0,0 29,3 0,0 46,8
Leche de vaca, entera, liquida, pag G012 20,0 20 11 0.6 06 [ 0.7 24,0 0.0 8,4
TUBERCULOS - ! Grupo |. Cereales, [PAPA EN CASQUITOS Papa, variedad harinosa, pastusa, [B076 88,9 80 78 1,6 02 | 16,7 6,4 0,6 8,0
ENSALADA O ENSALADA CON PINA Repolle blance, crudo B0B9 32,9 23 9 0.4 0,1 15 10,1 0,1 4,1
VERDURA Grupo i, Frutas y Pifia, cruda cov2 20,0 20 11 0.1 0,0 2,5 3.2 0,1 0,6
CALIENTE verduras Zanahoria, sin céscara, cruda B110 25,9 22 10 0.2 0,0 2.1 5.8 0,1 7.7
Azucar blanco, granulado K003 6,0 6 24 0,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0.0
BEBIDA Grupo [l. Frutas y [JUGO DE MORA Mora de castilla, cruda €061 60,0 60 44 0,6 0.1 8,8 25,2 1,0 0.6
AZUCARES (:;:‘;:r:'s INCLUIDO EN PREPARACIONEAzicar bianco, granulado K003 8,0 8| 82 00 | oo | 79| 00 00 | oo
GRASAS Grupo V. Grasas |INCLUIDO EN PREPARACIONESAceite de sova D012 13,0 13 117 0,0 13,0 | 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACICNES Sal LO15 3.0 3 0 0,0 0,0 0,0 0,7 0,0 1163,4
AGUA Agua apta para | sq)p Agua N/A 1800 180 0 00 | oo | 00| 00 00 | 00
consumo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma come base la tabla de composicion de alimentes del ICBF del 2018
TOTAL MENU 643 25,1 244 774 127,2 4,0] 13036
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5( 279,2| 1100,0 8,7| 1500,0
% ADECUACION 32% 36%| 37%| 28% 12% 46% 87%
NCMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
9, MATRICULA PROFESIONAL 1095829875
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ENTIDAD TERRITORIAL: | ALCALDIA DE BUCARAMANGA ]
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: | No ]
GRUPO ETNICO [ Sin Perfenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION [ Racidn para Preparar en Sitio |
TIPO DE COMPLEMENTO [Atmuerzo |
NIVEL Primaria:Primero, Segundo y Tercero
Primaria:CGuarfo y Quinto
MENU No. 13]
CODIG PESO PESC CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPQ DE NOMBRE DE LA NONBRE DEL ALIMENTC O DEL NETO [CALORIA|PROTEI| GRAS HIERR
CHO |CALCIO S0ODIO
COMPONENTE | A IMENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN E’R;’;‘IJ) go | s Na A [P PR o 1S
10 ml} (Keal) {g) (@) (mg)
Grupo IV. Carnes TORTILLA DE HUEVO Huevo de galling, entero, crude  {J0C4 55,6 50 75 8,3 54 0,2 26,5 0,9 69,5
ph § ! Cebolla junca, tailos, cruda B0O29 5.0 Z 1 0,0 0,0 0,1 1,1 0,0 0,3
ALIMENTO | u“nf;’:;'as LENTEJAS GUISADAS Lentejz comtin, cruda T026 16,0 15] 56 36 | 04 ] 92 [ 77 1,1 4,1
PROTEICO eg frut Pimenién rojo, crude BOBO 3,5 3 1 0,0 0,0 0,2 0,2 0,0 0,1
Seras, iy ﬁf Ajo, crudo BO0Y 03] 03] 0D 00 [ 00 [ 01 [ 04 60 | 01
secosy semiias Tomate, crudo B103 38 3 1 00 | 00 | 01 | 03 00 | 02
Grupo l. Cereales, [ARROZ BLANCO Arroz blance, pulide, crude AQTD 42,0 42 148 28 02 | 336 3.8 0,3 0.8
CEREALES raices, tubérculos Ajo, crudo BOO9 0,3 0.3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
y platanos Cebolia cabezona, cruda 8027 21 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
TUBERCULOS - Grubo L. Ceroalos PURE DE PAPA CON QUESO  |Papa, variedad cerosa, sabanera, {B0GE B7.5 70 52 1,3 0,1 10,7 9.8 0.2 17
RAICES - i P t bérc losl Crema de leche GO0 4,0 4 13 0,1 1.4 0.1 2,7 0,0 1,8
PLATANOSO | ™ °"5'| ;:an;s“ Queso fresco, semiduro, semimagl G021 8,0 | 19 | 15 ] 05 | 324 | 00 | 380
DERIVADOS DE ye Margarina, esparcible D019 2,0 2|15 00 | 6 | 00 ] 0. 00 | 137
ENSALADA TRICOLOR Repollo blanco, crudo B09Y 214 15 [ D3 0,0 1,0 [5] 0,1 2.7
ENSALADA O G II. Frut Repollo morade, crudo B101 17,6 15 =3 0,2 0.0 1,0 6.8 0,1 4,1
VERDURA "";" d'ur"’ asy Tomate, orudo B103 225 18] 4 03 | 00 | 07 | 16 0,1 1,1
CALIENTE erouras Cebolla cabezona, cruda B027 17,9 7] 7 02 | 00 | 13 | 41 0,1 0.7
Limén, crudo 044 4,0 2 1 0,0 0,0 0,2 0.4 0,0 0,1
BEBIDA Grupo Il Frutas y {JUGO DE LULC Lulp, crudo C045 60,0 60 29 0.5 0.1 53 6,0 0,4 0,0
AZUCARES Grupo VI lINGLUIDO EN PREPARACIONES Aziicar biance, granulado K003 8,0 8 a2 oc | 00 | 79| 00 | 00 | 00
GRASAS Grupo V., Grasas [INCLUIDO EN PREPARACIONEY Aceife de soya Doz 13.0 13 117 0,0 13,0 | 0.0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEY Sal LO15 3,0 3 0 0,0 0,0 0,0 0,7 0.0 1163,4
AGUA Aguaaptapara |58 Agua N/A 1800 88| 0 00 | 00 | 00| 00 00 | 00
consumo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base [a tabla de composicion de alimentos del I(CBF del 2018
TOTAL MENU 580 17,3] 234] 725 11,5 3,3| 1308,6
RECOMENDACION 1994 69,8| 66,5{ 279,2] 1100,0 8,7] 1500,0
% ADECUACION 30% 25%| 35%| 26% 10% 38% B7%
NOWMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvie C. Samper Osorio
FIRMA :;E‘_‘;) MATRICULA PROFESIONAL 1095829875
1
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ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFCQUE ETNICO:

GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION
TIPO DE COMPLEMENTO

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencia Etnica

—
I
|
I

Racion para Preparar en Sitio

|A|muerzo

NIVEL Primaria;Primero, Segundo y Tercero
Primaria:Cuarto y Quinto
MENU No, 14]
CcODIG PESO PESQ CALCORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO [CALORIA[PROTEI| GRAS HIERR
COMPONENTE | 5 \MENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN FR:;% (go s NA | A c(:)o c?;g')o o s?n?;?
T0 |19 m} | (Keal) | (o) | (g) (mg)
Grupo IV. Carnes, |PECHUGA GRATINADA Pollo, pechuga con piel, cruda ___|F085 50,6 75| 126 155 | 69 | 01 | 83 05 | 47,3
huevos Ajo, crude 8009 0,3 0,3 0 0,0 00 [ 041 0,1 0,0 0,1
ALIMENTO I ool Pimenfa negra 1 i} ¥} 0 0.0 0,0 0.1 0.4 0,0 0.0
PROTEICO eguminosas Panrka 2 0.7 3 ) 0.0 | 00 01 [ 02 00 [ 00
secas, f“‘t‘_’s Cebolla cabezona, cruda BD27 2,1 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
secos y semillas Queso fresco, semiduro, semigras{ G017 50 5] 15 0,9 1,3 | 0,0 | 203 00 | 488
Grupo I. Cereales ARROZ AL PIMENTON Arroz blanco, pulido, crudo AD1C 42,0 42 148 28 0,2 | 338 3,8 0.3 0,8
PERERLES raic:l:. sibErdtiet Ajo, crudo BODS 03 08 o 00 | 00 | 01 [ o 00 | Gl
'I stanos Ceholla cabezona, cruda BO27 2,1 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
yp Pimentén rojo, crudo BOBO 3,5 3 1 0,0 0,0 0,2 0,2 0,0 0,1
TUBERCULOS - | Grupe |, Cereales, |MADURD ACARAMELADO platano hartén, maduro, crudo B0B9 033 70 92 0,8 0,1 21,2 2.1 04 2.8
RAICES - raices, tubéreulos Panela K033 5.0 5 18 0,0 0,0 4,5 2.1 0,2 2.0
ENSALADA O Grupo I, Frutas PIGUE [CEBOLLA - TOMATE) _|Tomate, crudo B103 375 30 7 03 0,0 1,2 2.7 0,2 18
VERDURA Ll 4 Cebolla cabezona, cruda BO27 36,8 35| 14 05 | 00 | 27 | B4 01 | 14
CALIENTE Limon, crudo Co44 4,0 2 1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,1
BEBIDA Grupo II. Frutas y [JUBO DE MANGO CON LECHE jMango comtn, crude 051 60,0 60 47 0,4 0,0 10,3 9,0 0,3 24
AZUCARES ﬁ;:';:r‘;'s INCLUIDO EN PREPARAGIONEdAzicar blanco, granulado K003 8.0 8 32 00 [ 00 | 78] 00 00 | 00
GRASAS Grupe V. Grasas [INCLUIDO EN PREPARACIONEY Aceite de soya D2 13,0 13 117 0,0 130 | 0,0 0,0 0.0 0,0
SAl Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEY Sal Lo15 3.0 3 0 0,0 00 | 0,0 0,7 00 11634
L EGHERY Grupo lll. Leche
PRODUCTOS po il , ¥ |INCLUIDO EN EL JUGO Leche de vaca, entera, en polvo  |GOD8 13,0 13 65 34 35 50 122,2 01 48,0
LACTEOS productos lacteos
AGUA Aguaaptapara Lyq p Agua N/A 80,0 180 © o0 | 00 | 00| 00 00 | 00
consumo
Para determinar el aperte de calorias y nutrienies se toma como base la tabla de composicicn de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 684] 246 250] Br.7[ 1910 2,1] 1317,3
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5) 279,2[ 1100,0 8,7| 1500,0
% ADECUACION 34%|  35%| 36%| 1% 17%| _24%[ 88%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvie C. Samper Osorio
1) MATRICULA PROFESIONAL 1095820675

FIRMA

il

8559



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ENTIDAD TERRITORIAL: | ALCALDIA DE BUCARAMANGA J
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: | Nec }
GRUPO ETNICC [ Sin Pertenencia Etnica ]
MODALIDAD DE ATENCION [ Racion para Preparar en Sito |
TIPO DE COMPLEMENTO |A|r|-|ue|'zo |
NIVEL Primaria:Primero, Segundo y Tercero
Primaria:Cuarto y Quinte
MENU No. 18]
CODIG PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NCMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO [CALORIA|PROTEI| GRAS HIERR
CHO |CAL ODIO
COMPONENTE | o \mENTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN ER‘:’:‘(") go | S NA | A (’;) (mr;o 0 s(mm
To | m) | (keal) | {g) | (&) (mg)
CARNES DE RES EN CUADROS|Res, carne magra, cruda F099 66,0 68 95 14,8 39 0.0 4,1 1,8 347
SOFREIDA Ajp, crudo BOOY 0,3 0,3 0 0.0 0,0 0,1 0.1 0,0 0,1
Fimenta negra 1 01 G.1 D 0,0 00 [ 01 0.4 0,0 0o |
G w.C Paprika 2 0,1 0,1 [1] 0,0 0,0 0,1 0,2 0.0 0,0
”"’z - Larnes, Cebolla junca, allos, cruda B022 6,0 2 1 00 T 00 | 04 [ 4.1 00 | 03
ALIMENTO | ”n':?":;as FRIJOLES GUISADODS Frijol cargamanto rojo, crudo TO11 15,0 15| 68 34 |02z |91 ] 178 | 68 | 15
PROTEICO egu ‘;‘ - Ajo, crudo B0OS 03] 03] 0 00 | 00 | 01 | ©d 00 | 01
s:e"as's;:‘,’lfas Cebolla Junca, tallos, cruda B029 08 03] o0 00 |60 ] 00 [ 02 00 | 0.0
cOsjy semi Pimenton rojo, crude BO&0 35 33 00 | 00 | 02 | 02 0,0 0,1
Cebolla cabezona, cruda BO27 21 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
Cilantro, crudo B035 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,1
Tomate, crudo B103 3.8 3 1 0,0 0,0 | 01 0,3 0,0 0,2
Grupo |. Cereales, |[ARROZ BLANCO Arroz blanco, pulido, crudo AD10 42,0 42 148 28 0,2 | 33,6 3.8 0.3 0,8
CEREALES raices, tubérculos Ajo, crudo BOD9 0,3 0,3 0 0.0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
y platanos Cebolla cabezona, cruda B027 2.1 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
TUBERCULOS - | Grupo L. Cereales, [AREPA DE MAIZ CON QUESC |Harina de maiz blanco, precocida [A034 50,0 50 190 4.6 19 | 370 20 1.4 0,5
RAICES - raices, tubérculos Queso fresco, semidurp, semigras{ G017 30,0 30 20 5,3 1.7 0.1 175,8 0,1 280,5
ENSALADA O ENSALADA DE TOMATE Y Tomate, crudo B103 375 30 7 0,3 0,0 1,2 27 0,2 1,8
VERDURA Grupo ll. Frutas y |PEPINO Pepino Cohombro, crude BO77 46,7 35 5 0,2 0,0 0.8 6,3 0,1 0,7
CALIENTE verduras Limén, crudo CD44 4,0 2 1 0,0 0.0 0,2 0.4 0,0 0,1
Cilantro, crudo BO35 0.3 0.3 0 0.0 0,0 0,0 0,2 0.0 0,1
BEBIDA Grupo ll. Frutas y {LIMONADA Limén, crudo Cco44 30,0 30 13 0,1 0.1 2.8 5,7 0,2 1,2
AZUCARES i::ﬁ?::r‘;rls- INCLUIDO EN PREPARACIONESY Aziicar blanco, granulado Koo3 8,0 8 32 6,0 0,0 7.9 0,0 0,0 0,0
GRASAS Grupo V. Grasas {INCLUIDO EN PREPARACIONEY Aceile <de soya D12 13,0 13 117 0,0 13,0 | 00 0,0 0,0 0,0
BAL Sal INCLUIDO EN PREPARACICNEY 3al LO15 3,0 3 0 0,0 0,0 0,0 0,7 0,0 11634
AGUA Aguaaplapara 1,60 Agua NIA 1800 180 © oo | 00 | 00| o0 00 | 00
consumo
Para determinar el aporie de calorias y nutrientes se toma como base la {abla de composicion de alimentos def ICBF de! 2018
TOTAL MENU 761]  31,5] 27,0] 940] 2235 4,91 1485,5
RECOMENDACICN 1994 69,8| 66,5] 279,2] 1100,0 8,7| 1500,0
% ADECUACION 38% 45%; 41%| 34% 20% 56% 99%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

FIRMA
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2560



GRUPC ETNIGO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

MODALIDAD DE ATENCION
TIPC DE COMPLEMENTO

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No

5in Pertenencia Etnica

]

Racion para Preparar en Sific

[Atmuerzo

NIVEL Primaria:Primero, Segundo y Tercero
Primaria:Guarto y Quinto
MENU No. 16]
CORIG PESO PESO I C?LOR[AS Y NUTRIENTES
GRUPQ DE NOMEBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO 0 DEL NETO {CALCRIA|PROTEl| GRAS HIERR
COMPONENTE | 4/ \MENTOS PREPARACGION (ingredientes) ALmen| PRUTO| fg o | s NA | A C(HO c?;c;o o Sf:\";’
0[O i | (ke | (@ | (@ | '] " | img | O
Grupo IV. Carnes PECHUGA EN SALSA DE PINA Ppllo, pechuga con piel, cruda F0BS BG,6 75 125 15,5 6,9 0,1 8,3 0,5 473
huevos ! A_]O. crude BOO9 0,3 0,3 0 0.0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
ALIMENTO Iegumino;as Pimenta negra L] 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 0.4 0,0 0.0
PROTEICO grcas Thtos Paprika 2 61 0.1 0 0,0 00 | 01 0,2 0,0 0,0
[ ¥ Cebolla cabezona, cruda B0OZ7 21 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
secos y semillas Pifia, cruda co72 12,0 37 01 | 00 | 151 19 01 | 04
Grupo |. Cereales ARROZ AL PEREJIL Alr{cuz blance, pulide, crudo AD10 42,0 42 148 2,8 0,2 | 33,6 3.8 0,3 0,8
CEREALES rafces. tub érculosl Ajo, crudo BOOY 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
;;[étanos Ceobolla cabezona, cruda B027 2,1 2 1 0,0 0,0 0,2 05 0,0 0,1
y Perejil, crudo BO79 1.1 1 1 0,0 0.0 0.1 1,4 0,1 0,5
TUBERCULOS - | Grupo |. Cereales, |YUCA FRITA Yuca blanca, sin clscara, cruda  |B107 87,5 70 111 06 02 1262 112 0,2 9,8
ENSALADA DE LECHUGA, Lechuga comun, cruda B059 21.8 12 2 G 0,0 0,3 2,5 0,1 0,7
ENSALADA O Grupo Il Frutas y ZANAHORIA Y PEPINO Zanahoria, sin chscara, cruda B110 29,4 25 12 0,2 00 24 6,8 0,1 8,8
VERDURA verriuras Pepino Cohombre, crude BO77 373 28 4 0,1 0,0 0,6 5,0 0,1 0,6
CALIENTE Limén, crude C044 4,0 2 1 0,0 0,0 0,2 0.4 0.0 0,1
Cilantro, crudo BO35 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,1
BEBIDA Grupao il. Frutas v [JUGO DE FRESA CON LECHE |Fresa, madura, cruda C025 60,0 60 27 0,5 0,3 5.0 12,6 0,3 1,2
AZOCARES Grupo V1. IINGLUIDO EN PREPARACIONES Aztiar blanco, granuiado K003 8,0 8| 32 00 (00| 79| 00 | 00 | 00
GRASAS Grupo V. Grasas |INGLUIDD EN PREPARACIONEYAceite de soya Do12 13,0 13| 117 0,0 30| 00 0,0 0.0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal L015 3,0 3 0 0,0 0,0 0,0 0.7 0,0 1163,4
CECHE Y Grupo lll. Leche y
PRODUCTOS i 2 INCLUIDO EN EL JUGO Leche de vaca, entera, en polve |GOGS 13,0 13 65 34 3.5 50 122,2 0,1 48,0
LACTECS productos lacteos
AGUA Agua apta para 1,5 ;0 Agua N/A 1800 80| O 00 | 00 | 00| 00 00 | 00
consumo
Para determinar el aporie de caforias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimenios del ICBF de! 2018
TOTAL MENU 654 23,3 24,1 83,7 178,8 1,9( 1282,2
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2] 1100,0 8,71 1500,0
% ADECUACION 33% 33%| 36%| 30% 16% 22%| 85%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ Silvio C. Samper Osorlo
FIRMA fw MATRICULA PROFESIONAL 1095829875




GRUPO ETHICO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNIGO:

MODALIDAD DE ATENGION
TIPO DE COMPLEMENTO

FORMATO ANALISIS NUTRIGIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

Ne |

$in Pertenencia Etnica

]

[
I
I
I

Racian para Preparar en Sitio ]

Almuerzo ]

FIRMA

NIVEL Primaria:Primero, Segundo y Tercero
Primaria:Cuarto y Quinto
MENU No. 17]
CODIG PESO PESO ; C}]-\LORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMERE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO |CALORIA |PROTEL| GRAS HIERR
COMPONENTE |, |MENTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN (BR:L?) @o | 8 NA | A C(H;) c?r';f;')o ) 5&?;;’
10 |'9 mh | (Kea) | (@) | qm | ® {mg)
CERDO EN BISTEC Cerdo, carne magra, cruda FO11 68,0 63 95 14,6 4.1 0,1 11,6 0,5 354
Ajo, crudo BOCg 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
Grupo IV. Carnes, Pimenta negra 1 0,1 0.1 0 0,0 0,0 0,1 0,4 0,0 0,0
hue\.ms ' Orégano 4 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 1,6 0,0 0,0
ALIMENTO ! Cebclla cabezona, cruda BD27 2,1 2 1 0,0 0.0 0.2 0,5 [141] 0.1
PROTEICO "’9“"";“’5;‘5 Tomate, crudo B103 25 zZ| o 60 |00 [ 04 [ 02 00 | 0,
. :c"::s's;‘r‘nﬁfas LENTEJAS GUISADAS Lenteja comim, cruda T026 15,0 15] 56 35 | 01 | 02 | 77 A1 41
¥ Pimentén rojo, crude BOBC 3.5 3 1 0,0 00 | 0.2 0.2 0,0 0,1
Ajo, crudo BODY 0,3 0,3 0 0.0 0,0 0,1 0,1 0.0 0,1
Tomale, crudo Bi03 3.8 3 1 0,0 0.0 0,1 0,3 0,0 0,2
ARROZ CON ZANAHORIA Arroz blanco, pulido, crudo AD10 42,0 42 148 2,8 0.2 | 33,6 3.8 0,3 0,8
CEremiY | e Ajo, orudo BO0D 08 03] 0 00 ] 00 [ 01 01 | 00 | 04
m ';I tanos Cebolla cabezona, cruda BO27 2,1 2 i 0.0 0,0 0,2 0,5 0,0 0.1
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 3.5 3 1 0,0 0,0 0,3 0.8 0,0 1.1
TUBERCULOS - | Grupo |, Cereales, |CASQUITOS DE PAPA Papa variedad harinosa, criolla, col B071 70,0 70 67 1,5 0,1 14,8 7.7 0,7 12,6
ENSALADA EN RODAJAS Cebolla cabezona, cruda B027 21,1 20 8 0,3 0,0 1,6 4.8 0,1 08
ENSALADA O Grupo II. Frutas y Tomate, crude B103 25,0 20 5 0,2 0,0 08 1.8 0,1 1.2
VERDURA vertIuras Pepino Cohombro, crudo BO77 33,3 26 4 0,1 0,0 0.6 4,5 0,1 0,5
CALIENTE Limon, crude 044 4,0 2 1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,1
Cilantro, crudec B035 0,3 0,3 0 0,0 0.0 0,0 0,2 0,0 0,1
BEBIBA Grupo Il. Frutas y |[JUGO DE GUAYABA CON LECH Guayaba, madura, cruda C031 60,0 60 43 0.5 0,2 8,0 7.8 0,2 1,8
AZUCARES ﬁ;‘;‘;gr‘g INCLUIDO EN PREPARAGIONESAzticar blanco, granulado K003 8,0 8 32 00 | oo | 79| oo | oo | 0o
GRASAS Grupo V. Grasas |INCLUIDO EN PREPARACIONESAceile de soya oo12 13,0 13 117 0,0 3.0 | 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LO15 3,0 3 4 0.0 0,0 0,0 07 0,0 1163.4
EECHEY Grupo lll. Leche y
PRODUCTOS ' INCLUIDO EN PREFARACIONEYLeche de vaca, entera, en polvo  |G008 13,0 13 65 34 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
LACTEOS preductos lacteos
Agua apta para
AGUA AGUA Agua N/A 180,0 180 o} 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
consumo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 648 26,9 21,2 83,3 178,0 3,21 127G.8
RECOMENDACIGN 1994 69,8| 66,5 279,2| 1100,0 8,7 1500,0
% ADECUACION 32% 39%; 32%| 30% 16% 37%|  85%
NOWMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESICNAL 1095829675
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ENTIDAD TERRITORIAL:

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPQ ETNICC

MODALIDAD DE ATENGION

TIPO DE COMPLEMENTO

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No |

Sin Pertenencia Etnica

Raclén para Preparar en Sitio

Almuerzo ]

FIRMA

NIVEL Primaria:Primero, Segundo y Tercero
Primaria:Cuarto y Quinto
MEND No. 18]
CODIG PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPD DE NCOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO [CALORIA|PROTEI| GRAS HIERR
L S0DIO
GOMRENENE ALIMENTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN FR;’:;)) {go 5 NA A C[:)o c?mgi)o o (mg)
10_|¥9 mh | (Keah) | (@ | (g} {mg)
PECHUGA GUISADA Polio, pechuga con piel, cruda FO85 808 75 125 16,5 6,9 0.1 8,3 05 47,3 |
Grupo IV. Carnes, [EN CUADROS Ajo, crudo BODY 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0.1 0,1 0,0 9,1
huevos, Pimenta negra 1 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 0.4 0,0 0,0
‘;;‘g'TEE'\I'gg leguminosas Orégano 4 oAl _od] © 0.0 00 [ 01 16 | 00 | 00
secas, frutos Cebolla cabezona, cruda BO27 2,1 2 1 0,0 0,0 0.2 0,5 0,0 G.1
secos y semilias Tomate, crudo B103 25 2 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0.0 C,1
Pimenién roje, crudo BOBD 3.5 3 1 0.0 0,0 0.2 0,2 0,0 0.1
ESPAGUETIS EN SALSA ROJA |Pasta alimenticia, enriquecida, crugA072 40,0 40 148 5,2 06 | 29,9 10,0 1.6 2.4
Orégano 4 0,1 0.1 0 0,0 0.0 0,1 1,6 0,0 0,0
Grupo |, Cereales, Margarina, esparcible Do19 2,0 2 15 0,0 16 | 00 041 0.0 13,7
CEREALES raices, tubéreulos Tomate, crudo B103 3,8 3 1 0,0 0,0 0,1 0,3 0,0 0,2
y platanos Cebolla cabezona, cruda B027 2,1 2 1 0,0 0,0 0.2 0.5 0,0 0,1
Leche de vaca, entera, liquida, pag G012 20,0 20 11 0,6 0,6 0,7 24,0 0,0 8.4
Quieso fresco, semiduro, semigrasqG017 5,0 5 15 0.8 1.3 | 0.0 29,3 0,0 46,8
TUBERCULOS - | Grupo [. Cereales, [TAJADAS DE MADURO platano hartén, maduro, crugo BOBS 933 70 92 0.8 0,1 21,2 2,1 D4 28
ENSALADA O ENSALADA MIXTA [repollo Repallo blanco, crudo B09Y 286 20 3] 0,4 0,1 1,3 88 0.1 3,6
VERDURA Grupo li. Frutas y |zanahoria y tomate) Zanahoria, sin cAscara, cruda B110 235 20D 9 0,1 0,0 1,9 54 01 7,0
CALIENTE verduras Tomale, crudo B103 31,3 25 ] 0,2 00 1.0 2,3 0,1 1,5
Limén, crudo c044 4,0 2 1 0,0 0,0 0,2 0.4 0,0 0,1
BEBIDA Grupo Il. Frutas y [JUGC DE LULC |_ulo, crudo C045 60,0 60 29 0,5 0,1 53 6,0 0.4 0.0
AZUGARES ‘:;ﬂ’::r:L INGLUIDO EN PREPARACGIONESAzticar blanco, granulado K003 8,0 8f a2 00 [ oo | 72| 00 00 | 00
GRASAS Grupo V. Grasas |INCLUIDO EN PREPARACICNESAceile de soya D012 13,0 i3 117 0.0 130 [ 00 0.0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LO15 3.0 3 0 0,0 0,0 0,0 0,7 0,0 11634
AGUA Aguaaptaparz |,cpa Agua NIA 1800 180 o o0 | 0o |0oo| 00 | 00 | 00
cCoOnsumo
Para determinar el aporte de calorias y nufrientes se toma como base la tabla de composicicn de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 597 23,3] 23,00 ro.7 73,5 3,2[ 12509
RECOMENDACION 1994| 69,8] 66,5] 279,2] 1100,0 8,7] 1500,0
% ADECUACION 30% 33%]  35%| 25% % 37%| 83%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Oscrio
MATRICULA PROFESIONAL 1095820875

©3563



ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

GRUPO ETNIGO

MODALIDAD DE ATENGION
TIPO DE COMPLEMENTO

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No |

|
i
| Sin Pertenencia Etnica
[

Racién para Preparar en Sitio

[Almugrzo ]

NIVEL Primaria:Primero, Segundo y Tercero
Primaria: Cuarto y Quinto
MENO No. 19]
coblG PESO PESC CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMERE DEL ALIMENTO O DEL NETO |[CALORIA|PROTEI| GRAS HIERR
LCIO S0DIO
COMPONENTE | A IMENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN fRo"';c'; Go | S NA | A C(';;’ C.?m(;) o (S0
To_ | m) | (kea) | (@ | (g) (ma)
HUEVOS REVUELTOS Huevo de gallina, entero, crudo  |J0D4 55,6 50 75 5,3 5.4 0,2 26,5 0,8 69,5
Cebolla Junca, fallos, cruda B029 5.0 2 1 0,0 0,0 0,1 1.1 0,0 0,3
Grupo IV, Carnes, |[FRIJOLES GUISADOS Frijol cargamanto rojo, crude TO 15,0 15 58 34 02 | 81 17.9 0,8 1,5
ALIMENTO huevos, Ao, crudo B00Z9 0,3 0,3 Q0 0.0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
PROTEICO legumincsas Cebolla junca, tallos, cruda B029 08 0.3 0 0,0 0,0 0.0 0,2 0,0 0,0
secas, frutos PFimentdn rojo, crudo B0BO 3,5 3 1 0.0 0,0 0.2 0,2 0,0 0,1
secos y semillas Cebolla cabezona, cruda Bo27 2.1 2 1 0,0 0,0 0,2 0.5 0,0 0,1
Cllaniro, crudo BO35 0,3 0,3 o 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,1
Tomate, crudo B103 3,8 3 1 0,0 0,0 0,1 0,3 0,0 0,2
Grupo |, Cereales, [ARROZ BLANCO Arroz blanco, pulido, crudo A0 42,0 42 148 2.8 0,2 | 336 3.8 0,3 0.8
CEREALES raices, tubérculos Aje, crudo B0OOY 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
y plétanos Cebolla cabezona, cruda BO27 2.1 2 i 0,0 00 | 02 0,5 c.0 0,1
TUBERCULOS - Grupo I. Ceroales FRITA DE TRIGO Harina de trigo, fodificada, todo prgAG40 50,0 50 180 6,3 0,9 | 362 7.5 22 1,0
RAICES - raic:s t bércul X Leche de vaca, entera, en polvo | G008 3.0 3 15 0,8 0,8 1,2 28,2 0,0 11,1
PLATANOS O 5 é”tan:;” e Huevo de gallina, entera, orudo | J004 7.8 710 09 708 [ 00 | 37 01 | 97
DERIVADOS DE yp Azlicar blanco, granulado K0D3 2,0 el B 0,0 0.0 2,0 0,0 0.0 0,0
ENSALADA O Grupo [l Frutas ENSALADA DE CEBOLLA Tomate, crudo B103 37,5 30 7 0,3 0,0 1,2 27 0,2 1,8
VERDURA ﬁ'arciuras b Y TOMATYE Cebolla cabezona, cruda B027 36,8 35 14 0,5 0,0 2,7 84 0,1 14
CALIENTE Limén, crudo CD44 4,0 2 i 0,0 0,0 0,2 0.4 0,0 0,1
BEBIDA Grupe |I, Frutas y [JUGO DE TOMATE ARBOL Tomate de arbel rojo, crudo cpaz 60,0 80 33 1,2 0.1 6.1 6,0 0,5 0,0
AZ(CARES i;:‘;:r:; INCLUIDO EN PREPARACIONESAziicar blanco, granulado K003 8.0 8| 32 co | 0o | 78| 00 00 | 0D
GRASAS Grupe V. Grasas [INCLUIDO EN PREPARACIONEgAceite de soya Doz 15,0 15[ 138 0,0 15,0 | 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEgSal LO15 3.0 3 0 0,0 0,0 0,0 0,7 0,0 11634
AGUA Aguaaptapara |,c,5 Agua N/A 80,0 180 © o0 | 00 | 00| 00 00 | 00
cOnNsuUmo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 71| 225 234[10t4] 109,0 5,1] 12614
RECOMENDACIGN 1984] 69,8] 66,5| 279,2| 1100,0 8,7| 1500,0
% ADECUACION 36% 32%| 35%| 36% 10% 59%|  84%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvie C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

FIRMA

3

5564



ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION
TIPC DE COMPLEMENTO

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No

]

|
|
[ Sin Pertenencia Etnica
|

Racién para Preparar en Silio

[Almuerzo

il

NIVEL Primarla:Primero, Segundo y Tercero
Primaria;Cuarto y Quinto
MENU No. 20]
CODIG PESO PESO ] C;:\LORIAS ¥ NUTRIENTES
GRUPD DE NOMBRE DE LA NOMERE DEL ALIMENTO O DEL NETO |CALORIA |PROTEI| GRAS HIERR
COMPONENTE | | \mENTOS PREPARACION (Ingradientes) ALIMEN BRUT? o | s NA | a |CHO|CALCIOl g SOD'?
o 9™ my | (keah | (@ | @ | @ | ™| mg | ™
Grupo IV, Carnes, [CARNE DE RES EN CUBOS Res, carne magrs, cruda FO9g 68,0 68 95 14,8 39 0.0 4,1 1,8 34,7
ALIMENTO huevos, Ajo, crudo BOOS 0.3 0.3 G 0,0 0.0 0.1 0,1 0,0 0.1
PROTEICO leguminosas Pimenta negra 1 0,1 0,1 o 0,0 0,0 0,1 0,4 0.0 0,0
, frutos Paprika 2 0.1 0,1 [ 0,0 0,0 0.1 0,2 0,0 0,0
secos y semlllas Orégano ] 0,1 0,1 0 0,0 0.0 0,1 1,6 0.0 0,0
Grupo | Cereales ARROZ CON MADURITO A.rroz blanco, pulido, crudo A0 42,0 42 148 2.8 02 | 336 3.8 0,3 0,8
CEREALES | raices, tubérculos Alo, criitlo BO09 03 03] 0 00 [ 00 |01 ] 01 00 | 01
y plétanos Cebolla cabezona, cruda B027 2.1 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0.1
platano hartén, maduro, crude BOBS 8.7 5 7 0,1 0,0 15 0,2 0,0 0,2
TUBERCULOS - G LC I PAPA GUISADA CON QUESD [Papa, variedad harinosa, pastusa, |BO7E 88,9 80 78 1,6 0,2 | 16,7 64 08 8,0
RAICES - rupol Leragies, Tomate, crudo B103 38 31 00 [ 00 [01] 03 | 00 | 02
PLATANOS O | raices, tubérculos Cebolla junca, fallos, cruda B029 5,0 5T 0.0 | 00 [ 04 1.1 | 00 | 03
DERIVADOS DE ¥ plitanos Queso fresco, semiduro, semigras] G017 00| 30l__90 63 | 77 | 04 | 1758 | 0,1 | 2805
ENSALADA O ENSALADA DE REPOLLD Repolie blanco, crudo BO9Y 28,6 20 [ 04 0,1 1,3 a8 0,1 3,6
VERDURA Grupo I, Frutas y |CEBOLLA Y PEPINC Ceb_olla cabezona, cruda B0O27 21,1 20 8 0,3 0,0 1,6 4.8 0,1 0,8
CALIENTE vorduras Pepino Cohombro, ctudo BO77 33,3 25 4 01 0.0 0,6 4.5 01 0,5
Limén, crudo C044 4,0 2 1 0,0 0,0 0,2 0.4 0,0 0,1
BEBIDA Grupo Il. Frutas y [JUGO DE PINA Pifia, cruda Co72 60,0 80 34 0.4 0,1 7.4 9,6 0,3 1,8
AZUCARES Grupo ¥l INCLUIDO EN PREPARACIONES Aziicar blanco, granuiaco K003 8,0 8| 32 00 | 00| 79| 00 | 00 | 00
GRASAS Grupe V, Grasas |INCLUIDO EN PREPARACICNEY Acelte de soya D012 13.0 13 117 0,0 13,0 | 00 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEY Sal L0115 3,0 3 0 0,0 00 | 00 07 00 {11634
AGUA Aguaapta para |acia Agua NEA 1800 180] o 00 |00 |00 | 0o | 00 | 0O
consumo
Para determinar e! aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del [CBF def 2018
TOTAL MENU 625 258] 252 71,7 2234 3.4¢ 14952
RECOMENDACION 1994 69,8] 66,5 279,2| 1100,0 8,7| 1500,0
% ADECUAGION 3% 37%| 38%| 26%| 20%[ 39%| 100%
NCMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

FIRMA

65%C5



ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPC ETNICC

FORMATO ANALISIS NUTRIGIONAL

No

Sin Pertenencia Etnica

FIRMA

e

MODALIDAD DE ATENCION Racién para Preparar en Sitio |
TIPQ DE COMPLEMENTOC [Aimuerzo
NIVEL [Secundaria
MENU No. | 1]
coODIG PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO BE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO Q DEL NETC |CALORIA|PROTEI| GRAS HIERR
CONEONENTE ALIMENTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN (BgR::_ﬁ; (ao ] NA A C(H)O C?rll.-'f;l)o o] sg::;t)a
T0 m) | (Kea) | (@ | (@ 9 {mg)
CARNE DE CERDO GUISADA.__ |Cerdo, carne magra, cruda FOi1 75,0 75 105 16,1 45 D2 12,8 0,6 39,0
Grupo IV. Carnes, Ajo, crudo BODS 0,3 0,3 1] 0,0 0,0 0,1 0,1 0.0 0,1
huevos, Pimenia negra il 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 0.4 0,0 0.0
?;IOMTEErgg leguminosas Oréganc 4 0,1 0,1 1} 0,0 0,0 0,1 1.6 0,0 0.0
secas, frutos Cebolla cabezona, cruda BO27 2,1 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
secos y semillas Tomate, crudo B103 25 2 0 0.0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1
Pimentén rojo, crudo B080 3.5 3 1 0.0 0,0 0.2 0,2 0,0 0,1
ARROZ VERDE Arroz blance, pulide, crudo AD10 56,0 56 198 3.8 0,2 [ 44,2 5,0 0.4 1,1
CERERLES | iRt Ao, crudo B00S 8303 o 80 | 00 | 0.4 [ 01 | 00 | 04
'Iatanos Cebolla cabezona, cruda B027 2,1 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
YP Espinaca, cruda B044 6.7 i 1 041 | 00 | 02 | 48 | 01 | 26
TUBERCULOCS - | Grupo |. Cereales. |MONEDITAS DE PLATANO Platano hartdn, verde, crudo B092 106,7 80 133 1.0 0.2 314 B4 0.3 208
ENSALADA O ENSALADA CON PIRA Repclo blanco, crudo BDSY 32,9 23 9 0.4 0.1 15 10,1 0,1 4,1
VERDURA Grupo Il. Frutas y Pifia, cruda Co72 25,0 25 i4 0,2 0,0 3,1 4,0 0,1 0,8
CALIENTE verduras Zanahoria, sin cascara, cruda B110 25,9 22 10 0.2 0,0 2.1 59 0,1 7.7
Aziicar blanco, granulado K003 8,0 8 32 0.0 0,0 7.9 0,0 0,0 0.0
BEBIDA Grupo I, Frutas y [JUGO DE MORA CON LECHE [Mora de castilla, cruda cos1 60,0 60 44 0.6 01 | 88 | 3252 10 0,6
AZUICARES ﬁ;‘;‘:g:; INCLUIDO EN PREPARACIONE{Aziicar blanco, granufado KoD3 100 10| a0 00 |00 ] 99| oo | 00 | 00
GRASAS Grupo V. Grasas [INCLUIDO EN PREPARACIONEfAcelle de sova D012 16,0 16 144 0.0 16,0 0,0 0,0 0,0 0.0
SAL Sal INGLEHD O EN PREPARACIONEY Sal LO15 3,0 3 0 0,0 0,0 0,0 0.7 0,0 1163.4
LECHE Y Grupoe ll. Leche
PRODUCTOS po . - ¥ [INCLUIDO EN PREPARACIONES Leche de vaca, entera, en polvo  |G008 15,0 15 75 3.9 4,0 58 141,0 0,1 55,4
LACTEOS productos lacteos
AGUA Aguaaptapara |,cpa Agua NIA 00 2000 0 00 | 00 | 00 | 00 00 | ©o
consumo
Para determinar el aporie de calorias y nutrientes se toma como base [a tabla de composicion de alimenics del ICBF del 2018
TOTAL MEND 808] 263] 251] 1169 219.6]  2.8] 12961
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0{ 348,7| 1100,0 9,5( 1500,0
% ADECUACION 32% 30%| 30%| 34% 20% 29% 86%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
) MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

£%66



ENTIDAD TERRITORIAL:

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

No ]

Sin Pertenencia Etnica

I
!
L
I

Racion para Preparar en Sitio

FIRMA

TIPO DE COMPLEMENTO [Almuerzo ]
NIVEL [Secundaria ]
MENU No. [ 2]
coDRIG PESO PESO [ C?LORIAS Y NUTRIENTES HiER
GRUPD DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO |CALCRIA|PROTE!| GRAS R
COMPONENTE | .| \MENTOS PREPARACION (ingredientes}) ALIMEN FR:;?) go | 8 NA | A c("';) CI;:'.ICI’O o s?n?g:f
T0 |“ m) | (keah) | (@ | (@ |"® 9 1 (mg)
Grupo V. Carnes PECHUGA EN JULIANA Ppllo, pechuga ¢on piel, cruda F085 102,2 95 158 19,7 8,7 0,1 10,6 0.7 59,9
hue;'os ' {SALTEADA A{o. crudo BOOY 0,3 0,3 4] 0.0 0,0 01 0,1 0,0 0,1
ALIMENTO e umino;as Pimenta negra 1 0.1 0,1 0 0,0 0.0 | 01 0,4 0.0 0,0
PROTEICO 9 Paprika z 04| 04| 0 00 | 00 [ 01 ] 02 | 00 | 00
59985, fifps Cebolla cabezona, cruda B0Z7 2.1 2 1 5,0 | 00 | 02 | 05 | 00 | 0.
secos y semillas Tomate, crudo B103 25 20 00 | 08 | 01 0.2 | 00 | 0.1
PASTA EN SALSA ROJA CON |Pasta alimenticla, enriguecida, crudA072 56,0 58 208 7,3 08 | 41,8 14,0 2.2 3.4
QUESO Orégano 4 0,1 0,1 0 0,0 0,0 01 1,6 0,0 0,0
Grupo [. Cereales, Margarina, esparcible 2019 3,0 3 22 0,0 24 0,0 0,1 0,0 206
CEREALES raices, tubérculos Cebolla cabezena, cruda B027 2.1 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
y platanos Tomate, crudo B103 3.8 3 1 0,0 D0 0,1 0,3 0,0 0,2
Leche de vaca, enters, liquida, pag G012 20,0 20 11 0.6 06 0,7 24,0 0,0 8,4
Queso fresco, semidure, semigras{ G017 6,0 6 18 1.1 1,5 0,0 35.2 0,0 56,1
TUBERCULOS - | Grupe I. Cereales, [PAPA CRIQLLA Al VAPOR Papa, variedad harinosa, criolla, sijB072 08,7 100 106 20 04 | 233 6,0 0,4 0,0
ENSALADA DE PEPINO-CEBOL[Pepino Cohombro, crudo BO77 22,7 17 2 01 0,0 04 3,1 0,1 0,3
ENSALADA O REPOLLO Y TOMATE Cebolla cabezona, cruda B0z27 17,9 17 T 0,2 0,0 1,3 4,1 0,1 0.7
VERDURA. Grupo Il Frutas y Repollo blanco, crude B09Y 26,7 18 7 0,3 0,1 1.2 7.9 0,1 3,2
CALIENTE verduras Tomate, crudo B103 225 i8 4 0,2 00 07 1,6 0,1 1,1
Cilantre, crudo B035 0,3 0.3 0 0,0 0,0 0,0 0.2 0,0 0,1
Limdn, crudo 044 4.0 2 1 0.0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,1
BEBIDA Grupo I, Frutas y |JUGO DE MANGO Mango comtin, crude C051 60,0 60 47 0.4 0,0 10,3 9,0 0,3 2.4
AZUCARES i;ﬂ';:r:'s INCLUIDO EN PREPARAGIONES Azicar blanco, granulado K003 10,0 10| 40 00 | oo | ee| 00 | 00 | 00
GRASAS Grupo V. Grasas |INCLUIDO EN PREPARACIONEY Aceite do soya D012 16,0 16 144 0,0 16,0 | 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONESY Sal LO15 3.0 3 4] 0,0 0,0 0,0 0,7 0,0 11634
Agua apfa para
AGUA AGUA Agua N/A 200,0 200 o] 0.0 0.0 0,0 0.0 G0 0,0
CONSUMe
Para determinar el aporie de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de afimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 778 31,9] 30,5] 909] 1206 4,0] 1320,3
RECOMENDACGION 2491 87,2| 83,0| 348,7] 1100,0 9,5 1500,0
% ADECUACION 31% 37%| 37%| 26% 1% 42%| 88%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Slivie C, Samper Osorio
! MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

8%%



ENTIDAD TERRITORIAL:

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

No

|
{
[ Sin Pertenencia Etnica
|

Racién para Preparar en Sliic

I

FIRMA

TIPO DE COMPLEMENTC |Alrnuerzo
NIVEL [Secundaria ]
MENU No. [ 3]
GODIG PESO PESD : C,tI\LORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO {CALORIA|PROTE|| GRAS HIERR
COMPONENTE | 4 ;mENTOS PREPARACION (Ingrediontes) ALIMEN FROUL% {ao s NA | A c‘“)o c?:;c;o o Sﬁr‘l’;
10 |¥ mh) | (kealh | (@ | (@ | ' ¥ 1 (mg)
CARNE DE RES A LA PLANCHA|Res, carne magra, cruda F029 75,0 75 104 16,4 43 0,0 4.5 20 38,3
Ajo, crudo BO09 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0.1 0,0 0,1
Pimenta negra 1 .1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 0,4 0,0 00
Grupo IV. Carnes, Paprika 2 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,0
ALIMENTO huevos, FRIJCLES GUISADOS Frijol cargamanto roje, crudo TO1t 25,0 25 o7 5,7 0,4 [ 16,1 29,8 1,3 2,5
PROTEICO leguminosas Ajo, crudo B0O09 0.3 0.3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
secas, frutos Cebolla junca, tallos, cruda B029 0.8 0,3 [i] 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,0
secos y semillas Pimentdn rojo, crugdo B080 35 3 1 0,0 0,0 0,2 0,2 0,0 0,1
Cebolla cabezena, cruda B027 2,1 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
Citantro, crudo B035 0,3 0,3 0 0,0 0.0 0,0 0,2 0,0 0,1
Tomate, crude B103 3.8 3 1 0,0 0.0 0,1 0,3 0,0 0,2
G ARROZ CON ZANAHORIA Arroz blanco, pulido, crudo AD10 56,0 56 198 3,8 0,2 | 449 5,0 0,4 1.1
rupo I. Cereales, -
CEREALES riices; tubsrciios Ajo, crudo BODS 0,3 0,3 0 0.0 00 | 01 0,4 0,0 6,1
y plétanos Cebolia cabezona, cruda BO27 2,7 2 1 0,0 0,0 0.2 0,5 0,0 0,1
Zanahoria, sin cdscara, cruda B110 3,6 3 b 0,0 0,0 0,3 0.8 0,0 1,1
TUBERCULDS - | Grupo [. Cereales, |MADURO ACARAMELADO platanc hartén, maduro, crudo B0B9 106,7 80| 106 0,9 02 [242] 24 04 3.2
RAICES - raices, tubéreulos |QUESD Panela K033 7.0 7 25 0,0 00 5,3 29 0,3 2,7
PLATANOS O v platanos Queso fresco, semiduro, semigrasy G017 35,0 35 105 B, 8.9 0,1 205,14 0,1 3273
ENSALADA O ENSALADA DE TOMATE Y Tomate, crudo B103 43,8 35 ;] 0,3 0,0 1,4 3,2 0,2 2,1
VERDURA Grupo Il Frutas ¥ [PEPINO Pepino Cohombro, crudo BO77 46,7 35 5 0,2 00 [ 08 6.3 0,1 07
CALIENTE verduras Cilantre, crudo B035 0.3 0,3 0 0.0 3,0 0,0 0,2 0,0 0,1
Limdn, crudo C044 4.0 2 1 0,0 0,0 0,2 04 0,0 0,1
BEBIDA Grupe li. Frutas y |[NMARAN.JADA Naranja, cruda C0B2 60,0 60 25 0.4 0,2 5,3 19,8 0,8 1,2
AZUCARES ?\:.J'xz:r\ei‘lsl INCLUIDOD EN PREPARACIONEYAzdcar blanco, granulado K003 10,0 10 40 0.0 0,0 9.9 0,0 0,0 0.0
GRASAS Grupo V. Grasas |INCLUIDO EN PREPARACIONE{Aceite de soya D012 16,0 16 144 0,0 16,0 | 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACICNES Sai 1015 3,0 3 1] 0,0 0.0 0.0 0,7 0,0 [11834
AGUA Aguaaptapara | ,e s A
gua N/A 200,0 200 0 0,0 0,0 0.0 0,0 0,0 0,0
consumo
Para determinar el aporte de calerias y nufrientes se toma come base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2618
TOTAL MENU 863 33,8{ 30.2[ 109,7] 2839 5,6| 1544,7
RECOMENDAGION 2491 87,2 B3,0] 348,7| 1100,0 9,5( 1500,0
% ADEGUACION 35% 39%| 3I6%| 31% 26% 59%| 103%
NOMBRE NUTRICICONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

£9¢s



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ENTIDAD TERRITORIAL: [ |
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: | No ]
GRUPO ETNICO [ Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION [ Racion para Preparar en Sitio
TIPO DE COMPLEMENTO [Almuerzo !
NIVEL [Secundaria |
MENU No. [ 4]
cODIG PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUFPO DE NONBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO |CALORIA|PROTEI| GRAS HIERR
4 DIO
COMPONENTE |, \mENTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN Eﬁ:’:ﬁ; go | s NA | A c(:)o c?;gl)o o sgﬂg)
TO e} (Keal) {g) (g} (mg)
POLLO SUDADO CON PAPA _ |Polio, pechuga con piel, cruda FO85 102,2 a5 158 197 BT 0,1 10,5 0.7 59,9
Ajo, crudo BDO9 0.3 0,3 o 0,0 0,0 0,1 0.1 0,0 0,1
G . ¢ Pimenta negra 1 0.1 0,1 0 0,0 00 | 0,1 0.4 0,0 0.0
r “"; - Larnes; Paprika 2 0,1 01| © 00 | 00 | 04 | 0.2 00 | 00
ALIMENTO | - Orégano P X X ) 00 | 00 [ 04 ] 16 00 | 00
PROTEICO g Cebolla cabezona, cruda B027 21 2 1 06 [ 00 [ 02 06 | 0.0 | 01
] ‘i’lf Pimenién rojo, crudo B8O 35 a1 00 | 00 [ 02 ] 02 00 | o1
56005 y semillas Tomate, crudo B103 25 2] 0 00 |00 |01 02 0.0 | o1
Papa, varledad cerosa, sabanera, {BO68 112,5 a0 67 1.7 0,1 13,8 12,6 0,3 9,9
Cilantro, crudo B035 0.3 0,3 D 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,1
Grupo |. Cereales, |[ARROZ BLANCO Arroz blanco, pulido, crugo AQ1D 56,0 56 198 3.8 0,2 [ 44,9 5,0 0,4 1,1
CEREALES raices, tubérculos Ajp, crudo BO09 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
Y platanos Cebolla cabezona, cruda BOZT 2,1 2 1 0,0 0,0 0,2 0,6 0,0 0,1
ENSALADA O ENSALADA CCON REMOLACHA |Remclacha, sin céscara, cruda B0928 25,0 20 11 0,3 0,0 21 3,2 0,2 14,2
VERDURA Grupo I, Frutas y Zanahoria, sin cascara, cruda B110 17.6 18 7 0,1 0,0 1.4 4,1 0,1 53
CALIENTE verduras Cebolla cabezona, cruda B027 15,8 15 <] 0,2 0,0 1,2 3.6 0,0 0,6
Tomate, crudo B103 25,0 20 5 0,2 0,0 0,8 1.8 0,1 1,2
BEBIDA Grupo Il Frutas y [JUGO DE BANANO CON LECHE Banane comdn, crudo Co10 60,0 6O 61 0,9 0,1 3,4 4,8 0,5 1,8
AZUCARES i;:z:r:’:;' INCLUIDO EN PREPARACIONEY Azdcar blanco, granulado K003 10,0 10 40 0,0 0.0 9.9 0,0 0,0 0,0
GRASAS Grupo V. Grasas [INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceite de soya Do12 16,0 6 144 0,0 160 | 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONESY Sal L6 3,0 3 0 0.0 0,0 0,0 0.7 0,0 1163,4
REGHE ¥ Grupo Ili. Leche
PRODUCTDS upo 1. y INCLUIDO EN PREPARACICNEE Leche de vaca, enfera, en polvo  [G00S 15,0 15 75 3.9 4.0 58 141,0 0,1 554
LACTECS productos lacteos
AGUA Agua apta para | ,c;p Agua NIA 2000 200 o0 o0 |00 |oo] 00 | oo | oo
CONSUMo
Para determinar el aporte de calcrias y nutrientes se foma como base [a tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 775 30,8] 221; 948] 1913 24| 131356
RECOMENDACION 2491 87,2| B83,0| 348,7; 1100,0 9,5| 1500,0
% ADECUACION 31% 38%| 35%| 2% 17% 25% BE%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
FIRMA 39"}) MATRICULA PROFESIONAL 1095829875
o)

5569



FORMATO ANALISIS NUTRIGIONAL

FIRMA

ENTIDAD TERRITORIAL: [ 1
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: ] No I
GRUPO ETNICC [ Sin Pertenencia Efnica
MODALIDAD DE ATENCION | Racion para Preparar en Sitic
TIPC DE COMPLEMENTO [Atmuerzo |
NIVEL [Secundarfa |
MEND No. [ 5]
CORIG PESC PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO [CALORIA|PROTEI| GRAS HIERR
COMPONENTE | ) \mENTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN FROU;?} go | s NA | A C(:;’ C";‘;‘;')o 0 ng‘g?
10 | m) | (Keal) | (g} | (g) {mg)
HUEVD PERICOD Hueve de galling, entero, crudo _ 1J004 61,1 55 82 6,9 59 0,2 29,2 9 76,5
Grupo IV, Carnes, Cebolla cabezona, cruda BO27 3,2 3 1 0,0 0,0 0,2 0,7 0,0 0,1
ALIMENTO huevos, Tomate, crudo B103 3.8 3 1 0,0 0,0 0,4 0,3 0,0 0,2
PROTEICO leguminosas  |LENTEJAS GUISADAS Lenteja comtn, cruda T026 25,0 25 a7 5,8 02 | 153 | 12,8 1,8 6.8
secas, frutos Pimentén rojo, crudo BO8D 3,5 3 1 0,0 0,0 0.2 0,2 0,0 0,1
secos y semillas Ajo, crude BOO9 0,3 0,3 0 0,0 0.0 0,1 0,1 0,0 0,1
Tomate, crudo B103 3.8 3 1 0,0 0,0 0,1 0,3 0,0 0,2
Grupo |, Cereales ARROZ AL PIMENTON Arroz blanco, pulido, crudo AD10 56.0 56 198 3.8 0,2 | 449 5.0 0.4 1.1
CEREALES raices t.ubérculos' Ajo, crudo BOOS 0.3 0.3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0.1
'Iétanos Cebolla cabezona, cruda B027 2,1 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
VP Plimentdn rojo, orudo 8080 3,5 3 1 00 | 00 | 02| 62 | 00 [ 04
TUBERCULOS - | Grupo I. Cereales, [AREPA DE MAIZ Harina de maiz blanco, precocida_|A034 60,0 60| 228 56 22 | 443 24 1.6 0,6
RAICES - raices, tubérculos Leche de vaca, entera, liquida, pad G012 30,0 30 17 1,0 1,0 1,0 36,0 0,0 12,6
PLATANOS O v platanos Queso fresco, semidure, semigras{ G017 5.0 5 15 0,9 1.3 0,0 29,3 0,0 46,8
ENSALADA O Grupo Il. Frutas TOMATE EN RODAJAS Tomate, crude B1i03 875 70 16 0,6 0,1 2,9 6,3 0,4 4.2
VERDURA i:ferciuras ¥ Cilantro, crudo B035 0,3 0,3 Y 0.0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,1
CALIENTE Limdn, crudo 044 4,0 2 1 0,0 0.0 0.2 04 0,0 0,1
BEEIDA Grupo Il. Frutas y [JUGO DE MARACUYA Maracuya, cruda Co56 60,0 60 36 0,9 0,3 7.4 54 1,0 3.6
AZUCARES g;:i:r:'; INGLUIDO EN PREPARAGIONESAziicar blanco, granuiado K003 10,0 10] 40 00 | 00 | 89| 0O 60 | 00
GRASAS Grupe V. Grasas [INCLUIDO EN PREPARACIONEYAceite de sova D12 16,0 1B 144 0,0 16,0 { 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEY Sal LO15 3.0 3 0 0,0 0,0 00 0.7 0,0 11634
AGUA Agua aptapara |, qyp Agua N/A 2000 200 © 00 | 00| oo | 00 | 00 | 00
CoNsuUmo
Para determinar el aporte de calorias y nufrientes se toma come base la tabla de compesicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 880 264) 27.2| 1273 130,17 6,1| 13168
RECOMENDAGION 2491 B7,2| 83,01 348,7] 11000 9,5| 1500,0
% ADECUACION 35% 29%| 33%| 31% 12% 64%| 88%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

<
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA

ENTIDAD TERRITORIAL: | ]
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: [ No |
GRUPO ETNICO | Sin Pertenencia Finica ]
MODALIDAD DE ATENCION [ Racién para Preparar en Sific |
TIPO DE COMPLEMENTC [Atmuerzo |
NIVEL {Secundaria ]
MENU No. [ 8]
cOopIG PESC PESO CALORIAS ¥ NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO [CALORIA|PROTE} GRAS HIERR
COMPONENTE | | \MENTOS PREPARACION {ingredientes} ALIMEN Z,R;’;‘;'; (@o s NA | A c(:,o c‘?;')o 0 sﬁ;’;?
TO ml} (Keal) (g) (g) - {mg)
Grupo IY. Carnes PECHUGA DE POLLO APANADI Pollo, pechuga con piel, cruda F085 102,2 95 1568 19,7 8,7 0.1 10,5 0,7 59,9
phue;ros ' |[EN CUADROS Ajo, crudo BD09 0,3 0.3 0 0,0 0,0 [ 01 01 0,0 0,1
ALIMENTO e uminosl s Pimenta negra 1 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0.1 04 0,0 0.0
PROTEICO segcas frut: Paprika 2 0.1 0,1 0 0,0 0,0 | 01 0,2 0,0 0.0
’5 'lf " Harina de trigo, fortificada, todo prdAC40 6,0 6 22 0.8 0,1 4.3 0,9 0,3 0,1
SecesysamA Huevo de gallina, entero, crudo  |J004 8.8 B 12 1,0 0,9 0.0 4,2 0,1 1.1
ESPAGUETIS EN SALSA DE Pasta alimenticia, enriquecida, crug AQ72 56,0 56 208 7.3 08 | 41.8 14,0 2,2 3.4
Grupo |, Cereales QUESO Qrégano 4 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 1,6 0,0 0,0
CEREALES raic:s t'ubérculos, Margarina, esparcibie Do19 3.0 3 22 0,0 24 0,0 0,1 0,0 20,6
'I atancs Cebolla cabezona, cruda B027 2,1 2 1 0,0 0,0 0,2 0.5 0,0 0,1
yp Leche de vaca, eniera, liquida, pag G012 20,0 0] 1 06 | 06 | 07 | 240 | 00 | 64
CQueso fresco, semidure, semimagn G021 6,0 B 17 1.4 1,1 04 24,3 0,0 28,5
TUBERGULOS - | Grupo |. Cereales, [YUCA FRITA Yuca blanca, sin cascara, cruda  |B107 100,0 80| 127 0,7 0,2 {299 128 0,2 11,2
ENSALADA C Grupo Il. Frutas MIX DE FRUTAS Plfia, cruda co7z2 25,0 25 14 0,2 0,0 3.1 4,0 0,1 0,8
VERDURA gferciuras y Melbn, crudo C060 40,0 20 5 0,1 0,0 1,0 2,2 0,1 1,4
CALIENTE Mango com(n, crudo C051 25,0 25 20 0,2 0,0 4,3 38 0,1 1.0
BEBIDA Grupe li. Frufas y [JUGO DE FRESA EN AGUA Fresa, madura, cruda C025 60,0 60 27 0,5 0,3 5,0 12,6 0,3 1,2
AZUCARES ﬁi‘&‘éirﬁi INGLUIDO EN PREPARACIONE]Azticar blance, granulado K003 100 10 40 00 | 00| 99| 00 | 00 | oo
GRASAS Grupe Y. Grasas [INCLUIDO EN PREPARACIONEYAceite de soya D012 18.0 18 162 0,0 18,0 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEYSal LO15 3.0 3 0 0,0 0,0 0,0 0.7 0.0 1163.4
AGUA Aguaapta para |, g8 Agua N/A 2000 200 o oo | oo | o0 | 00 00 | oo
COnSUMo
Para determinar el aporte de calerias y nutrientes se foma come base la tabla de composiclon de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 846 32,6 33,1 101,1] 1168 4,1 1311,2
RECOMENBACION 2491 87,2 B3,0] 348,7) 1100,0 9,5| 1500,0
% ADECUACIGN 34% 37%| 40%| 29% 1% 43%| B87%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095629675

&N



ENTIPAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICC

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

Sin Pertenencia Ftnica |

[
[ No i
[
[

FIRMA

MODALIDAD DE ATENCION Racibn para Preparar gn Sitio ]
TIPO DE COMPLEMENTO [amuerzo |
NIVEL [Secundarla |
MENU No. ! 7
CODIG | oo | PESO ; CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO | O DEL NETO [CALORIA[PROTEI] GRAS HIERR
COMPONENTE | 4| mENTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN EROULﬁ @o | s NA | A C[:;"’ c.?;c:)o 0 sa:;):
To | ml | (Keal) | {g} { {g) (mg)
HUEVO EN PERICO Hueve de gallina, enterc, crude  [J004 61,1 55 82 6,9 59 0.2 29,2 0,9 78,5
Cebolia cabezona, cruda BO27 3.2 3 1 0,0 0,0 0,2 0,7 0,0 0,1
G IV. Carnes Tomate, crudo B103 3.8 3 1 0,0 0,0 0,1 0,3 0,0 0,2
”‘"; - LaMes, [ERIJOLES GUISADOS Frijol cargamante rjo, orudo TO11 25,0 25 o7 57 | 04 | 151 | 298 13 2.5
ALIMENTO e u“ef'°"'s’as Ajo, orudo BO0S 03 03 0 00 | 00 | 04| 04 00 | 01
PROTEICO se% “";"’ = Cebolla junca, tallos, cruda B0Z9 08 03 0 00 | 00 | 00 [ 02 00 | 00
. as's;” "f Pimenién rojo, crudo BOBO 35 3 1 00 | 00 | 02 ] 02 0,0 | 0.1
egospsenytias Cebolla cabezona, cruda BOZ7 2,1 3 1 0,0 | 00 | 02| 05 0,0 0,1
Cilantro, crude BO35 0,3 03 0 D0 | 00 | 00 | 02 0,0 0,1
Tomale, crudo B103 3.8 3 1 0,0 0,0 0,1 0,3 0.0 0,2
Grupo |, Cereales, |ARRDZ BLANCO Arroz blanco, pulido, crudgo ADID 56,0 56f 198 38 | 0,2 | 448 ] 50 0,4 11
CEREALES raices, tubérculos Ajo, crude BODY 0,3 03l o 00 | 00 | 0] 01 0,0 0,1
y platancs Cebolla cabezona, cruda BO27 2.4 2 1 0,0 0,0 0,2 0.5 0.0 0,1
TUBERCULOS - | Grupo I. Cereales, DEDITOS DE HARINA MAIZ Harina de maiz blance, precocida {AG34 60,0 60| 228 5,5 22 {443 24 1,6 0,6
RAICES - raices, tubérculos Leche de vaca, entera, llquida, pag G012 30,0 30 17 1.0 1,80 | 10 | 360 0,0 12,6
ENSALADA O Grupo IL. Frutas ENSALADA DE ZANAHORIA Cebolla cabezona, cruda B027 36.8 35 14 05 0,0 2.7 B4 0,1 1.4
VERDURA ’:rertiuras ¥ |RALLADA Y CEBOLLA Zanahoria, sin cascara, cruda B110 41,2 35 16 0.2 00 | 33 9.6 0,1 12,3
CALIENTE Limon, crudo Co44 4,0 2 1 00 | 00 | 02| 04 0,0 0.1
Grupo . Frutas y
BEBIDA verduras JUGO DE MARAGUYA EN AGUA Maracuya, cruda CO56 60,0 60 36 [£X:] 0,3 7.4 5,4 1,0 3,6
AZUCARES i;:‘;:r:'s INCLUIDG EN PREPARACIONE]Az(icar blanco, granwlade K003 10,0 10| 40 00 | oo | 99| 00 00 | 00
GRASAS Grupo V. Grasas |JINCLUIDO EN PREPARACIONEY Aceite de soya D012 16,0 16] 144 00 | 160 ] 00 | 00 0,0 0.0
SAL Sal INGLUIDO EN PREPARACIONEY Sal LO5 30 3l o 00 | 00 00! 07 c0 | 11634
AGUA Ag:::s";;z‘"“ AGUA Agua NIA 2000 200 © 00 | 00 | 00| 00 00 | o0
Para determinar el aporte de calerias y nuirfentes se toma come base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 879] 245] 26,0 130,2] 1299 54] 12752
RECOMENDACION 2491]  ®7.2] 83,0 348,7| 11000 9,5] 1500,0
% ADECUACION 35%| 28%| 31%| 57%|  12%| 657%| B5%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvie C. Samper Oscrio
o) MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

&HI



ENTIDAD TERRITORIAL:

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO;
GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

No

5in Pertenencia Etnica

Racién para Preparar en Sitio

FIRMA

TIPO DE COMPLEMENTO [Almuerzo
NIVEL [Secundaria
MEN( No. [ |
CODIG [ e[ PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO | O DEL NETO |GALORIA[PROTEI| GRAS HIERR
SODIO
COMPONENTE | | \MENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN ?ROU;‘;'; o | s NA | A c(:)o C?;Z')o o (T
10 | m) | (Keal) | (g) | (g} (mg)
Gruno IV, © CARNE DE RES DESMECHADA |Res, carne magra, cruda F099 75,0 75 104 16,4 4,3 0,0 4.5 20 38,3
F’hu : EATNES: Ajo, erudo BOOD 63 03] o0 60 | 00 | 04| 04 00 | 041
ALIMENTO [ evos, Pimenta negra i 0,1 01 o 00 | 0.0 | 01 | 04 00 | 00
PROTEICO egum"f“’";as Cebolla jurica, tallos, cruda B020 5.0 2] 1 00 | 00 | 01 [ 14 00 | 03
§eces, iy ‘;f Paprika 2 0,1 0,1 _© 00 | 00 |61 | 02 00 | 00
SECOSHLREmIS Cilaniro, crudo B035 63" 03] o0 00 | 00 | 00| 02 00 | 0.1
ARROZ CON VERDURAS Arroz blanco, pulido, crudo ADtD 56,0 56 198 3.8 0,2 | 44,9 50 0,4 1,1
Gt . Bergiiie Ajo, crudo BO0O 0,3 0.3 0 0,0 0,0 | 0 0,1 0.0 0,1
CEREALES raicgs t.ubérculos: Cebolla junca, tallos, cruda B029 5,0 2 1 0,0 0,0 0,1 1,1 0,0 0,3
'I Atanos Habichuela, ¢cruda B052 10,0 9 4 0,2 0,0 0,6 3,6 0,i 0,5
Yp Plmentén rojo, crudo 8080 35 3l 1 00 | 00 | 02 | 02 00 | o
Zanahorla, $in cascara, cruda B110 4.7 4 2 0.0 0,0 0.4 t.1 0,0 1,4
TUBERCULOS - | Grupo I. Cereales, |PURE DE PAPA Papa, variedad cerosa, sabanera, JE068 100,0 80 58 1.5 0,1 12,2 11,2 0,2 8,8
RAICES - raices, fubérculos Crema de leche G001 6.0 5] 20 0,1 2,1 0,1 4,1 0,0 2,8
PLATANOS © y platanos Margarina, esparcible D019 3,0 3 22 0,0 2.4 0,0 0,1 0,0 20,6
ENSALADA EN RODAJAS Cebolla cabezona, cruda B027 26,3 25 10 0,4 D0 19 6,0 0,1 1,0
ENSALADAO [\ o Tomate, crudo B103 25,0 20 5 0,2 00 |08 1,8 0,1 1,2
VERDURA ‘; = 5 Y Pepino Cohombro, crude BOT7 33,3 750 4 01 | 00 | 06 | 45 G,1 0,5
CALIENTE ergy Limoén, crudo C044 4,0 2 1 0,0 0,0 0,2 0.4 0,0 0,1
Cilantro, crudo BO35 0,3 0,3 0O 0,0 0.0 0.0 0.2 0,0 0,1
BEBIDA Grupo [, Frutas y [JUGD DE BANANG CON LECHE Bananc comun, crudo coio 60,0 60 61 0,9 0,1 13,4 4,8 0,5 1.8
AZCARES ﬁ;ﬂ‘;:r:'s INCLUIDO EN PREPARAGIONES Azlicar blanco, granulado K003 10,0 10| 4o 00 | 00 | 99| 00 0,0 0,0
GRASAS Grupo V. Grasas_|INCLUIDO EN PREPARAGIONES Aceite de soya Do12 . 16,0 6] 144 0c | 160 | 0.0 | 00 0,0 0,0
SAL Sal INGLUIDO EN PREPARACIONEYSal LO16 3.0 3 0 0,0 00 | 00 0,7 00 [11834
LEGHE ¥ Grupo lll. Leche
PRODUCTOS po il i y INCLUIDO EN EL JUGO l_eche de vaca, entera, en polvo  |GODB 15,0 15 75 39 4,0 58 141,0 0,1 55,4
productos Jacteos
LACTEOS
AGUA Aguaaptapara |,q n Agua NIA 2000 2000 © 00 | 00| 00] 00 | 00 | oo
CONSLUMo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del [CBF del 2018
TOTAL MENU 752] 27.5] 29.2] 916] 1924 3.6] 1268,0
RECOMENDACION 2491 87,2| 83,0 348,7] 1100,0 9,5| 1500,0
% ADECUACION 30% 32%] 35%! 26% 7% 38%| B7T%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Dsorio
) MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

8513



ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

GRUPGC ETNICC

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

No

]

$in Pertenencia Etnica

[
I
I
I

Racicn: para Preparar en Sitio

TIPQ DE COMPLEMENTO |A1muerz0 f
NIVEL [Secundaria |
MEND Ne. [ 9]
CODIG PESO PESQ CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMERE DE LA NONMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO |CALORIA|PROTE!| GRAS HIERR
COMPONENTE | 4| IMENTOS PREPARAGION {Ingredientes) ALIMEN fR::]?) e | s NA | A C(H;"’ c?;c;o o sgnm;:
10 |9 m) | (Keal) | dg) | o) [ 2 9| (mg | '™
PECHUGA ASADA Pollo, pechuga con piel, cruda FO8S 102,2 05 158 19,7 8,7 0,1 10,5 0,7 59,9
G v.C EN CUADRDS Ajo, crudo BD0B 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0.0 0,1
”‘P:: 4 afnes; Fimenta negra 1 0.1 0o 00 | 00 | 04| 04 00 | 00
ALIMENTO | Lo Paprika 2 01| 04| 0 00 [ 00 | 04 | 02 00 00
PROTEICO T |LENTEJAS GUISADAS Lentcja comun, cruda To26 250 25 w7 58 | 02 | 153 | 128 | 1,8 | 68
e i Pimenton rojo, orudo BOBD 35 3l 1 00 | 00 | 02| 02 0,0 | 04
secos y semillas Ajo, crudo B002 03 03 0D 00 | 00 [ 01| o4 00 | 01
Tomate, crudo B103 3.8) 3 1 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0.2
Grupo . Cereales, |ARROZ BLANCO Avsroz blanco, pulido, crudo AO010 56,0 56 198 3,8 0,2 | 44,9 5,0 0,4 1,1
CEREALES raices, tubéreulos Ajo, crudo BCO9 0.3 0.3 0 0,0 00 | 91 01 0,6 0,1
y platanos Cebolla caberona, cruda BOZY 2,1 2 1 0.0 0.0 0.2 0.5 0,0 0,1
TUBERCULCS - | Grupo I. Cereales, [TAJADAS DE MADURO platano hartén, maduro, crudo B089 106,7 80 108 0.9 0,2 [ 24,2 2.4 0,4 3,2
RAICES - rafces, tubérculos |CON QUESO Queso fresco, semiduro, semimagnl G021 35,0 35 100 8,2 65 [ 21 | 1418 0,2 166,3
ENSALADA O ENSALADA PICO DE GALLO Tomate, crude B103 43,8 35 8 0,3 0,0 1.4 3,2 0,2 2,1
VERDURA Grupo Il Frutas y Cebolla cabezona, cruda Bo27 36,8 35 14 0,5 00 | 27 8,4 0,1 14
CALIENTE verduras Limén, crudo C044 4,0 i 1 0,0 00 [ 02 0,4 0,0 0,1
Cilantro, crudo B035 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0.0 0,2 0,0 0,1
BEBIDA G'“'z‘;r':j':r; ‘::as Y [JuGo DE PIRA EN AGUA Pifia, cruda corz 600| 60| 34 04 [ o1 74| 986 | 03 | 18
AZOGARES g;:‘;:r:; INCLUIDO EN PREPARAGIONE§Azticar blanco, granulado K003 10,0 10| 40 o0 | 00 | 98] 00 00 | 00
GRASAS Grupo V. Grasas INCLUIDO EN PREPARACIONES Aceife de sova D012 16,0 16 144 0,0 160 | 00 00 0,0 D,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LO15 3.0 3 0 0.0 0,0 0,0 0,7 0,0 1163,4
AGUA Agua apta para |, q 8 Agua N/A 2000| zo0| 0 00 | 00 |o00| oo | 00 | 0o
CONsumo
Para determinar el aporte de calorias v nuirientes se foma come base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 903 39,61 31,9 1082 196,9 4,1] 1406,9
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0] 348,7] 1100,0 9,5] 1500,0
% ADEGUACION 36% 45%; 38%| 3I1% 18% 43% 94%
NOMERE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvie C, Samper Osorio
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL 1055829875




ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICQO:

FORMATO ANALISIS NUTRI

CIONAL

No ]

I
{
I
I

FIRMA

GRUPO ETNICO Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION Racion para Preparar en Sitio ]
TIPO DE COMPLEMENTO [Almuerzo |
NIVEL [Secundaria i
MENU No. [ 10|
CODIG PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMEBRE DEL ALIMENTO O DPEL NETO |GALORIA[PROTEI| GRAS HIERR
COMPONENTE | | IMENTOS PREPARAGION (ingrediontes) ALIMEN FR:’L?) @o | s NA | A c(r:no c‘?;‘;')o 0 5&’9’?
10 | m) | (Keal) | (@) | (q) {mg)
Grupo IV. Carnes, |[CARNE DE CERDO A LA Cerde, carne magra, cruda F011 750 75 105 16,1 4,5 0,2 12,8 0,6 39,0
ALIMENTO huevos, PLANCHA Ajo, crude B0DY 0,3 0.3 0 0,0 00 | 0 0,1 0,0 0,1
PROTEICO leguminosas Pimenta negra 1 0,1 01 0 0,0 0,0 0, 0.4 0,0 0,0
secas, frutos Paprika 2 0,1 G,1 1] 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,0
Grupo I Cereales ARROZ CON FIDEDS Arroz blanco, pulido, crudo A01D 50,0 50f 1T 34 02 401 4,5 04 1,0
CEREALES raic:s t.ubérculo; Ajo, crudo BC09 0,3 0,3 0 .0 0,0 [A] 0,1 0,0 0,1
y l;l stanos Cebolla cabezona, cruda B0Z27 2.1 2 1 0,0 0.0 0,2 0,5 0,0 0,1
Pasta alimenticia, enriguecida, crud AD72 B,0 B 30 1.0 0,1 6,0 2.0 0,3 0,5
TUBERCULOS - | Grupo I. Cereales, {PAPA A LA FRANCESA Papa, variedad cerosa, sabanera, {B068 112,56 20 67 1,7 0,1 138 | 12,6 0,3 99
ENSALADA O ENSALADA MIXTA {repollo Repctio blanco, crudo B09% 357 25 10 05 0,1 1,6 11,0 0,1 45
VERDURA Grupeo Il. Frutas y [zanahoria y temate} Zanahoria, sin cascara, cruda B11¢ 235 20 9 0,9 0.0 1.9 5,4 0,1 7.0
CALIENTE verduras Tomate, crudo B103 31,3 25 B 0,2 0,0 1,0 2,3 0,1 1,6
Limdn, crudo C044 4,0 2 1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,1
BEBIDA Grupo Il Frutas y |JUGO DE GUAYABA CON LECHGuayaba, madura, cruda C031 60,0 60 43 0.5 0,2 8,0 7.8 0,2 1,8
AZUCARES Srupo Yl |INCLUIDO EN PREPARACIONEg Azicar bianco, granulado K003 1000 10| 40 00 | 00 | 99| 0o [ 00 | 00
GRASAS Grupo V. Grasas [INCLUIDO EN PREPARACIONEYAceile de soya DDp12 16,0 16 144 0,0 16,0 | 0,0 0,0 0,0 0.0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LO18 3.0 3 [1] 0,0 0.0 0.0 0.7 0,0 11634
LEGHE ¥ Grupo Il Leche
PRODUCTOS po 1. Le ¥ lINCLUIDO EN EL JUGO Leche de vaca, entera, en polvo  |GOD8 15,0 15 75 3.9 4.0 58 | 1410 0,1 554
productos lacteos
LACTEOCS
AGUA Aguaapta para |pcn Agua N/A 20000 200] 0 00 {00 |oe| 00 | 00 | 00
consumo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 708 274| 252 89,1 2018 2,2] 1284.4
RECOMENDACION 2491 87,2| 83,0| 348,7] 1100,0 9,5 1500,0
% ADECUACION 28% 31%|  30%] 26% 18% 23%; 86%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS i SHvio C. Samper Osorlo
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

85215



ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

FORMATO ANALISIS NUTRI

CIONAL

No ]

\
|
[ Sin Pertenencia Etnica
[

FIRMA

MODALIDAD DE ATENCION Racion para Preparar en Sitic
TIPO DE COMPLEMENTO |Almuerzc> |
NIVEL [Secundaria ]
MENU No. [ 1]
CODIG PESO PESC CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO |CALORIA|PROTE!| GRAS HIERR
COMPONENTE | 5 \mENTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN (BR:;% (g o s NA | A c(:;’ C?r';lg'}o 0 s?n?;;)
10 |9 mh) | (Kea) | {g) | (@) (mg)
CARNE DE CERDO A LA Cerdo, carne magra, cruda FO11 75,0 75 106 16,1 4.5 0,2 12,8 06 39,0
Grupe IV. Carnes, |PLACHA EN SALSA NAPOLITANAjo, crudo BOD9 0.3 0,3 0 0,0 0.0 0,1 0,1 0,0 0,t
huevos, Pimenta negra 1 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 0,4 0,0 0,0
'::ilom.fggg leguminesas Paprika 2 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0.0
secas, frutos Tomate, crudo B103 25 2 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0.1
secos ¥y semillas Cebolla cabezona, cruda BO27 21 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
Plmentén roje, crudo B08O 3.5 3 1 0,0 0,0 0.2 0,2 0,0 0,1
ARROZ CON FIDEQS Arrcz blanco, pulido, crudo A010 £0,0 50 177 3.4 0,2 | 40,1 4.5 04 1,0
CEREALES ﬁ::g: 't ui"érr‘z‘:';’;s Ao, crudo BOUS 03 03 © 00 [ 00 | 01 ] 0 00 | o
'I Slanos Cebolla cabezona, cruda BO27 21 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 01
i Pasta alimenticia, enriquacida, cruA072 8.0 850 10 | 01 ] 60 | 20 | 03 [ 05
TUBERCULOS - | Grupo l. Cereales, |PATACCONES Platanec hartén, verde, crude BORZ 106,7 8D 133 1,0 0,2 | 314 6,4 0,3 20,8
ENSALADA TIERNA Tomate, crudo B103 17.5 14 3 0,1 00 [ 06 1,3 0.1 0,8
Cebella cabezona, cruda BO27 14,7 14 5] 0,2 0,0 1.1 3.4 0,0 0,6
ENSALADA O Grupo . Frutas Zanahoria, sin cascara, cruda B110 16,8 14 7 0,1 0,0 1,3 3.8 0,1 4,9
VERDURA rup . ruatasy Lechuga comiin, cruda B059 755 74 3 01 | 00 | 04 | 29 0.1 0.8
CALIENTE verduras Malz tiemo, crudo AD53 14,0 14|21 05 | 02 | 43| 07 | 01 | 04
Limdn, crudo Co44 4,0 2 1 0,0 0,0 0,2 0,4 0.0 0,1
) Cilantro, crudo B035 0,3 1] D 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,1
BEBIDA Grupe ll. Frufas y [JUGO DE MARACUYA Maracuyé, cruda C056 60,0 60 36 0,9 0,3 7.4 54 1,0 3,6
AZUCARES Grupo Vi |INCLUIDO EN PREPARACIONEAziicar blanco, granulado K003 100 10| 40 00 | 00! 99| oo | oo | oo
GRASAS Grupe V. Grasas {INGLUIDO EN PREPARACIONEdAceite de sova D012 16,0 16 144 0,0 i6,0 | 00 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDG EN PREPARACIONES Sal L015 3,0 3 0 0,0 0,0 0,0 0,7 0,0 11634
LEGHE'Y Grupo [l Leche
PRODUCTOS po i ¥ PORCION DE QUESQO Ciuesoe fresco, semiduro, semigras G017 35,0 35 105 6.1 B.9 0,1 2058,1 0,1 3273
productos lacteos
LACTEOS
AGUA Agua apta para |4 qyn Agua NiA 2000{ 2000 0 00 |00l oo| 00 | 00 | oo
consumo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF def 2018
TOTAL MENU 514 295] 304 1041 251,8 3,1] 15639
RECOMENDACION 2491 87,2| 83,0 348,7| 1100,0 9.5 1500,0
% ADECUACION 33% 34%| 37%| 30% 23% I3%| 104%
NOMBRE NUTRIGIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C, Samper Oscrio
! MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

&6



GRUPO ETNIGO

ENTIDAD TERRITCRIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

MODALIDAD DE ATENGION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

Ne |

|
|
| Sin Pertenencia Etnica
|

Racién para Preparar en Silic

FIRMA

TIPO DE COMPLEMENTC [Almuerzo N
NIVEL [Secundaria |
MENU No, [ 12
CODIG PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTC O DEL NETO |CALORIA|PROTEl| GRAS HIERR
50DIO
GOMPENENTE ALIMENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN (BROU;‘([)) {(go 5 NA A C(:)D C?;(;I)U o} (mg:)
10 |9 mh | (keal) | (@) | (@) {mg)
Grupe IV. C ESTOFADO DE POLLO Polle, pechuga con piel, cruda F085 102,2 o5 158 19,7 8,7 0,1 10,56 0,7 59,9
"h AN, Ajo, crudo B00Y 03[ o3[ o 00 | 001 04 | 01 00 [ o1
ALIMENTO | uoyes. Pimenta negra 1 04 o4 o 00 | 00 ¢! 01| 04 00 | 00
PROTEICO "9”“"‘;"“;“ Paprika ] ] K] ) 00 | 00 1 04 | 02 0,0 | 00
BECAB; s ‘:f Gebolla cabezona, cruda B027 2,1 2| 1 00 | 00 |02 ] 65 | 00 01
secesy semilias Pimenton rojo, crudo BO&0 3.5 3 1 00 | 00 | 62 ] 02 | 00 | 04
MACARRONES EN SALSA Pasta alimenticia, enriguecida, crudAD72 58,0 56 208 7.3 0.8 | 41,8 14,0 2,2 3.4
Paprika 2 0,1 0.1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,0
Grupo |. Cercales Orégano 4 0,1 0,1 4 0.0 0,0 0,1 1,6 0,0 0,0
CEREALES raiczs t-ub émulos' Margarina, esparcible D019 3,0 3 22 0,0 24 0,0 0,1 0,0 20,8
'[étanos Tomate, crudo B103 38 3 1 0,0 0,0 0,1 0,3 0,0 0,2
ye Cebolla cabezona, cruda BO27 21 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
Cusso fresco, semiduro, semigrasq G017 5,0 5 15 0,9 13 0,0 29,3 0,0 46,8
Leche de vaca, entera, liquida, pag G012 20,0 20 11 0.6 0,6 0,7 24,0 0,0 8.4
TUBERCULDS - | Grupo I. Cereales, [PAPA EN CASQUITOS Papa, variedad harinosa, pastusa, |B076 100,0 aD 87 1,8 D2 | 1838 72 07 2.0
ENSALADA O ENSALADA CON PINA Repolio blanco, crudo B0O99 32,9 23 9 04 0,1 15 10,1 o1 4,1
VERDURA Grupo Il, Frutas y Pifia, cruda corz 25,0 25 14 0,2 0,0 3.1 4.0 0.1 0.8
CALIENTE verduras Zanahoria, sin cdscara, cruda B110 25,9 22 10 0,2 0,0 2,1 5,9 0,1 7.7
Azlicar blanco, granulado K0G3 8.0 8 32 0,0 0,0 7.9 0,0 0,0 0,0
BEBIDA Grupo |l. Frutas y [JUGO DE MORA Mcra de castilla, cruda C061 80,0 60 44 0,6 0.1 8,8 25,2 1,0 0,6
AZUCARES (:::l';:r:; INCLUIDO EN PREPARACIONES Azticar blanco, granulado K003 10,0 10f 40 o0 | 00 | 98| 00 | 00 | 00
GRASAS Grupe V. Grasas |INCLUIDO EN PREPARACIONEYAceite de soya D012 16,0 16 144 0,0 16,0 | 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEY Sal LO15 3,0 3 0 0,0 0,0 0,0 0,7 0,0 1163,4
AGUA Agua apta para fpq 0 Agua NIA 2000 =200 o 00 | 00 i 00| 00 00 | 00
consumo
Fara determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base |a tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 798 37| 30,2] 959 135,0 4,9] 1325,3
RECOMENDACION 2491 B7,2] 83,0] 348,7| 1100,0 9,6 1500,0
% ADECUACION 32% 36%| 36%| 2B% 12% 52%| BB%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS i Silvie C, Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829675
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GRUPO ETNICO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:;

MODALIDAD DE ATENGION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

Ne

Sin Pertenencia Etnica

Racidn para Preparar en Sitio

TIPO DE COMPLEMENTO [Atmuerzo |
NIVEL [Secundaria |
MENU No. [ 13]
COPIG [ prgq | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO | O DEL NETO |CALORIA]PROTEI| GRAS HIERR
LCIO oDIO
COMPONENTE | | MENTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN ER:;% @o | s NA | A c(g)o c‘:‘mg) 0 S(mg)
TO mi} (Kcal) {g) (a) {mg)
Grupo IV, Carnes TORTILLA DE HUEVO Huevo de gallina, enterc, crudo _ |J004 61,1 55 82 B9 59 0,2 29,2 0,9 76,5
Phue\:ros ' Cebolla junca, talles, cruda BO2S 5.0 2 1 0,0 0.0 0,1 14 0,0 0,3
ALIMENTO | Yo5 LENTEJAS GUISADAS Lentefa comin, cruda T026 25,0 25] 97 58 02 {153 | 128 18 6,8
PROTEICO ;i':;“?rﬁ“ Pimenién rojo, crudo BOBO 3.5 3 1 0.0 | 00 | 02 | 02 0,0 0,1
' "If Ajo, crudo B00S 03 03] 0 00 | 00 | 01 | 041 00 | 01
Segesjyisemiias Tomale, crudo B103 3.8 3 1 0,0 | 00 | 01 ] 0,3 0.6 0,2
Grupo . Cereales, |[ARROZ BLANCO Arroz blanco, pulido, crudo AD1D 56,0 56 198 3,8 02 | 449 5,0 0.4 1,1
CEREALES raices, tubéroeulos Ajo, crude BGO9 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0.1 0,1 0,0 0,1
y platanos Cebolla cabezona, cruda B027 2,1 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
TUBERCULOS - Grupo [. Cereales PURE DE PAPA CON QUESO _|Papa, variedad cerosa, sabanera, §B068 100,0 80 50 15 0,1 12,2 11,2 0,2 88
RAICES - raiczs t.ubérculos: Crema de leche GOO1 6,0 ] 20 0,1 2,1 0,1 4.1 0,0 2.8
PLATANOS O '! atanos Queso fresco, semiduro, semimagpG021 B.0 B 23 1,9 1,5 0.5 32,4 0,0 38,0
DERIVADOS DE ¥ piatan Margarina, esparcible D018 3.0 3| 22 00 | 24 | 00 | 041 0,0 | 20,6
ENSALADA TRICOLOR Repofio blanco, crudo BD9Y 24,3 17 7 03 0,1 11 7.5 [ K] 3.1
ENSALADA O Grupo IL. Frutas Repolie morado, crude B101 20,0 17 7 0,2 0,1 1.1 7.7 0,1 4,6
VERDURA P g 4 Tomate, crudo B103 225 18] 4 62 | 00 | 07| 18 0,1 1,1
CALIENTE verdyras Cebolla cabezena, cruda BOZ7 18,9 8 7 03 | 00 | 14 | 43 0,1 0,7
Limon, crude C044 4,0 2 1 60 | 00 | 02| 04 0,0 0,1
BEBIDA Grupo JI. Frutas y |JUGO DE LULO Lulo, crude C045 66,0 60 29 0,5 01 | 53| 60 0,4 0,0
AZUCARES ﬁ;:z:r::; INGLUIDO EN PREPARACIONES Azticar blance, granufado K003 100 0| 40 00 [ 00| 99| oo | 00 | 00
GRASAS Grupo V, Grasas |INCLUIDO EN PREPARACICNEgAceite de soya D012 16,0 18 144 0,0 160 | 00 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDD EN PREPARACIONES Sa! 1015 3.0 3 0 0,0 00 [ 00| 07 0,0 |11634
AGUA Agua apla para | aqy)s Agua N/A 2000 200 © 00 | 00 | 00| 00 00 | 00
consumo
Para determinar el aporte de calorias y nufrientes se foma como base la tabla de composicicen de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 744] 21,5] 28,7] 93.7] 1253 4.1 13286
RECOMENDACION 241 87,2| 83,0! 348,7] 11000 9,5/ 1500,0
% ADECUACION 30%| 25%)| 35%| 27%! 11%| 43%| 89%
NCMBRE NUTRICIONISTA, - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
FIRMA jﬁé' MATRICULA PROFESIONAL 1095829875
ok
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GRUPG ETNICO

ENTIDAD TERRITCRIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

MODALIDAD DE ATENGION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

5in Perfenencia Etnica

[
| No
[
|

Racion para Preparar en Sitic

TIPO DE COMPLEMENTC [Almuerzo |
NIVEL [Secundaria |
MENU No. [ 14]
CODIG PESO PESC CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUFPD DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO 0O DEL NETO |CALORIA[PROTEI| GRAS HIERR
[#]
COMPONENTE | Al menTOS PREPARACION {Ingredientes} ALIMEN {BR‘:’;‘; go | s NA | A c”o c?:;‘c;o o sgf'}
10 |'9 m) | (Kead | (@ | (@ % | img) 8
Grupo V. Carnes, |PECHUGA GRATINADA Pollo, pechuga con piel, cruda F085 102,2 95( 158 19,7 87 | 0 10,5 0.7 599
hidvbs Ajo, crudo 009 03[ 03] 0 D0 | 00 | 0 | 0.1 00| 01
ALIMENTO o i ! Pimenta negra 1 0.1 0.1 0 0,0 00 | 0.1 0.4 0.0 (Y]
PROTEICO gHmingsas Paprika 2 01 010 00 [ 00 [ 01 0.2 00 | 00
secas, frutos Cebolla cabezona, cruda BO27 2.1 -2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
secos y semillas Queso fresco, semiduro, semigras{G017 6.0 g 18 1,1 15 | 00 | 352 0,0 56,1
Grupo L. Cercales ARROQOZ AL PIMENTON Arroz blanco, pulide, crudo A00 56,0 56 198 3,8 0,2 | 449 5,0 0,4 1.1
CEREALES raicSS t'ubérculos: Ajo, crudo BOO9 0,3 0,3 9} 0,0 0,0 0,1 0,i 0,0 0,1
'I atanos Cebolla cabezona, cruda B027 2,1 2 1 0.0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
ye Pimenton rojo, crudo B8O 3.6 3 00 | 00 [ 02| 02 | 00 | o
TUBERCULDS - | Grupo I. Cereales, [MADURO ACARAMELADO platano hartén, maduro, crudo BD39 106,7 80[ 106 0,2 02 | 242 24 04 3,2
RAICES - raices, tubérculos Panela K033 7,0 7 25 0,0 0,0 6,3 2.9 0,3 2,7
ENSALADA O Grupo Il. Frutas PIQUE (CEBOLLA - TOMATE) |Tomate, crudo B103 43,8 35 8 0,3 0.0 14 32 02 2,1
VERDURA 'fm wighin ¥ Cebolla cabezona, cruda BO27 36,8 a5 14 05 | 00 | 27 | &4 X 14
CALIENTE Limon, crudo CD44 4,0 2 1 0,0 0,0 0,2 0.4 0,0 0,1
BEBIDA Grupe li. Frutas y [JUGO DE MANGO CON LECHE |Mange comtin, crudo C051 60,0 60 47 0.4 0,0 | 10,3 9.0 0,3 24
AZUCARES Grupo VI |INCLUIDO EN PREPARACIONES Azicar blanco, granufado K003 100 10| 40 00 | 00| 99| oo | 00 | 00
GRASAS Grupo V. Grasas {INCLUIDO EN PREPARACIONEYAceite de soya D012 16,0 16 144 0,0 16,0 | 0,0 0,0 0,0 0.0
SAL Sal INCLUIDQ EN PREPARACIONEY Sal LO15 3.0 3 0 0,0 0,0 0,0 0,7 0,0 11634
LEGHE ¥ Grupe . Leche
PRODUCTOS po 1l y INCLUIDO EN EL JUGOD Leche de vaca, entera, en polvo  |G008 15,0 15 75 3,9 40 5.8 141,0 0,1 £5,4
LACTEOS productos lacteos
AGUA Aguaaptapara |,q, Agua N/A 2000 200 0 00 [ o0 | 00| 06 0,0 0,0
coOnsumo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimenics del ICBF del 2018
TOTAL MENU 837 30,6] 30,6| 106,8 220,7 2,6] 13483
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7| 1100,0 9,51 1500,0
% ADECUACION 34% 35%| 37%| 31% 20% 26% 90%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osocrio
FIRMA '},{,} MATRICULA PROFESIONAL 10D5820875
o p

®549



ENTIDAD TERRITORIAL:

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPC ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

Ne

i

Sin Pertenencia Etnica

]

Racién para Preparar en Sitio

FIRMA

b

TIPO DE COMPLEMENTO [Almuerze I
NIVEL [Secundaria |
MENU No. [ 15]
CODIG PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUFO DE NOMEBERE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO |CALORIA|PROTEI| GRAS HIERR
COMPONENTE ALIMENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN (BgRt:J::; go s NA A C(I;;) C?;gl)o 0 S(D“I‘ZE,O
TO mi) {Keal) (g} (g} {mg)
CARNES DE RES EN CUADROS|Res, carne magra, cruda FO99 75,0 75 104 16,4 4.3 0,0 4,5 2.0 353
SOFREIDA Ajo, crudo B009 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,4 0,0 0,1
Pirnenta negsa 1 0.1 0,1 8] 0,0 0,0 0,1 0.4 0,0 0,0
P v.C Paprika 2 0,1 0,1 0 0,0 0.0 0.1 0,2 0,0 G,0
"‘P;: riZAIES, Cebolla Junca, tallos, cruda B0Z9 5.0 2| 1 00 | 00 [ 04 | 14 00 | 03
ALIMENTO | u“rzi":s' FRIJOLES GUISADOS Frijol cargamanio rojo, ceudo TO11 25,0 25| o7 57 | 04 | 154 | 298 | 1,3 | 25
PROTEICO somne fAe Alo, orudo B002 03] 03] 0 0.0 | 00 | 01 ] 041 00 | 01
= g millas Cebolla junca, talles, cruda B029 0,8 0,3 4] 0.0 0.0 0,0 0.2 0,0 0,0
secos y se Pirnentén rojo, crudo BOBO 35 3 1 00 | 00 [02 | 02 0.0 | 041
Cebolla cabezona, cruda BO27 2,1 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
Cilantro, crudo ) B35 0,3 0,3 0 0,0 00 | 0,0 0,2 0,0 0,1
Tomate, crude B103 38 3 1 0,0 0,0 0,1 0,3 0,0 0.2
Grupo I. Cereales, |ARROZ BLANCO Arroz blanco, pulido, crudo AMO 56,0 56 198 3,8 0,2 | 449 5.0 0,4 1.4
CEREALES raices, tubérculos AJo, crudo BOD9 0.3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
y platanos Cebolla cabezona, cruda Bo27 2.1 4 1 0.0 0,0 0.2 0,5 0,0 0,1
TUBERCULODS - | Grupo I. Cereales, [AREPA DE MAIZ CON QUESO |Harina de malz blance, precocida |AD34 60,0 60 228 55 22 1443 2.4 1,6 0,6
RAICES - raices, tubérculos Cueso fresco, semiduro, semigrasq G017 35,0 35 105 6,1 8,9 0,1 205,1 0,1 3273
ENSALADA O ENSALADA DE TOMATE Y Tomate, crudo B103 43,8 35 3] 0,3 G0 1.4 32 0,2 2.1
VERDURA Grupo H. Frutas y [PEPINO Pepino Cohombro, crudo BO7Y 46,7 35 5 0,2 0.0 0.8 6.3 0,1 0.7
CALIENTE verduras Limén, crudo C044 4,0 2 k| 0,0 0,0 0.2 0,4 0,0 0,1
Cilanfro, crudo B035 0,3 0,3 4] 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,1
BEBIDA Grupe ll. Frutas y |LIMONADA Limén, crudo Co44 30,0 30 13 0,1 0,1 28 5,7 0,2 1,2
AZUCARES Grupo VI lINCLUIDO EN PREPARACIONE{Aziiar blanco, grandiado K003 100 10| 40 o0 | 00 | 9e| 0o | 00 | 00
GRASAS Grupo V. Grasas |INCLUIDO EN PREPARACIONEYAceile de soya o1z 18,0 16 144 0,0 16,0 | 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INGLUIDD EN PREPARACIONEgSal LO15 3.0 3 0 0,0 0,0 0.0 0,7 0,0 $163.4
AGUA Agua aptapara | pc)n Agua NIA 2000 =200 o 00 | 00 | 00| 00 | 00 | GO
consumo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la fabla de composicion de afimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 948]  381] 32,1] 1208] 267.2] 58] 15386
RECOMENDACION 2491]  87,2| 83,0| 348,7| 1100,0 9,5/ 1500,0
% ADECUACION 38% 44%| 39%| 35% 24% 62%| 103%
NOMBRE NUTRIGIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio G. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875




ENTIDAD TERRITORIAL:

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPQ ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

Sin Pertenencia Etnica i

[
[ No |
[
I

Racién para Preparar en Sitio |

FIRMA

TIPO DE COMPLEMENTO |Almuerzo ]
NIVEL [Secundaria |
MENU No. [ 16]
cODIG PESO PESD CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NCNBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO Q DEL NETO |[CALORIA[PROTEI| GRAS HIERR
S
COMPONENTE | 4| |IMENTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN ER;";? wo | s NA | A C(H]O Cn?anC])O ° g:"))
To @™ iy | (kea) | (@) | (@ | ® 9 | (mg) | '™
Grupo IV. Carnes PECHUGA EN SALSA DE PINA [Pello, pechuga con piel, cruda FO85 102.2 95 158 19,7 B,7 0,1 10,5 0,7 59.9
ph v ' Ajo, crudo BO0OS 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
ALIMENTC | “"'i 25 Pimenta negra 1 0,1 01 o 0.0 | 00| 01| 04 0.0 | 00
PROTEICO "9”;“ ;‘r‘l’j“ Paprika 2 oi] _oi[ o 00 | 00 | 04 [ 062 00 | 00
s;":: * "If Cebolia cabezona, cruda BOZ7 2,1 2| 1 00 | 00 | 02| 08 0,0 | 61
y semilas Fifia, cruda corz 16,0 B9 04 | 00 | 20| 26 | 01 | 05
ARROZ AL PEREJIL Arroz blanco, pulido, crudo AD10 56,0 56 198 3.8 0,2 | 44,9 5.0 0,4 1,1
S REALES :i:z: 'tui"érriﬂf; Ao, crudo B009 03 03] 0 00 | 00 | 01 [ 01 00 | 0.1
'Iétanos Cebolla cabezona, cruda BO27 2,1 2 1 0,0 0,0 0.2 0,5 0,0 0,1
e Perejil, crudo B670 1,4 1 1 00 | 00 01 ] 14 ] 01 | 08
TUBERCULOS - [ Grupe [, Cereales, |YUCA FRITA Yuca blanca, sin cascara, cruda  1B107 100,0 _ B8O 127 0,7 02 | 299 12,8 0,2 11,2
ENSALADA DE LECHUGA, Lechuga comdn, cruda BOS9 273 15 3 0,1 0.0 0.4 3.2 01 09
ENSALADAD | o0 e, (ZANAHORIA Y PEPINO Zanaheria, sin cdscara, cruda B110 294 25 12 0.2 00 | 24 6.8 0,1 8.8
VERDURA ‘; - ¥ Pepino Gohombro, crudo 8077 40,0 30| 4 02 | 00 | 07 | 64 D1 | 0B
CALIENTE Limén, crudo 044 4,0 2 1 0,0 0,0 0,2 0.4 0,0 0,1
Cilantro, crudo B035 0.3 0,3 [¢] 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,1
BEBIDA Grupo Il Frutas y |JUGO DE FRESA CON LECHE [Fresa, madura, cruda co25 60,0 60 27 0.5 03 | 50 12,6 0,3 1,2
AZ(CARES Grupo VI lINCLUIDO EN PREPARAGIONESAztivar blanco, granulado K003 w00 10| 4o 00 | 00 ] ee| oo | 00 | 00
GRASAS Grupo V. Grasas |INCLUIDD EN PREPARACIONEY Aceite de soya DD12 16,0 16 144 0.0 16,0 0,0 0.0 0.0 0,0
SAL Sal INGLUIDO EN PREPARACIONES Sal LO15 3,0 3 0 0,0 0,0 0,0 0,7 0,0 1163.4
LECHE i Grupo |l. Leche
PRODUCTOS po 1%, . ¥ [INCLUIDO EN EL JUGO Leche de vaca, entera, en polve  |G008 15,0 15 75 39 4,0 58 141,0 0.1 55,4
LACTEOS productos lacteos
AGUA Agua aptapara |,c)8 Agua NIA 200,0] 200 o 00 | 00| oo| 00 | 0o | 00
consumo
Para determinar el aporte de calorias y nufrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 801 29,2 29411022 2044 2,2| 1304,2
RECOMENDACION 2491 87,2 B3,0| 3487 1100,0 $,5| 1500,0
% ADECUACION 32% 33%| 35%| 29% 19% 23% B7%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvie C. Samper Osorio
: MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

&58\



ENTIDAD TERRITORIAL:

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

Sin Pertenencia Etnica

{
[ No
[
I

Racidn para Preparar en Sitio |

FIRMA

Y

i

TIPO DE COMPLEMENTO [Almuerzo |
NIVEL [Secundaria |
MENU No, [ 17]
cODIG PESO PESO ; C?LORIAS Y NUTRIENTES
GRUPC DE NCMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO 0 DEL NETO |CALORIA|PROTEI| GRAS HIERR
CRIPONENTE ALIMENTOS PREPARACION {Ingredientes} ALIMEN FR::]D) (go S NA A C(H)O C?;CI)O o 5:::3'?
10 |'*® mi | (Kea) | (@) | (@) | \9 O | (mg | ‘™0
CERDO EN BISTEC Cerdo, came magra, cruda FO11 75,0 75 105 16,1 45 0,2 12,8 0,6 39,0
Ajo, crudo B009 0,3 0,3 0 0,0 00 | 01 0,1 0,0 0,1
Grupo IV, Carnes, Pimenta negra i 0.1 0.1 0 0.0 00 | 041 04 0,0 0,0
hue\'ros ! Crégano 4 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 1,6 0,0 0,0
ALIMENTO I C o Cebolla cabezona, cruda BO27 2.1 2 1 0,0 0,0 02 0,5 0,0 0,1
PROTEICO bl Tomate, crudo B103 25 2| o 00 | 00 [ 01 [ 02 0,0 | 0,1
secas, frutos  EgTE TS GUISADAS Lenteja comiin, cruca T026 25,0 25| o7 58 | 02 | 55| 128 | 18 | 68
SEaoslyisamill=E Pimentdn rojo, crudo B0&0 3.5 3| 1 00 | 00 | 62| 02 | 00 | 01
Ajo, crudo BOOS 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
Tomate, crudo B103 3,8 3 i 0,0 0,0 0,1 0,3 0,0 0,2
G ARROZ CON ZANAHORIA Arroz blanco, putido, crudo A010 56,0 56 198 3.8 0,2 | 44,8 5,0 0.4 1,1
rupo . Cereales, 'y
CEREALES raices, tubéroulos Ajo, erudo BO0S 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0.1 0,0 0.1
y plétanos Cebolla cabezona, cruda B027 2.1 2 1 0,0 0,0 02 0.5 0,0 c1
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 3,5 3 1 0,0 0,0 0,3 0,8 0,0 1.1
TUBERCULOS - | Grupo L. Cereales, |CASQUITOS DE PAPA Papa variedad harinosa, criollg, cojBO71 80,0 BG 77 1,8 01 1168 8,8 0,8 14,4
ENSALADA EN RODAJAS Ceholla cabezona, cruda BO27 263 25 10 0,4 0,0 1,9 6,0 0,1 1.0
ENSALADA O Geupo Il Frutas y Tomate, crudo B103 25,0 20 5 0.2 0,0 0,8 1.8 0,1 1,2
VERDURA verciuras Pepino Cohombro, crudo BO7T 33,3 25 4 0,1 0,0 0,6 4,5 0,1 0,5
CALIENTE Limén, crudo CD44 4,0 2 1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,1
Cilantro, crudo B035 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,1
BEBIDA Grupo Il Frutas vy |JUGO DE GUAYABA CON LECH Guayaba, madura, cruda C031 60,0 &) 43 0.5 0,2 8,0 7.5 0,2 1,8
AZUCARES Srupo VI lINCLUIDO EN PREPARACIONE{Azicar blanco, ranciado KoD3 100 10| 4o o0 |00 | 99| oo | 00 | 00
GRASAS Grupo V, Grasas [INCLUIDO EN PREPARACIONEgAceile de soya D012 16,0 16 144 0,0 16,0 { 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEY Sal LO15 3,0 3 0 2,0 0,0 0,0 0,7 0,0 1163,4
LEGHE ¥ Grupo lll. Leche y
PRCDUCTOS ) INCLUIDC EN PREPARACIONESLeche de vaca, entera, en polve |GDO8 15,0 15 75 3.9 4,0 58 141,0 0,1 55,4
LACTEOS productes lacteos
AGUA Aguaaplapara |,q)s Agua NIA 2000 200 o oc | oo | 00| 6o 00 | 00
cohsumo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se foma come base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 804 32,6 25,2 106,1 2066 4,2| 1286,8
RECOMENDACION 2491 87,2| 83,0] 348,7] 1100,0 9,5| 1500,0
% ADECUACION 32% 37%| 30%| 30% 18% 44%;: B6%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1085829875

o582



ENTIDAD TERRITORIAL:

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICC

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATC ANALISIS NUTRICIONAL

No

Sin Pertenencia Etnica

[
I
I
I

Racién para Preparar en Sitio

FIRMA

TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo I
NIVEL [Secundaria |
MENU No. [ 18]
CODIG PESO PESQ CALORIAS ¥ NUTRIENTES
GRUPC DE NOMERE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO |CALCORIA|{PROTEI| GRAS HIERR
SO
COMPONENTE | | meNTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN éﬁf;ﬁ wo | 8 NA | A i:f °?§;° o (;z?
TO ml} | (Kcal) {a} (9) (mg)
PECHUGA GUISADA Pgllo, pechuga con piel, cruda FOB5 102,2 85 158 (N 8,7 0,1 10,6 i 59,9
Grupo |V, Carnes, |EN CUADROS Ajo, crudo BOOS 0.3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
huevos, Pimenta negra 1 0.1 0,1 0 0,0 0,0 0.1 0,4 0,0 0,0
‘:;IOM.FEEng leguminosas Orégano 4 0,1 0.1 1] 0.0 0.0 0.1 1.6 0,0 0,0
secas, frufos Cebolla cabezona, cruda BO27 2,1 2 1 0,0 0,0 D,2 0.5 0,0 0,1
secos y semillas Tomate, crudo B103 2,5 2 0 0,0 0,0 0.1 0,2 0,0 0.1
Pimentén rojo, crude BOBO 3.5 3 1 0,0 0,0 0,2 0.2 0.0 0.1
ESPAGUETIS EN SALSA ROJA |Pasta alimenticia, enriguecida, crugA072 56,0 56 208 73 08 [ 418 140 2.2 3.4
Orégano 4 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 1,6 0,0 0,0
Grupo |, Cereales, Margarina, esparcible D019 3,0 3 22 0,0 2,4 0,0 0,1 0,0 20,6
CEREALES raices, tubérculos Tomate, crudo B103 3,8 3 1 0,0 0,0 0,1 0,3 0,0 0,2
y platanos Cebolla cabezona, cruda BO27 2.1 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
Leche de vaca, enters, liquida, pagd G012 20,0 20 11 0,6 0,6 0.7 24,9 0,0 8,4
Queso fresco, semiduro, semigrasq G017 5,0 5 15 0,8 1,3 0,0 28,3 0,0 46,5
TUBERCULOS - | Grupo |, Cereales, [TAJADAS DE MADURO platano hartén, maduro, crudo B089 106,7 80 106 0.9 0,2 | 242 24 0.4 3.2
ENSALADA O ENSALADA MIXTA (repollo Repolio blance, crudo BDSS 35,7 25 10 0,5 0,1 1,6 11,0 0,1 4,5
VERDURA Grupo Ik Frutas y [zanahoria y fomate) Zanahoria, sin cascara, cruda B110 23,5 20 9 01 0,0 1,9 5,4 0.1 7.0
CALIENTE verduras Tomale, crudo B103 31,3 25 53 0,2 0,0 1,0 2.3 0,1 1,5
Limén, crudo C044 4,0 2 1 0,0 0,0 0,2 04 0,0 0,1
BEBIDA Grupo ll. Frutas y |JUGO DE LULC Lulo, crudo c045 60,0 B0 29 0,5 0,1 5.3 6,0 04 0,0
AZUCARES Grupo V. INCLUIDO EN PREPARACIONES Azilcar blanco, granulado K603 100 10 40 00 | 00 |os| oo | 00 | 00
GRASAS Grupo V. Grasas [INCLUIDO EN PREPARAGIONES Aceite de soya Do12 16,0 16 144 0.0 160 | 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal " [INCLUIDO EN PREPARACIONEYSal L015 3.0 3 o] 0.0 0.0 0,0 0,7 0,0 1163,4
AGUA Aguaapta para | sq)a Agua NIA 2000 200 0 00 {00 |o0]| oo | oo | oo
CONSUMo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma come base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TCTAL MENU 748] 208 289] 879 822 4,0 1272,7
RECOMENDACION 2491 87,2| 83,0 348,7) 1100,0 9,5] 1500,0
% ADECUACION 30% 3% 35%| 25% % 42% 85%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 10956829875

£3583



ENTIDAD TERRITORIAL:

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:
GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

J

Sin Pertenencia Etnica

[
[ No
|
[

Racibn para Preparar en Sitio

FIRMA

4
=1} Y

TIPO DE COMPLEMENTC [Almuerzo i
NIVEL [Secundaria |
MENO No. [ 18]
CODIG PESO PESC CALORIAS ¥ NUTRIENTES
GRUFD DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETCO [CALORIA[|PROTEI| GRAS HIERR
COMPONENTE | 4 \mENTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN (BR:’;(; go s NA | A c(g)o c‘[‘r';lg')o 0 s?n?;?
T0 | my | (Keal) | tg) | (g) (mg)
HUEVOS REVUELTOS Huevo de galling, entero, crudo | JO04 61,1 55 82 6,9 5,9 0,2 29,2 09 76,5
Cebollz junca, tallos, cruda B029 5,0 2 1 0,0 0,0 0,1 1,4 0,0 0,3
Grupo IV. Garnes, [FRIJOLES GUISADOS Frijol cargamanto rojo, ¢rudoe TO11 25,0 25 o7 5,7 04 | 151 29,8 1,3 2,5
ALIMENTO huevos, Ajo, crude BD02 0,3 0,3 1] 0,0 0.0 0,1 0.1 0,0 0,9
PROTEICO leguminosas Cebolla junca, 1allos, cruda B029 0,8 0,3 1] 0,0 0.0 0,0 0,2 0,0 0.0
secas, frutos Pimentidn rojo, crudo BOBO 3.6 3 1 0,0 0,0 0,2 0,2 0,0 0,i
secos y semillas Cebolla cabezona, cruda BO27 2.1 2 1 0,0 0,0 0,2 0.5 0,0 0,1
Cilantro, crudo B35 0,3 c3 0 0,0 00 | 00 0,2 0,0 0,1
Tomate, crudo B103 3.8 3 1 0,0 0,0 01 0,3 0,0 0,2
Grupe |, Cereales, [(ARROZ BLANCO Atroz blance, pulido, crudo AD1C 56,0 56 198 3.8 0,2 | 449 50 0,4 1,1
CEREALES raices, tubérculos Ajo, crudo BODY 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 01
y platanos Cebolla cabezona, cruda BO27 2,1 2 1 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0 0,1
TUBERCULOS - Grupc |. Cereales FRITA DE TRIGO Harina de trige, fortificada, tedo prq AD4D 60,0 60 216 7.5 1,0 | 434 9,0 26 1,2
RAICES - raic:s t-ubérculos: Leche de vaca, entera, en polvo  |GO0B 4.0 4 20 14 1,1 1.5 378 0.0 14,8
PLATANOS © ,Iélano Huevo de galling, entero, crudo  {JOD4 10,0 E] 13 1.1 1,0 0,0 4.8 0,2 125
DERIVADOS DE yp s Azlicar blanco, granulado K003 3,0 3 12 0,0 0,0 30 0,0 0,0 0,0
ENSALADA O Grupo I, Frutas ENSALADA DE CEBOLLA Tomale, crudo B103 43,8 35 [3) 0,3 0,0 1,4 32 0,2 2,1
VERDLURA ':rerd'uras Y [¥ TOMATE Cebolla cabezona, cruda BD27 36,8 35 14 0.5 0,0 2,7 8,4 0,1 1,4
CALIENTE Limén, crudo G044 4,0 2 1 0,0 0,0 0,2 04 0,0 0,1
BEBIDA Grupo I, Frutas y [JUGD DE TOMATE ARBOL Temate de arbol rojo, crudo cosz2 60.0 B0) 33 1.2 01 | 6.1 6,0 0.5 0.0
AZUCARES ‘;’;‘l‘l’::r‘;i INCLUIDO EN PREPARAGIONESAziicar blanco, granulado K003 10,0 0] 40 00 | 00 | 99| 00 00 | 00
GRASAS Grupo V. Grasas |[INCLUIDO EN PREPARACIONEYAceite de soya [ 18,0 i8 162 0,0 18,0 | 0,0 0.0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEgSal LO15 3.0 3 0 0,0 0,0 0,0 0,7 0,0 1163,4
AGUA Agua apta para e Agua NIA 2000 200 o 00 | 00 | 00| 00 00 | 6o
CcCoOnsumo
Para determinar ¢l aporie de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del [CBF del 2018
TOTAL MENU 901 28,1 27,7| 1294 137.3 6,2| 1276,7
RECOMENDACION 2491 B7,2| B3,0) 348,7 1100,0 9.5( 1500,0
% ADECUACION 36% 32%| 33%] 3% 12% 65%| 85%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvie C. Samper Osorio
: MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

BTy



GRUPQ ETNICC

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICGO:

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATC ANALISIS NUTRICIONAL

No

Racién para Preparar en Sitio |

|
[
[ Sin Pertenencia Etnica
[

FIRMA

TIPQ DE COMPLEMENTO |A|muerzo I
NIVEL [secundaria |
MENU No. [ 20
CODIG PESC PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMERE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO C DEL NETO |[CALCRIA|PROTEI| GRAS HIERR
COMPONENTE ALIMENTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN (BR::_B {go s NA A G(:)O C?;(;I)O (o] s?n?;;)
T0 |9 mj | (Kca) | (@m | (g} (mg)
Grupo IV, Carnes, |CARNE DE RES EN CUBOS Res, carne magra, cruda FO99 75,0 75 104 16,4 4.3 0,0 45 2.0 38,3
ALIMENTO huevos, Ajo, crudo B0OCY 0,3 0,3 1] 0.c 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
PROTEICO leguminosas Pimenta negra 1 0,1 0,1 0 0,0 0.0 0,1 0.4 0,0 0,0
secas, frutos Paprika 2 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,0
secos y semillas Qréganc 4 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 1,8 0,0 0,0
ARROZ CON MADURITO Arroz blance, pulido, erudo AD10 56,0 56 198 3.8 0,2 | 449 5,0 0,4 1,1
CEREM.ES 2‘;‘;2: 'tuiee'zﬂfoss Ao, crudo BO02 03] 03] 0 0.0 | 6,0 [ 01 | 0. 00 | 04
’I Alanos Cebolla cabezona, cruda BD27 21 2 1 0.0 0,0 0.2 0.5 0,0 0,1
yp platana hartén, madure, crude BO8Y 9,3 7 9 0.1 0,0 2,1 0,2 6.0 6,3
TUBERGULOS - Grupo I. Cersales PAPA GUISADA CON QUESQ _|Papa, variedad harinosa, pastusa, |BO76 111,1 100 97 20 0,2 20,9 8,0 0,8 100
RAICES - raIc:s t bércul ! Tomate, crudo B103 3,8 3 1 0,0 0,0 0,4 0,3 0,0 0,2
PLATANOS O g a‘ian'o"s“ % Cebolla junca, tallos, cruda B0Z9 5.0 I 00 | 00 | 04 | 14 G0 | 063
DERIVADOS DE ye Queso fresco, semiduro, semigrasq GO17 35,0 35| 105 51 | 89 | 0,4 | 2051 1 01 | 3273
ENSALADA O ENSALADA DE REPOLLD Repollo blanco, crude B099 35,7 25 10 05 0,1 18 11,0 0,1 4,5
VERDURA Grupo Il Frutas y {CEBOLLA Y PEPIND Cebolla cabezona, cruda B027 21,1 20 8 0,3 0,0 1,5 4,8 0,1 0,8
CALIENTE varduras Peplno Cohombro, crudo BO7Y 33,3 25 4 0,1 0,0 0,6 4.5 0,1 0,5
Limén, crudo Co44 4,0 2 1 0.0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,1
BEBIDA Grupe ll. Frutas y |JUGD DE PINA Pifia, cruda co72 60,0 60 4 0.4 0.1 7.4 8,6 0,3 1.8
AZUCARES g;‘;';:rzl INCLUIDO EN PREPARAGIONEgAziicar blanco, granulado K003 100 10! 40 00 | 00 | 99| 0o | 00 | 00
GRASAS Grupe V. Grasas |INCLUIDO EN PREPARACIONESAceite de sova D012 16,0 16 144 0,0 16,0 [ 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEY Sal LG5 3,0 3 0 0,0 0,0 0,0 0,7 0,0 1163,4
AGUA Aguaaptapara )4 Agua NIA 2000| 200 o 00 |00 foo| 00 | oo | oo
consumo
Para determinar el aporte de calerias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MEND 767] 297 29,8] 90,4] 2561 3,9] 15480
RECOMENDACION 2491  87,2| 83,0] 348,7] 11000 9,5[ 1500,0
o, ADECUACION 30% 34%] 36%| 26% 23% A1%| 103%
NONMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

e58%



FORMATC ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA

ENTIDAD TERRITORIAL: I ALCALDIA DE BUCARAMANGA
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: [ No ]
GRUPO ETNICO [ Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION [ Racién para Preparar en Silio
TIPO DE COMPLEMENTO |A|muerzo _l
NIVEL {Media y Nivel Complementario |
MENU No. [ 1]
coODRIG PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPC DE NOMBRE DE LA NDMBRE DEL ALIMENTO 0 bEL NETO [cALCRIA|[PROTEI| GRAS HIERR
COMPONENTE | | meNTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN (E;R:;cl; e | s NA | A c(u)o C‘?l';]')o 0 S&E";’
T0 mh | gkea) | (@) | (@ | ‘9 P | mg | '™
CARNE DE CERDO GUISADA __|Cerdo, carne magra, cruda FO11 96,0 a0 126 19,3 54 0,2 153 0,7 46,8
Grupe IV, Carnes, Ajo, crude BO09 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
huevos, Pimenta negra 1 G1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 0.4 0,0 0,0
s;ngEEh;gg leguminosas Qrégano 4 0,1 0.1 1] 0,0 0,0 0,1 1,6 0,0 0,0
secas, frufos Cebolla cabezona, cruda B027 3,2 3 4 0,0 0,0 0,2 0,7 0,0 0,1
secos ¥ semillas Tomate, crudo B103 3,8 3 1 0,0 0,0 0,1 0,3 0,0 0,2
Pimentén rojo, crudo BO80 4,7 4 1 0,0 0,0 0,3 0,3 0,0 0,1
Gruno | Cereales ARRQZ VERDE Arroz blanco, pulide, crudo AD10 62,0 62 219 4.2 0,2 | 49,7 5,6 0,5 1,2
CEREALES raiczs Tl AJo, cruda B009 03 03] 0 ¢o | 0,0 | 04 | 041 00 | 0,1
II atanos Cebolla cabezona, cruda B027 3,2 3 1 0,0 0.0 0,2 0,7 0,0 0,1
YP Espinaca, cruda B044 8,3 5] = 01 | op [02] 62 |01 | 23
TUBERCULOS - [ Grupe I Cereales, [MONEDITAS DE PLATAND [atano harton, verde, crudo B09Z 120.0 90| 149 1,1 0.2 | 354 7,2 [fK] 234
ENSALADA O ENSALADA CON PINA epo||lo blanco, crudo B09Y 50,0 35 14 0,6 0.1 22 16,4 0,2 63
VERDURA Grupo Il Frutas y Pifia, cruda co72 25,0 25 14 0,2 0.0 3,1 4,0 G,1 0.8
CALIENTE verduras Zanahoria, sin céscara, cruda B110 35,3 30 14 0,2 0,0 29 8.1 0,1 10,56
Azicar blanco, granulado K003 10,0 10 40 0.0 0,0 9.9 0,0 0,6 0,0
BEBIDA Grupoe |l, Frutas y [JUGO DE MORA CCN LECHE _ |Mora de castilla, eruda CD61 60,0 60 44 06 0,1 8.8 25,2 1,6 0,6
AZUCARES i;:’;‘a’r:f% INCLUIDO EN PREPARAGIONE]Aziicar blanco, granuiado K003 10,0 0| 40 00 | oo | 99| 00 0o | 00
GRASAS Grupe V. Grasas [INCLUIDC EN PREPARACIONEY Aceite de soya 0012 18,0 18 162 0,0 18,0 [ 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LD15 3.0 3 0 0,0 0,0 0.0 0,7 0,0 11634
EECHEY Grupe i, Leche
PRODUCTOS POEY: " ¥ INCLUIDO EN PREPARACIONEY .eche de vaca, entera, en polvo  |GD08 15,0 15 75 3,9 4.0 5,8 141,0 0,1 55,4
productos lacteos
LACTEOS
AGUA Aguaapfapara |,gy, Agua /A 2006 200 o 00 {00 | 00| 0o 00 | 00
consumo
Para delerminar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimenies del ICBF del 2018
TOTAL MENU 903 30,2 28,0] 1293 2329 3,2] 13124
RECOMENDACION 2900 101,5| 96,7( 406,0] 1100,0 11,8| 1500,0
% ADECUACION 31% 30% 29%| 32% 21% 27% B7%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio G. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1085820875




ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNIGO:

GRUPO ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION
TIPO DE COMPLEMENTO

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

Ne |

Sin Pertenencia Etnica

Racién para Preparar en Siti

0

[Almuerzo |

NIVEL [Media y Nivel Complementario
MENU No. ! 2]
cODIG PESO PESQ CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO {CALORIA[PROTEl] GRAS HIERR
COMPONENTE ALIMENTOS PREPARAGION {Ingredientes) ALIMEN (BR;J;:; (go S NA A C(I;;) C‘?rl;‘(;;o [v] Sgr?gl?
T0 |* m) | (Kea) | (@ | (9) {mg)
Grupo IV. Carnes PECHUGA EN JULIANA Poll, peshuga con piel, cruds FO85 1183 110 183 22,8 10,1 0,1 12,1 0.8 68,3
ph - ' |SALTEADA Ajo, crude BO0S 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0.1 0,1 G,0 0,1
ALIMENTO | VO, Pimenta negra 1 01 04 0D 00 00 | 04| o4 60 | 00
PROTEICO ‘*9“”";‘”?5 Paprika 2| o1 o4 o0 00 | 00 ] 01 ] 62 00 | 00
ecas, "”s Cebolla cabezona, cruda BOZ7 32 3 1 00 | 00 | 0z | o7 00 | 0.1
Secapiy Bemiias Tomate, crudo B103 3.8 3 1 00 [ 00 [ 01| 03 00 | 02
PASTA EN SALSA ROJA CON |Pasta alimenticia, enriquecida, crugAQ72 60,0 60 223 7.8 09 | 44,8 15,0 2,3 36
QUESO Créganc 4 0,1 0,1 4] 0,0 0,0 0,1 1,6 0,0 0.0
Grupo [, Cereales, Margarina, esparcitle D018 4,0 4 29 0,0 3,2 0,0 0,1 0,0 27,4
CEREALES raices, tubérculos Cebolla cabezona, cruda B0O27 3,2 3 1 0.0 0,0 0,2 0,7 0,0 0,1
y platancs Tomate, crudo B103 5,0 4 1 0,0 0,0 0,2 0.4 0,0 0,2
Leche de vaca, entera, liguida, pagd G012 20,0 20 11 C.6 0,6 0.7 24,0 0,0 8.4
Queso fresco, semidure, semigras{ G017 7.0 7 21 1,2 1,8 | 00 [ 41,0 0,0 65,5
TUBERCULQS - | Grupe I. Cereales, |[PAPA CRIOLLA AL VAPOR Papa, variedad harinosa, criclla, silB072 1304 120 127 2.4 056 [ 280 7,2 05 0,0
ENSALADA DE PEPINO-CEBOL | Pepino Cohombre, crudo BO77 293 22 3 0,1 0,0 0,5 4.0 0,1 0.4
ENSALADA O REPOLLO Y TOMATE Cebolla cabezona, cruda B027 23,2 22 9 0,3 0,0 1,7 5,3 0,1 0,9
VERDURA Grupe I, Frutas y Repolle blanco, crudo BODS 32,9 23 9 0.4 0,1 1.5 10,1 0,1 4,1
CALIENTE verduras Tomale, crudo B103 28,8 23 5 0,2 0,0 0,9 2.1 0,1 1,4
Cilanteo, crudo B35 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,1
Limén, ¢rudo c044 6.0 3 1 0,0 6,0 0,3 0,6 0,0 0,1
BEBIDA Grupo Il. Frutas y |JUGO DE MANGO Mango comin, crude 051 60,0 60 47 0.4 0,0 1103 9,0 0,3 2,4
AZUCARES Srupo Vi lINCLUIDO EN PREPARACIONES Aziicar blanco, granulado K003 100 10| 40 0o | vo|ee| o0 { 0o | oo
GRASAS Grupe V. Grasas [INCLUIDO EN PREPARACIONEY Aceite de soya D012 18,0 18 162 0,0 18,0 | 0,0 0,0 0.0 0.0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEY Sal LO15 3,0 3 0 0.0 0,0 0,0 0.7 0,0 1163,4
AGUA Agua apfa para |5 Agua N/A 2000{ 200 0 00 | o0 [ 00| oo o0 | 00
CONsSUMo
Para determinar ! aperie de calorias y nutrientes se foma como base la fabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 874] 362] 2352] 99.8] 1358 4.3]1347.7
RECOMENDACION 2900/ 101,5! 96,7| 406,0 1100,0 11,8| 1500,0
% ADECUACION 30% 6%| 36%| 25% 12% 36% 90%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
=3 MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

FIRMA

&58%



ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No

J

|
|
| Sin Pertenencla Etnica
[

FIRMA

GRUPO ETNIGD |
MODALIDAD DE ATENCION Racidn para Preparar en Sitio |
TIPO DE COMPLEMENTO [Aimuerzo ]
NIVEL |[Media y Nivel Complementario ]
MENU No, [ 3]
CODIG PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NONEBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO |CALORIA{PROTEI| GRAS HIERR
COMPONENTE | 5| IMENTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN ?ROU;% go s NA | A C(:;) c‘:‘:"")o 0 53:;?
T0_|" my) ; (Keal) | (g} | (g) 1 (mg)
CARNE DE RES A LA PLANCHAIRes, carne magra, cruda FO99 90,0 90 125 19,6 51 0,0 5,4 24 458
Ajo, crudo B00S 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
Pimenta hegra 1 0,1 0,1 0 0,0 0.0 0,1 0.4 0,0 0,0
Grupo IV. Carnes, Paprika 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,0
ALIMENTO huevos, FRIJOLES GUISADOS Frijol cargamanto rojo, crude TO%1 40,0 40 154 9,1 06 | 242 | 4786 2,1 4.0
PROTEICC leguminosas Ajo, crudo BQDI 0.3 0,3 1] 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0.1
secas, frutos Cebolla junca, {allos, cruda B0O29 0.8 0,3 0 0,0 0,0 0,0 0,2 0.0 0,0
secos y semillas Pirmentén rojo, crude BOBO 4.7 4 1 0,0 0,0 0,3 0,3 0,0 0,1
Cebolla cabezona, cruda BO27 3.2 3 1 0,0 0,0 0.2 0,7 0,0 0,1
Cilantro, crudo B035 0,3 0,3 0 D,0 0,0 0.0 0,2 0,0 0,1
Tomate, crudo B103 3,8 3 1 0,0 0,0 0,1 0,3 0,0 D2
Grupo . Cereales ARROZ CON ZANAHORIA Arroz blance, pulide, crudo ADT0 §2,0 g2 218 4.2 0,2 | 49,7 56 0,5 1.2
CERETES | oo g tintis ol Ajo, crudo B60D 0.3 03 0 D0 | 00 | 0.t | 01 00 | 01
lI tanos Cebolla cabezena, cruda BOZ27 3,2 3 1 0,0 0.0 0,2 0,7 0,0 0,1
Yie Zanahoria, sin cascara, cruda B110 4,7 4 2 0,0 0,0 0.4 1.1 0,0 1,4
| TUBERUULCS - | Grupo I. Cereales, [MADURO ACARAMELADO platano harién, maduro, crudo _ [B089 120,0 90| 119 W0 | 02 [273] 27 05 | 36
RAICES - raices, tubérculos |QUESQ Pansla KD33 89,0 3] 33 0,1 0,0 8.1 3,8 04 3,6
PLATANOS O v platanos. Queso fresco, semiduro, semigras{ G017 45,0 45 135 7.9 11,5 | 04 263,7 0,2 20,8
ENSALADA O ENSALADA DE TOMATE Y Tomale, crudo B103 56,3 45|70 04 | 00 [ 18 | 4i 02 | 27
VERDURA Grupe i, Frutas y [PEPINO Pepino Cohombro, crude BOTT 60,0 45 6 0,2 0,0 1.0 81 0, 0,9
CALIENTE verduras Cilantro, crudo B035 0,3 0,3 0 0,0 K1) 0.0 0,2 0.0 0,1
Limén, crudo CD44 6,0 3 1 0,0 00 | 03 [ 0,0 0,1
BEEBIDA Grupe Il Frutas y |[NARANJADA Naranja, ¢ruda G062 60,0 60 25 0,4 0,2 5,3 19,8 0,8 1,2
AZUCARES ﬁ;:z:r:: INCLUIDC EN PREPARACIONESAz0car blanco, granulado KOD3 10,0 10 40 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0 0.0
GRASAS Grupo V. Grasas |INCLUIDO EN PREPARACICNES Aceite de soya DD1i2 18,0 18 162 0,0 180 | 0,0 0,0 0,0 0.0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEY Sal L0115 3,0 3 [ 0,0 0,0 0.0 0.7 00 |11634
AGUA Aguaaptapara |,ca Agua NiA 2000 200] 0 00 | 00 |o0o] 00 | oo | o0
) consumo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se foma como base ta tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 1035] 428] 358] 1204] 3667 7.2] 1649,7
RECOMENDACION 2000 101,5] 96,7] 406,0] 1100,0]  11,8[ 1500,0
*% ADECUACION 36% 42%] 37%| 32% 33% 61%| 110%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
! MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

558D



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ENTIDAD TERRITORIAL: [ ALCALDIA DE BUCARANMANGA ]
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: [ No |
GRUPO ETNICO [ Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION [ Racion para Preparar en Sitio |
TIPG DE COMPLEMENTO [AImuerzo |
NIVEL [Media v Nivel Complementario |
MENU No. [ 4|
CODIG PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO |CALORIA|PROTEIl| GRAS HIERR
COMPONENTE | ALIMENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN :ZROU;?; {go 5 NA | A c(:)o c;n(\;c;;o o S(Onl]);;)
TO ml) {Kcal} (@) (g} (mg}
POLLO SUDADO CON PAPA Pollc, pechuga cor: plel, cruda FOB5 118,3 110 183 228 10,1 01 12,4 08 69,3
Ajo, crudo BODY 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0.1
Gr V. C Pimenta negra 1 G.1 0.1 0 0,0 0,0 0,1 0.4 0,0 0,0
“p: - Lames, Paprika 2| _o1] 01| o0 00 | 00 | 64 ] 02 | 00 | 00
ALIMENTO e u”n‘::"’s' Grégano 4 01l 01| 0 00 [ 00 | 01 [ 18 00 | 00
PROTEIGO 9 'f‘°*:a5 Cebolla cabezona, cruda B0Z7 32 37 1 00 | 00 |02 o7 00 | 0,1
Secas, I ;f Pimenton roio, crudo B8O 4,7 a4l 1 00 | 00 | 03 [ 03 00 | 01
secos y semiilas Tomate, crudo B103 38 31 00 | 00 | 04| 03 00 | 02
Papa, variedad cerosa, sabanera, {B068 150,0 120 BS 2,3 1 18,4 16,8 0,4 13,2
Cilantro, crudo BD35 0.3 0,3 0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,1
Grupo . Cereales, |ARROZ BLANCO Arroz blanco, pulido, crudo AD10 52,0 62 219 4,2 0.2 | 49,7 56 0,5 1,2
CEREALES ralces, tubérculos Ajo, crudo BOOS 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
y platanos Cebolla cabezona, cruda BO27 3.2 3 1 0.0 0,0 0.2 0,7 0,0 0,1
ENSALADA O ENSALADA CON REMOLACHA [Remolacha, sin céscara, cruda B028 31,3 25 13 0.4 00 2,6 4,0 0,2 17,8
VERDURA Grupe II. Frutas y Zanahoria, sin céscara, cruda B11i0 23,5 20 9 0,1 0,0 1,9 54 0,1 7,0
CALIENTE verduras Cebolla cabezona, cruda BOZT 21,1 20 B 0,3 0,0 1.5 4,8 6,1 0,8
Tomate, crudo B103 31,3 25 6 0,2 0,0 1,0 23 0,1 1,5
BEBIDA Grupe Il Frutas y |JUGO DE BANANO CON LECHHBanario comin, crudo coM0 60,0 60 61 0,9 0,1 13.4 4.8 0,5 1,8
AZUCARES f\;:’;:r:'s INCLUIDO EN PREPARACIONEYAzlcar biance, granulado K003 10,0 10| 40 00 | 00 7 99| 00 00 | 00
GRASAS Grupo V. Grasas |INCLUIDOD EN PREPARAGIONEYAceite de soya D012 18,0 18] 182 00 180 ] o0 [ 00 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACICNES Sal LO15 3.0 3 0 0,0 0,0 0,0 0,7 0,0 1163,4
LECHEY G0 po IIL Lech
PRODUCTOS pe Il Leehe ¥ |\ el UIDO EN PREPARAGIONES Leche de vaca, enlera, en polvo | G008 15,0 i5| 75 30 | 40 | 58 | 1410 o1 | 554
. productos lacteos
LACTEOS
AGUA Agua apta para |, c,n Agua N/A 2000 200 © 00 | 00 | 00 ] 00 06 | 00
consumo
Para determinar e} aporie de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU B8EY 35,1] 32,5] 105,6] 2021 2,8] 1332,2
RECOMENDACION 2900 104,5| 96,7| 406,0{ 1100,0 11,8] 1500,0
% ADECUACION 30% 35%| 34%| 26% 18% 24% B8%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osocrio
FIRMA ;tu}) MATRICULA PROFESIONAL 1095829875
=

8584



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA

-

AALH

ENTIDAD TERRITORIAL: [ ALCALDIA DE BUCARAMANGA 1
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: [ No 1
GRUPO ETNICO [ Sin Pertenencia Etnica
MOCDALIDAD DE ATENCION [ Racién para Preparar en Sitio ]
TIPO DE COMPLEMENTC [Almuerzo |
NIVEL [WMedia y Nivel Complementario ]
MENU No. [ 5]
CODIG PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUFO BE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO C DEL NETO [CALORIA|PROTEI| GRAS HIERR
COMPONENTE |, \mENTOS PREPARAGION (Ingredientes) ALIMEN (BROUI:; (go S NA | A c”o c?;cgl)o o Sf:’;?
To |Y9 ml) | {Keal) @ | @] = (mg)
HUEVO PERICO Huevo de gallina, entero, crudo  [J004 61,1 55 82 6,0 59 0,2 20,2 0.9 76,5
Grupoe V. Carnes, Cebolla cabezona, cruda B027 3,2 3 1 0.0 0.0 0,2 0.7 0,0 0,1
ALIMENTO huevos, Tomate, crudo B103 5.0 4 1 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,2
PROTEICO leguminosas LENTEJAS GUISADAS Lenteja comiin, cruda TO26 40,0 40 155 9,2 0.4 24.4 20,4 29 10,8
secas, frutos Pimentén rojo, crudo B0BO 4,7 4 1 0,0 00 | 03 0.3 0.0 0,1
secos y semillas Ao, crudo B0 0.3 0,3 0 0.0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
Tomate, crude B103 5.0 4 1 0,0 0.0 0.2 0,4 0,0 0,2
ARROZ AL PIMENTON Arroz Blanco, pulido, crudo A0 62,0 62 219 4,2 0,2 1497 5,6 05 1,2
CEHEALEE | dpotCiSlestEs. Ajo, crudo BO0G 03 030 00 100 ] 04 [ 04 | 00 | 0
'Iéfanos Cebolla cabezong, cruda BO27 3,2 3 1 0,0 0,0 0,2 0,7 0,0 0,1
yp Pimenton rojo, crudo BOBO 47 a1 00 | 00 03] 03 | 00 [ 03
TUBERCULOS - | Grupo L Cereales, |[AREPA DE MAIZ Harina de maiz blanco, precocida [A034 80,0 80 304 7.3 3,0 ] 59,1 3.2 2,2 08
RAICES - raices, tubéreulos Leche de vaca, entera, liguida, pag G012 40,0 40 22 1,3 1,3 1,4 48,0 0,0 16,8
PLATANOS O y platanos Queso fresco, semiduro, semigrasd G017 68,0 6 18 1,1 1,5 0.0 35,2 0,0 56,1
ENSALADA O Grupo Il Frutas TOMATE EN RODAJAS Tomate, crudo B103 1125 20 21 0.8 01 37 8,1 0,5 54
VERDURA B i y Cilaniro, orudo B35 03] 03 0 00 [ 00 | 00 | 0.2 00 | 61
CALIENTE yerguras Limén, crudo G044 6,0 3 1 00 | 00 [ 03| 06 00 | Gl
BEBIDA Grupo Il Frutas y [JUGQ DE MARACUYA Maracuya, cruda C056 80,0 60 36 0,9 0,3 7.4 54 1.0 36
AZOGARES Grupo VI |INCLUIDO EN PREPARACIONES Azticar blanco, granulado K003 100 10| 40 oo [ 00| 99| 00 | 0o | 00
GRASAS Grupo V. Grasas_|INCLUIDO EN PREPARACIONEY Acelte de soya Do12 18,0 18 162 C,0 18,0 | 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACICNEgSal 1.015 3,0 3 0 0,0 00 | 00 0,7 0,0 11634
AGUA Aguaaptapara |, qp Agua N/A 2000 2000 0 00 | oo | oo | oo 00 | 00
consumo
Para determinar €! aporie de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del [CBF del 2018
TOTAL MENU fo88] " 31.7] 30,7 157,7]_ 159.6 8,0[ 1335.8
RECOMENDACION 2900| 101,5| 96,7| 406,0) 1100,0]  11,8] 1500,0
% ADECUACION 3% 31%| 32%) 39% 15% E8% B9%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Sillvio C. Samper Osorio
{?:»,] MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

S0



GRUPO ETNICO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

MODALIDAD DE ATENGION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No |

Sin Pertenencia Etnica

Racion para Preparar en Sitio

FIRMA

S

TiPO DE COMPLEMENTO [Aimusrze |
NIVEL [Media y Nivel Complementario ]
MENU No. [ |
CODIG [ Lceq | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO | O DEL NETO [CALORIAJPROTEI| GRAS HIERR
COMPONENTE | | |MENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN Rf;‘; o | S NA | A c(r;)o c‘?;‘;O o 53‘3;?
T0 . ml) {Kcal) (g} (a) (mg)
Grupo V. Garnes. |EECHUGA DE POLLO APANADAPollo, pechuga con piel, cruda__|F085 1183]__110]__ 183 22,8 | 101 | 0.4 | 121 08_| 694
Ph - LAMES, [FN CUADROS Ao, crudo BO09 o3[ 03] 0 00 | 00 | 04 ] 01 0,0 0,1
ALIMENTO o ot Pimenta negra i 0,1 01 o 00 | 60 | 04 04 0,0 | 00
PROTEICO 9”’“‘?"‘:“5 Paprika 2 0,1 01 0 60 | 00 | 01 | 02 00 | 6.0
sc(i,cas, :'r'nc:;‘; Harina de krigo, fortificada, tedo prdA040 8.0 8 29 1,0 0,1 5.8 1,2 0,3 0,2
secos y semilias Rueve de gallina, entero, crudo_ [J004 8,9 8 12 70 08 [o0 | 42 0,1 | 11,1
ESPAGUETIS EN SALSA DE Pasta alimenticia, enriguesida, crudA072 60,0 60 223 7.8 0,9 | 44,8 15,0 2,3 3,6
Griimo 1. Gereales. | SUESO Orégano 4 0,1 0.1 D 0,0 | 0,0 | 0 16 0,0 0,0
CEREALES ralcgs t'ubércuios: Margarina, esparcible D019 4,0 4 29 0,0 3,2 0,0 0,1 0.0 27,4
'Iétanos Cebolla cabezona, cruda BO27 3,2 3 1 0,0 0,0 0,2 07 0,0 0,1
yp Leche de vaca, enfera, liquida, pag G012 20,0 20] 11 06 | 06 | 07 | 240 | 00 | 84
Queso fresco, semiduro, sermimag) G021 7.0 7 20 1.6 1,3 0,4 28,4 0,0 33,3
TUBERCULOS - | Grupo |. Cereales, |[YUCA FRITA Yuca blanca, sin cAscara, cruda [B107 1250 100 158 0,0 03 [374] 160 0,3 14,0
ENSALADAGC | o "o "[MIX DE FRUTAS Fina, cruda Co72 30,0 30| 17 02 | 00 [ 37 | 48 0,2 0,9
VERDURA '1, ey, ¥ Melén, crudo C080 60,0 30] 8 02 | 00 | 15| 3.3 0,1 2,1
CALIENTE Mango comin, crude C051 30,0 30 24 0,2 0,0 5,1 4,6 0.2 1,2
BEBIDA Grupo |l Frutas y [JUGD DE FRESA EN AGUA Fresa, madura, cruda C025 60,0 B0 27 0,5 0,3 5,0 12,6 0,3 1,2
AZUCARES ﬁ;:’;:r:'; INCLUIDO EN PREPARACIONES Aziicar blanco, granulado K003 100 10| 40 00 | 0o | 99| oo | 0o | oo
GRASAS Grupo V. Grasas |INGLUIDO EN PREPARACICNES Aceite de soya Do12 20,0 20 180 00 | 200 00| 00 0,0 D,
SAL Sal iNGLUIDO EN PREPARACIONEYSal L0135 3.0 3 o 00 | 00 | 00| 07 0,0 {11634
AGUA Agua apta para |, )5 Agua NIA 2000 200f o 00 | 0o | 00| 00 00 | 00
coOnsUumo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se foma como base la tabla de composicion de alimenios del ICBF del 2018
TOTAL MENU 963]  36,8] 37,7] 1150] 1209 4.6] 1336,3
RECOMENDACION 2000 101,5] 96,7] 406,0] 1100,0] 19,8] 1500,0
% ADECUACION 33%| 36%| 39%| 28%|  12%|  39%; 80%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
T MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

85N



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ENTIDAD TERRITORIAL: [ ALCALDIA DE BUCARAMANGA ]
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: [ No ]
GRUPO ETNICO [ Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION [ Racion para Preparar en Sitio )
TIPO DE COMPLEMENTO [AImuerzo |
NIVEL [Wedia y Nivel Complementarlo ]
MENU No. F 7]
CODIG PESO PESQ CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPD DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO [CALORIA|PROTEI|GRAS HIERR
COMPONENTE | 5| imENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN (E;ROU;CI; @o 5 NA | A c(:;‘-’ c?;(;o o s;‘.::;;)
O ml) {Keal) [24] (g} {mg)
HUEVO EN PERICO Huevo de gallina, enlero, crude  |J004 61,1 55 82 6,9 59 0,2 29,2 0.9 76,5
Cebolla cabezona, cruda BOZ7 3.2 3 1 0,0 0,0 0,2 0,7 0,0 0.1
G V. ¢ s Tomate, crudo B103 5,0 4 1 0,0 0,0 0,2 0.4 0,0 0,2
d “"zu 'o:me ' IFRIJOLES GUISADOS Frijol cargamants rojo, crudo TO11 10,0 0] 154 51 | 06 | 242 476 | 21 1.0
ALIMENTO | Vo, Ajo, crudo B00Y 03 030 00 | 00 | 01 | 0 0,0 | 01
PROTEICO ‘:i“’s'";‘r‘:::z Cebolla junca, tallos, cruda B029 0B8] 03 0 00 | 00 | 00 [ 0.2 00 | 00
. 7 Piment6n rojo, crudo 5080 47 a1 00 | 00 | 03[ 03 0,0 | 0,1
gecasy semilias Cebolla cabezona, cruda BD27 3.2 3 1 0,0 0,0 0,2 0,7 0,0 0,1
Cilantro, crudo B035 0,3 0,3 o] 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 01
Tomate, crudo B103 3,8 3 1 0,0 0,0 0,1 0,3 0,0 0,2
Grupo |. Cereales, (ARROZ BLANCO Arroz blanco, pulido, crude A0 62,0 62 219 4.2 02 | 497 5,6 0,5 1,2
CEREALES raices, fubérculos Ajo, crudo BODS 0,3 0,3 ) 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
y platanos Cebolla cabezona, cruda BO27 3,2 3 1 0,0 0,0 0,2 0,7 0,0 0,1
TUBERCULOS - | Grupo I, Cereales, |DEDITOS DE HARINA MAIZ Harina de malz blanco, precocida |A034 80,0 80 304 73 3,0 | 59,1 3,2 2.2 0,8
RAICES - raices, tubérculos lL.eche de vaca, entera, liquida, pag G012 40,0 40 22 1,3 1,3 1.4 48,0 0,0 16,8
ENSALADA O Gruvo I Frutas ENSALADA DE ZANAHORIA Cebolla cabezona, cruda B0O27 47,4 45 18 0,6 0,0 35 10,8 0,1 1,8
VERDURA 'Ler duras ¥ IRALLADA Y CEBOLLA Zanahoria, sin cascara, cruda__ |B110 52,9 a5] 21 03 | 00 | 43 | 122 | 02 | 158
CALIENTE Limor, crudo C044 6,0 3 1 0,0 0,0 0,3 0,6 0,0 0.1
BEBIDA Gr“’:,‘;r‘g;'a“;as ¥ |JUGO DE MARACUYA EN AGUA Maracuys, cruda 056 500 60| 36 09 | 03| 7a| 54 | 10 | 38
AZUCARES i;:z:r\:s' INCLUIDO EN PREPARACIONEYAz(car blanco, granulado KOD3 10,0 10 40 0,0 0,0 9.9 0,0 0,6 0,0
GRASAS Grupe V, Grasas [INCLUIDO EN PREPARACIONEYAceite de soya D01z 18,0 18 162 0,0 i8.0 | 0,0 0,0 0,0 0.0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEY Sal LC15 3.0 3 0 0,0 0,0 0,0 0,7 0,0 1163,4
AGUA Aguaaptapara g Agua NIA 2000/ 2000 o© 00 | 00 |00 00 | 00 | 0o
consumoc
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MEND 1065 30,6] 29,3] 161,4; 1670 7.0] 1285,1
RECOMENDACION 2900 101,5] 96,7| 406,00 1100,0 11,87 1500,0
% ADECUACION 37% 30%| 30%| 40% 15% 59% 86%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABCORA EL ANALISIS Silvie C, SBamper Osorio
FIRMA ;}sz‘j MATRICULA PROFESIONAL 1095829875
=i

8532



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ENTIDAD TERRITORIAL: [ ALCALDIA DE BUCARAMANGA ]
MINUTA CON ENFGQUE ETNICO: [ No }
GRUPOD ETNICO [ Sin Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION | Racién para Preparar en Sitic
TIPO DE COMPLEMENTO [&imuerze |
NIVEL [WMedia 'y Nivel Complementario |
MENU No. [ 8
CODIG [ oo | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO | ODEL NETO |CALORIA|PROTEI| GRAS HIERR
COMFONENTE | ) \MENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN (BROU;‘S fgo | 8 NA | A C(H)O Cﬁ[\rlr_‘CI)O o S(C:]J'f
10 |9 m | (Kea | (@ | (@ | ® 9 ] (mg | ™
Grunc IV. Carnes CARNE DE RES DESMECHADA |Res, carne magra, cruda F099 90,0] - 80 125 19,6 5.1 0,0 54 24 45,9
ph g Z Aje, crudo BODY 0,3 03 o 0,0 00 | 04 | 04 0,0 0,1
ALIMENTO : u';‘:’:s' Pimenla negra i 0,1 030 00 | 00 | 01| 04 50 | 00
PROTEICO 9 fﬁ: Cebolla junca, tallos, cruda B029 6.0 2 1 00 | 00 | 04 ] 1.1 00 | 03
;e"as' ’” o Paprika 2 04] 04 0 00 | 00 | 04 | 02 00 | 00
secosy semulas Gilantro, crudo B035 03 03 0 0,0 | 60 [ 00| o0z 00 | 04
ARROZ CON VERDURAS Arroz blanco, pulido, csudo AQ1Q 62,0 62 219 4,2 02 | 49,7 56 05 1,2
Grupo I, Gersales AJp, crudo B009 0,3 03 0 00 | 00 [ 0] 0.4 0,0 0,1
. : ! Cebolla junca, tallos, ¢ruda B028 50 2 1 0,0 0,0 0,1 1,1 0,0 0,3
GEREALES ra'ces'lggﬁg culos Habichuela, cruda B052 Al 10| 4 0.2 1 00 [ 00 | 40 | 01 | 06
Yp Pimentén rojo, crudo BOSO 4.7 a1 9.0 | 00 | 03 | 03 0,0 |04
Zanahoria, sin cAscara, cruda B110 5,9 5 2 0.0 0,0 0.5 1,4 0,0 1,8
TUBERCULOS - Grupo |. Cereales, |PURE DE PAPA Papa, varedad cerosa, sabanera, 1B068 150,0 120 839 23 0,1 18,4 16,8 0,4 13,2
RAICES - rafces, tubérculos Crema de leche G001 6,0 6] 20 0.1 24 | 01 | 41 0,0 28
PLATANOS © y platanos Margarina, esparcible D019 4,0 4 29 0,0 3.2 0,0 0.1 0,0 274
ENSALADA EN RODAJAS Cebolla cabezona, cruda BO27 31,6 30 12 0,4 0,0 2,3 7.2 0,1 1,2
ENSALADA O Grupo IL. Frutas Tomate, crudo B103 37.5 30 7 0,3 0.0 1,2 2.7 0,2 1,8
VERDURA ":,er i Y Pepino Cohombro, crudo BO77 40,0 30| 4 02 | 00 | 07 | 54 0,1 0.6
CALIENTE Limén, crudo C044 6,0 3 1 60 | 00 | 03| 06 0,0 0,1
Cilantro, crudo B035 03 03] 0 00 | 00 | 00 | 0.2 0,0 0,1
BEBIDA Grupo Il Frutas y [JUGO DE BANANQ CON LECHERBanano comun, crude Co10 60,0 60 61 0,9 0,1 13,4 4.8 0,6 1.8
AZUCARES ﬁ;ﬂ';:r::s INCLUIDO EN PREPARACIONES Azicar blanco, granulado K003 100] 10| 40 00 | 00 | 99| oo | oo [ o0
GRASAS Grupo V. Grasas |INGLUIDO EN PREPARACIONEYAceite de soya D012 18,0 18] 162 00 | 180 | 00 | 00 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONESSal Lo15 3.0 [ o 00 |00 00| 07 0,0 |11634
CECHE ¥ Grupo lll. Leche
PRODUGTOS po 1. ¥ |INCLUIDO EN EL JUGO Leche de vaca, enfera, en polvo | GODB 15,0 15| 75 35 | 40 | 58 | 1410 | 01 | 554
LACTEOS productos lacteos
AGUA Aguaaptapara | ,c)p Agua NIA 2000 =200 0 00 | o0 | 00| 00 00 | 00
consumo
Para determinar el aporte de calorias y nutrienies se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU a53] 324 32,8] 1038 2035 4.4] 1318,3
RECOMENDACION 2000] 101,5| 96,7| 406,0] 1100,0] 11,8 1500,0
% ADECUACION 20%|  32%| 34%| 26%|  19%|  S7%| 88%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
FIRMA ﬁt/' MATRIGULA PROFESIONAL 1095829675

o

WV



FORMATO ANALISIS NUTRIGIONAL

ENTIDAD TERRITORIAL: | ALCALDIA DE BUCARAMANGA ]
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: E No |
GRUPO ETNICO [ Sin Pertenencia Etnica |
MODALIDAD DE ATENCION i Racién para Preparar en Silio |
TIPO DE COMPLEMENTC [Almuerzo |
NIVEL [Media y Nivel Complementario |
MENU Ne. [ 9]
GODIG | g | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NCMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO | O DEL NETO {CALORIA[PROTEI| GRAS HIERR
CALCIO 50DIO
COMPONENTE | | imeENTOS PREPARAGION (Ingredientes) ALIMEN ER:;‘% @e | S NA | A c(:;a pod BT e
10 |9 ml) | (Keal) | tg) | (q) {mg)
PECHUGA ASADA Pollo, pechuga cen piel, cruda Foas 118,3 110 183 228 10,1 0,1 12,1 08 69,3
Grumo V. C £N CUADROS Ajo, crudo BODS 0,3 03] o 00 1 00 | 04 | 0.1 0,0 o4
’”Pr‘: - Larnes, Pimenta negra 1 0,7 0,1]__ 0 0,0 | 00 | 64| 04 0,0 | 00
ALIMENTO : u‘::;“’s' Paprika 2 0,4 04f 0 00 1 00 | 01| 02 00 | 0,0
PROTEICO =9 ;“’jﬂs LENTEJAS GUISADAS Lenteja comiin, cruda T026 30,0 a0 155 92 | 04 | 244 | 204 | 29 | 108
SpRES LM ‘.’"5 Pimentén rojo, crudo BOBO 4,7 FAE 00 | 00 | 03 | 03 00 | 0.4
secos y semiilas Ajo, oo BOOY 03] 03 0 90 | 00§ 041 | G 00 | 01
Teomate, crudo Bi03 5.0 4 00 | 60 1 02| 04 0,0 0,2
Grupo I, Cereales, |ARROZ BLANCO Arroz blanco, pulido, crudo AD10 62,0 62 219 4,2 0,2 | 497 5,6 0,5 1,2
CEREALES raices, tubérculos Ajo, crudo BO0O9 0,3 0,3 [} 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
y platanos Cebulla cabezona, cruda BO27 3.2 3 1 0.0 0,0 0,2 0.7 0,0 0,1
TUBERCULOS - | Grupo |. Cereales, [TAJADAS DE MADURO platang hartén, maduro, crudo | B0B9 1200 80| 119 10 | 02 | 273 27 0,5 3.6
RAICES - raices, tubérculos |CON QUESO Queso fresco, semidure, semimag G021 45,0 45 129 10,6 8,4 2,7 | 1823 0.2 2138
ENSALABAG ENSALADA FICO DE GALLD _ |Tomate, crude B103 56,3 as| 10 04 | 00 | 18| &1 0,2 2.7
VERDURA Grupo Il. Frutas y Cebolla cabezona, cruda B027 474 45 18 0,6 0,0 35 10,8 0,1 1,8
CALIENTE verduras Limén, crudo C044 6,0 3 1 0,0 0,0 0,3 0,6 0,0 0,1
Cilantro, crudo BO35 03 03 0D 00 | 00 | 00 [ 02 0,0 0,1
BEBIDA G'”‘:,‘;r'i;u':r;“:as ¥ |JuGo DE PIRA EN AGUA Pifia, cruda cor2 800 60 24 04 | 01| 74| 96 | 03 | 18
AZUCARES i:;‘;:r:i INCLUIDO EN PREPARAGIONEYAziicar blance, granulado K003 10,0 0| 40 o0 | 00 | 88| 00 00 | 00
GRASAS Grupo V. Grasas |INCLUIDO EN PREPARACIONESAceile do soya GOz 18,0 18] 162 00 | 60 00 | 0O 0,0 0.0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACICNEY Sal Loi5 3,0 3] o 60 | 00 | 00| 07 0,0 |11634
AGUA Ag‘;z:g";‘n Para | aGua Agua NIA 2000] 200 o 00 |00 oo 0o | 00 | 00
Para determinar el aporte de calorias y nutrienies se toma como base Ia tabla de compesicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 1073] 49,1] 37,4] 128.3] 2514 5,5] 1469,3
RECOMENDACION 2900 01,5]  96,7] 406,0] 1100,0]  11,8] 1500,0
% ADECUACION 37%|  48%| 39%( 32%| 23w%| 4| ea%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS I Silvic C. Samper Osorio
FIRMA L}' MATRICULA PROFESIONAL 1095629875

®



GRUPQ ETNICO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA GON ENFOQUE ETNICO:

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No

)

[
[
[ Sin Pertenencia Etnica
[

Racién para Preparar en Sitio |

FIRMA

B

TIPC DE COMPLEMENTC [AImuerzo ;
NIVEL [Media v Nivel Complementario !
MENU No. [ 10]
CODIG PESO PESQO CALDRIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMERE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO |CALORIA|PROTEI| GRAS HIERR
COMPONENTE | 4 \mENTOS PREPARACION (ingredientes) ALIMEN ZR‘:’;‘I)) go | 8 NA | A c(};;) CT;Z')O o sfg?
TO mi} (Keal} (o) {g} (mg)
Grupo IV. Carnes, |CARNE DE CERDO A LA Cerdo, carne magra, cruda FO11 20,0 90 126 19,3 5.4 0,2 15,3 0,7 46,8
ALIMENTO huevos, PLANCHA Ajo, crudo BODY 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 01
PROTEICO leguminosas Pimenta negra 1 0,1 0,1 4] 0,0 0,0 0.1 0.4 0,0 0.0
secas, frutos Paprika 2 0,1 0.1 0 0.0 0,0 0,1 0,2 0.0 0,0
Grupo |, Cereales ARROZ CON FIDEDS Arroz blanco, pulido, crudo AD1D £5,0 55 194 3.7 0,2 | 441 5,0 04 1.1
cerealts ra[czs v Ajo, crudo B009 03 03 0 00 | 00 | 0.4 ] 03 06 [ o
’Iétanos Cebolla cabezona, cruda B027 3.2 3 1 0.0 0,0 0,2 0,7 0,0 0,1
B Pasta alimenticia, enriquecida, crudAU7Z 10,0 10 37 13 | 02 | 78 | 25 04 | 06
TUBERCULOS - | Grupo ]. Cereales, |PAPA A LA FRANCESA Papa, variedad cerosa, sabanera, {B068 150,0 120 89 2,3 0,1 18,4 16,8 0,4 13,2
ENSALADA O ENSALADA MIXTA {repollo Repollo blanco, crudo B09% 42,9 30 12 0,5 0,1 1,9 13,2 0,2 5.4
VERDURA Grupo I, Frutas y [zanahoria y tomate) Zanahoria, sin ciscara, cruda B110 35,3 30 14 0,2 0,0 29 8,1 0,1 10,5
CALIENTE verduras Tomate, crudo B103 37.5 30 7 0,3 0,0 1,2 2.7 0,2 1,8
Limén, crude <044 6,0 3 1 D,0 0,0 0,3 0,6 0,0 0,1
BEBIDA Grupo Il Frutas y [JUGO DE GUAYABA CON LECH Guayaba, madura, cruda 031 60,0 BD 43 0,6 0,2 8,0 7.8 0,2 1.8
AZUCARES i;‘:z:r:L INGLUIDO EN PREPARAGIONEgAziicar blanco, granulado K003 10,0 10| 40 00 | oo | 89| 00 00 | 00
GRASAS Grupe V, Grasas [INCLUIDO EN PREPARACIONESAceite de soya bo12 18,0 18 162 0,0 18,0 | 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal L015 3.0 3 0 0,0 0,0 0,0 0.7 0,0 1163,4
LPGHEY Grupo Ill. Lech
PRODUCTOS po M. LeCNe ¥ | inGLUIDG EN EL JUGO Leche de vaca, entera, en polve | 3008 15,0 18| 75 39 | 40 | 58 | 141,0 | 01 | 554
LACTEOS productos lacteos
AGUA Aguaaptapara |ac)) s Agua NiA 2000{ 2000 O 00 | 00 | 00| 00 00 | oo
consumo
Para determinar el aporte de calorias y nufrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 801 32,0 28,2] 100,8] 2152 2,7[ 13004
RECOMENDACION 2900 101,5| 96,7| 406,0/ 1100,0 11,8] 1500,0
% ADECUACION 28% 32%| 29%| 25% 20% 23%! B7%
NOMBRE NUTRICICNISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvie C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

A I



ENTIDAD TERRITORIAL:

FORMATO ANALISIS NUTRIGIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

FIRMA

%

I
MINUTA CON ENFOQUE ETNICC: I No |
GRUPO ETNICO [ Sin Pertenencia Efnica 1
MODALIDAD DE ATENCION [ Racién para Preparar en Sitio |
TIPO DE COMPLEMENTO ) |A|mue:zo i
NIVEL [Media y Nivel Complementario |
MENU No, [ 1]
CODIG PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPOQO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO |CALORIA|PROTEI| GRAS HIERR
SODIC
COMPONENTE | 4 \MENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN ER;’:IJ) o s NA | A C(;I)O c‘?rl;lg')o o :)mg)
TO mi) (Keal) [(2)] {9} (mg)
CARNE DE CERDO A LA Cerdo, carne magra, cruda FO11 90,0 80 126 19,3 5.4 0,2 16,3 0,7 46,8
Grupo IV, Carnes, [PLACHA EN SALSA NAPOLITANAjo, crudo B9 0,3 0,3 0 0.0 0.0 0,1 0,1 0,0 0,1
huevoes, Pimenta negra 1 0,1 0,1 4] 0,0 0,0 0,1 0,4 0,0 0,0
PA;";“TEE'ES leguminosas Paprika 0] 04 0 00 | 00 ] 01| 0z | 00 | 00
secas, frutos Tomate, crudo B103 3,8 3 k| 0,0 0,0 0,1 0,3 0,0 0,2
secos y semillas Ceholla cabezona, cruda BO27 3,2 3 1 0,0 0.0 0,2 0,7 0,0 0,1
Pimentén rojo, crudo BOBC 4,7 4 1 0.0 0,0 0,3 0,3 0,0 0.1
Grupo |. Cereales ARROZ CON FIDEOS Arroz blanco, pulido, crudo A0 55,0 55 194 3.7 02 | 44,1 5,0 0,4 1.1
cEEAlEs raici’s A Ajo, crudo BO0Y 03] 03] 0 00 | 00 [ 01 o1 00 | 61
'lélanos Cebolla cabezona, cruda B027 3,2 3 1 0,0 0,0 0,2 0.7 0,0 0,1
Ye Pasta alimenticia, enriguecida, orudAD72 10,0 D E 15 [ 02 | 75 | 25 04 | 06
TUBERCULOS - | Grupo I, Cereales, [PATACONES Platano hartén, verde, crudo B092 120,0 90 149 11 0,2 | 354 7.2 0.4 23,4
ENSALADA TIERNA Tomate, crudo B103 22,5 18 4 0,2 06 | 07 1,6 0,1 1,1
Cebolla caberona, cruda B027 18,9 18 7 0,3 0.0 1.4 4,3 0,1 0,7
ENSALADA O G It Frut Zanahoria, sin cascara, cruda B110 21,2 18 B8 0,1 0,0 1,7 4,9 0,1 6,3
VERDURA '”'z,"er d'ur“‘ asy Lechuga comun, cruda B059 32,7 i8] 3 01 |00 | 05 1 38 0,2 1,1
CALIENTE as Malz fismo, eruto AU53 18,0 8] 27 06 | 02 | 65 [ 09 91 | 05
Limén, crudo C044 6,0 3 i 0,0 0,0 0.3 0.6 0,0 0,1
Cilantro, crudo B0O35 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0.1
BEBIDA Grupo |l. Frutas y |[JUGO DE MARACUYA Maracuyd, cruda C058 60,0 60 36 0.2 0,3 7.4 5.4 1.0 3.6
AZUGARES ﬁ;:g:r:‘s INCLUIDO EN PREPARAGIONESAzticar blanco, granulado Koos 10,0 10 40 00 | 0o | 0o | oo 00 | 00
GRASAS Grupo V. Grasas [INCLUIDO EN PREPARACIONESAceile de soya Do12 18.0 18| 162 0,0 18,0 | 0,0 G0 0,6 0,0
SAL Sal INCLUIDD EN PREPARACIONEY Sal LD15 3.0 3 0 0,0 0,0 0,0 0,7 0,0 11634
CECHERY Grupo Il Leche
PRODUCTOS PO L | y PORCION DE QUESQ Queso fresco, semiduro, semigrasq G017 45,0 45 135 7.9 11,5 | 01 263.7 0.2 4208
LACTEOS productos lacteos
AGUA Aguaapta para |,y Agua NIA 200,0] =200/ © 00 | oo | 00| o0 00 | 00
cCoOnsumo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicicn de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 033 355 36,0( 115,98 3189 3,71 1670.3
RECOMENDACION z900| 101,5| 96,7] 406,0] 1100,0 11,8] 1500,0
% ADECUACION 32% 35%] 37%| 28% 25% 31%| 111%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
J MATRICULA PRCFESIONAL 1095829875

2596



FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ENTIDAD TERRITORIAL: | ALCALDIA DE BUCARAMANGA _]
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: | No |
GRUPO ETNICO [ 5in Pertenencia Etnica
MODALIDAD DE ATENCION [ Racion para Preparar en Sitic
TIPO DE COMPLEMENTO Almuerzo |
NIVEL [Medra y Nivel Complementario |
MENU No, [ 12]
CODIG PESO PESQ CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NONBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO [CALORIA{PROTEI| GRAS HIERR
oDIo
CQMRONENTE ALIMENTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN ?R::‘% (go S NA A C(g;:) CT:;]I)O o} s(rr?g;)
o [¥ ml) | (Keal) 2(9) (@) 1 | {mg) s
ESTOFADG DE POLLO Pollo, pechuga con piel, cruda 085 1183 110 183 2.8 10,1 0, 12,1 08 ,
Gr“pgl:v\',f:’"e""' Ajo, orudo BO0D 03] 03] o 0.0 1 00 1 04 ] 64 | 00 | 04
ALIMENTOC I B. d Pimenta negra 1 0,1 0,1 4 0,0 0,0 0,1 0.4 0,0 0,0
PROTEICO ei‘;"“;‘“’:“ Paprika 2l o4 @i o 00 | 00 | 04 | 02 00 | 00
S:E 5 ;l;‘c;f Cebolla cabezona, cruda B0Z27 3.2 3 1 0,0 0,0 0,2 0.7 0,0 0,1
cos y semilias Pimenién rojo, crudo E) 4.7 I 00 | 00 | 0,3 | 03 0,0 | 0.
MACARRONES EN SALSA Pasta alimenticia, enriquecida, crug AD72 60,0 60 223 7.8 0.9 [ 44,8 15,0 2,3 3,6
Paprika 2 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,0
Grupo |, Cereales Qrégane 4 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 1,6 0,0 0.0
. ) N Margarina, esparcible D019 4,0 4 29 0,0 32 | 00 0,1 0,0 274
EGREALES  [mmkes, s Tomate, crudo B103 5.0 a1 00 | 0.0 | 02 04 [ 00 | 02
yp Cebolla cabezona, oruda B027 32 3 1 06 | 00 | 02| 07 | 00 [ o1
Queso fresco, semidure, semigras{ G017 7,0 7 21 1.2 1,8 0,0 41,0 0,0 65,5
Leche de vaca, entera, liguida, pag G012 20,0 20 11 0.6 0,6 0,7 24,0 0,0 8,4
TUBERCULCS - | Grupe I. Cereales, |[PAPA EN CASQUITOS Papa, variedad hasrinosa, pastusa, |BO76 133,3 120 116 2.4 0.2 | 251 986 1,0 20
ENSALADA O ENSALADA CON PINA Repolk blanco, crudo B0BY 50,0 a5 14 0.6 0.1 2,2 154 0,2 6.3
VERDURA Grupo . Frutas ¥ Pifia, cruda corz 25,0 25 14 0.2 0,0 3,1 4,0 0.1 0,8
GALIENTE verduras Zanahoria, sin cascara, cruda B110 35,3 30 14 0,2 0,0 2,9 8,1 0,1 10,6
Azucar blanco, granulado KG03 10,0 10 40 0,0 0,0 9.9 0.0 0.0 0.0
BEBIDA Grupo ll. Frutas y [JUGO DE MORA Mcra de castilla, cruda CoB1 60,0 B0 44 0,6 0,1 8,8 25,2 1,0 0,6
AZUGARES g;ﬂz:r‘:; INGLUIDO EN PREPARAGIONESAzticar blanco, granutado K002 o 0] 40 00 | 0o f{oe| oo | 00 | o0
GRASAS Grupo V. Grasas |INCLUIDO EN PREPARACIONEYAcelle de soya poi2 18,0 18 162 0,0 i80 | 00 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INGLUIDO EN PREPARACIONEYSal LO15 3,0 3 0 0,0 0,0 0,0 0,7 0,0 1163,4
AGUA Agua apta para 1, qyy Agua NIA 2000] 200 o o0 | 00| 00| oo | oo | oo
CONsumo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENG 915]___36.4] 350]108,0] 159,8] 55 13684
RECOMENDACION 2900 101,5] 96,7[ 406,0] 1100,0] 11,8] 1500,0
% ADECUACION 32% 36%| 36%| 27% 15% 47%| 81%
NOMBRE NUTRIGIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osorio
’ MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

FIRMA

&%93



GRUPO ETNICO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

MODALIDAD DE ATENGION

ECRMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No

]

|
|
[ Sin Pertenencia Etnlca
|

Racién para Preparar en Sitio

FIRMA

i

TIPO DE COMPLEMENTO [Almuerze
NIVEL [Media y Nivel Complementario
MENU No. [ 13]
TADIG | pegg | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTG | O DEL NETC [CALORIA[PROTE!] GRAS HIERR
COMPGNENTE ALIMENTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN FR:::IJ) (oo S NA A C(:;J C?rl;;l)o Q S?n?;?
To |9 mh | (Keal) | {g) | (g) img}
Gruno IV. Carnes, | TORTILLA DE HUEVO Hueve de galing, enlero, crudo__[J004 61,1 55| _ 82 59 | 58 | 02 | 292 | 08 | 765
"h : : Cebolla Junca, tallos, cruda 8029 5.0 2 1 00 | 00 [ 01| 13 00 | 03
ALIMENTO | u"'E;"’S' LENTEJAS GUISADAS Lenteja coman, cruda T026 40,0 20 155 92 | 04 | 244 | 204 | 29 | 108
PROTEICO egum ;‘°ias Pimentén rojo, crudo B080 4.7 a1 00 | 00 | 03| 03 00 | 01
speas, T ‘I)IT Ajo, crudo BO0D 03 03 o 00 | 00 | 011 01 00 [ 64
socos y semilias Tomale, crudo Bi03 50 a1 00 | 00 | 02 | 04 00 | 02
Grupo |. Cereales, |ARROZ BLANCO Arroz banco, pulido, crudo AD10 62,0 62 219 4,2 0,2 | 487 5,6 0,5 1,2
CEREALES rafces, tubérculos Ajo, crudo B0O09 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0.1
y platanos Cebolla cabezona, cruda B027 3,2 3 1 0,0 0,0 0,2 0,7 0,0 0.1
TUBERCULOS - Grupo I Ceroales PURE DE PAPA CON QUESO  |Papa, variedad cerosa, sabanera, iB068 150,0 120 80 2,3 0,1 18,4 16,8 0,4 13,2
RAIGES - .625 ok Crema de leche G004 8,0 6] 20 0.1 | 21 [ 01 [ 41 00 | 2,8
pLATANDS O | ™ ¢ aL;anocs & Queso fresco, semiduro, semimag] G021 10,0 6] 20 23 | 1,0 1 06 | 405 | 01 | 4715
DERIVADOS DE ye Margarina, esparcible D019 4,0 4 29 00 [ 3200 o4 00 | 274
ENSALADA TRICOLOR Repolie blanco, crudo BOYY 314 7o 04 | 04 | 14 | 6.7 0,1 4.0
ENSALADAO | o0 0 oo Repollo morado, crudo B101 25,9 22 o 03 | 04 [ 14 08 0,1 5,9
VERDURA r”ft‘;r éum‘; y Tomate, crudo B103 28,8 23] 5 02 | 0,0 | 09 | 21 iX] 14
CALIENTE Cebolla cabezona, cruda BOZ7 342 23] o 03 | 00 | 18| 55 0,] 0,9
Limén, crudo C044 6,0 3 1 0.0 0,0 0,3 0,6 0,0 0,1
BEBIDA Grupo I, Frutas y [JUGO DE LULO Lulo, crudo G045 50,0 60] 29 05 | 01 | 53 | 60 0.4 | 00
AZUGARES 2;‘;‘:;:'5 INCLUIDO EN PREPARACIONES Aziicar blanco, granulado KDO3 10,0 10| 40 00 | 00 | 00| 00 0.0 | 00
GRASAS Grupo V. Grasas |[INCLUIDQ EN PREPARACIONES Aceile de soya Do12 18,0 18 162 0,0 18,0 | 00 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEgSal Lo15 20 al o 00 | 00 | 00 | 07 0,0 | 1163.4
AGUA Aguaaptapara |,q;p Agua NIA 200,0f 200 © 00 | 00 | 0o 0o 00 | oo
consumo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se foma como base la fabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU B91] 26,7 32.1] 1154] 153.9 5,6] 1356,0
RECOMENDAGION 2900] 101,50 96,7[ 406,0] 1100,0]  11,8] 1500,0
% ADECUACION 31%|  26%| 33%| 28%|  14%|  47%| 90%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Oscrio
e MATRICULA PROFESIONAL 1095829875

29%



GRUPO ETNICO

ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFCQUE ETNICO:

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRIGIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No |

5in Fertenencia Etnica

Racién para Preparar en Sitio

FIRMA

TIPO DE COMPLEMENTO [Almuerzo |
NIVEL [Media y Nivel Complementaric |
MENU No. [ 14}
CoDIG PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO |CALORIA|PROTEI| GRAS HIERR
COMPONENTE | 4| wmENTOS PREPARACION (Ingredientes) ALIMEN E;R:’;?) (o 5 NA | A C{:f C?;Z')O o 58"39‘?
TO ml) (Kcal} (g) (g) {ma)
Grupo IV. Carnes, |PECHUGA GRATINADA Pollo, pechuga con plel, cruda __ |F085 1163[ i1c] 163 228 | 10,1 | 04 | 121 08 | 69,3
huevos Ajo, crude B0OD9 0,3 0,3 1] 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1
ALIMENTO I i ! Fimenta_negra il 0.1 0.1 [i] 0.0 0.0 [ 01 0.4 0.0 0.0
PROTEICO eguminoesas Paprika z 0. 0.1 0 0,0 00 01 0.2 0,0 0.0
secas, frutos Cebolla cabgzona, cruda BO27Y 3,2 3 1 0,0 0,0 0,2 0,7 0,0 0,1
secos y semillas Queso fresco, semiduro, semigras¢G017 7.0 7 21 1,2 1,8 0,0 41,0 0,0 65,5
Grupo |. Cereales ARROZ AL PIMENTON Arroz blanco, pulide, crudo AD10 62,0 62 219 4,2 0,2 | 49,7 5,6 0,5 1,2
CEREALES raicss t.ubérculos, Alo, crudo B0OOD 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 01 0,0 0.1
'Iétanos Cebolla cabezona, cruda Bo2y 3.2 3 1 0,0 0,0 0,2 0,7 0,0 0,1
YR Pimenton rojo, crudo BOSD 4,7 4 1 00 | 00 | 03 | 03 6.0 [ 01
TUBERCULOCS - | Grupo |. Cereales, [MADURC ACARAMELADO platano hartdn, maduro, crudo BO&Y 120,60 20 119 1,0 0,2 | 27.3 27 0,6 3.6
RAICES - raices, tubérculos Panela K033 2.0 9 33 0,1 0,0 8,1 38 0.4 3,5
ENSALADA O Grupo I. Frutas PIQUE {CEBOLLA - TOMATE) |Tomate, crude B103 56,3 45 10 04 0.0 1,8 4,1 0,2 27
VYERDURA, P d ras ¥ Cebolla cabezona, cruda B027 47,4 15 18 0,6 0,0 3,5 10,8 0,1 1,8
CALIENTE vendy Limén, crudo G044 6.0 3 1 00 | 00 | 03| 08 00 | 01
BEBIDA Grupoe |l Frutas y [JUGO DE MANGC CON LECHE |Mange comun, crudo C051 60,0 60 47 0.4 0,0 [ 103 9,0 0,3 24
AZUCARES Grupo Vl. - INGLUIDO EN PREPARACIONES Azioar blanco, granulado K003 wo| 10| 40 00 [ 00 |99 | 00 | 00 | 00
GRASAS Grupo V. Grasas |INGLUIDO EN PREPARACIONEY Aceite de soya D012 18,0 18 162 0,0 18,0 0.0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONES Sal LO15 3,0 3 1] 0,0 0,0 0,0 0,7 0,0 1163,4
LECHEY  |Grupo Il Leche '
PRODUCTOS po k. Y [INGLUIDD EN EL JUGOD Leche de vaca, entera, en polvo  |GOOB 15,0 15 75 39 4,0 5,8 141,0 0.1 55,4
productos lacteos
LACTEOS
AGUA Agua aptapara | pq)n Agua NiA 2000, =200 o 00 | oo | 00| 00 00 | o0
consumo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de allmentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 931 34,6 34,3] 17,9 2339 2,9[ 13694
RECOMENDACION 2900 101,5| 96,7 406,0] 1100,0 11,8] 1500,0
% ADECUACION 32% 34%| 35%| 29% 21% 25%| 91%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS r Silvio C. Samper Osorio
MATRICULA PROFESIONAL 1095829875
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ENTIDAD TERRITORIAL:
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

GRUPOQ ETNICO

MODALIDAD DE ATENCION

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

ALCALDIA DE BUCARAMANGA

No

Sin Pertenencla Etnica

{
L
[
I

Racién para Preparar en Sitio

TIPO DE COMPLEMENTO [Almuerzo ]
NIVEL [Media y Nivel Complementario |
MENU No. [ 15]
CODIG PESO PESD CALORIAS Y NUTRIENTES
GRUPO DE NOMBRE DE LA NOMBRE DEL ALIMENTO O DEL NETO |CALORIA |PROTE!| GRAS HIERR
10 SODIO
COMPONENTE |,/ \mMENTOS PREPARACION {Ingredientes) ALIMEN FROUL";; @o | S NA | A c(:)o C‘?r';f;) o 1%
10 |19 mh | (Keal) | ig) | (g) (mg)
CARNES DE RES EN CUADROS|Res, carne magra, cruda FOOg 90,0 20 125 196 51 0.0 54 24 459
S0OFREIDA Ajo, crude B00OS 0,3 0,3 1] 0.0 0.0 0,1 0,1 0,0 0,1
Pimenta negra 1 0,1 0,1 0 0,0 0.0 01 0.4 0,0 0,0
G V. C Paprika 2 0,1 0,1 0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0 0,0
’”"r‘: e armes, Cebaila junca, tallos, cruda BO28 5.0 2l 1 00 | 00 [ o1 ] 11 00 | 03
ALIMENTO o u"mi::!;as FRIJOLES GUISADOS Frijol cargaranto rojo, crudo O 0,0 40] 154 o1 | 06 | 242 | 476 | 2.1 40
PROTEICO g frut Ajo, crudo BO0Y 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 01 0.0 0,1
" "lf Cebolla junca, tallos, cruda Bo2g 08 03] 0 00 | 00 | 00| 0.2 6o | 60
secos y semifias Pimenton rojo, crudo BOB0 4,7 4 1 00 [ 00 | 03| 03 00 | o1
Cebolla cabezona, cruda B027 3,2 3 i 0,0 0,0 0,2 0,7 0,0 0,1
Cilantro, crudo B035 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,0 0,2 0.0 0.1
Tomate, crudo B103 3,8 3 1 0,0 0,0 0,1 0,3 0,0 0,2
Grupo |, Cereales, |ARROZ BLANCOD Arroz blanco, pulide, crudo A0GD 62,0 62 219 4,2 0,2 | 49,7 5,6 0,5 1,2
CEREALES raices, tubdrculos Ajo, crudo BODY 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,1 0,1 00 0,1
y platanos Cebolla cabezona, cruda B027 3,2 3 1 0,0 0.0 0,2 0,7 0,0 0.1
TUBERCULOS - | Grupo I. Cereales, [AREPA DE MAIZ CON QUESC |Harina de maiz blanco, precocida [A034 80,0 80 304 3 3,0 591 3.2 22 08
RAICES - raices, tubérculos Queso fresco, semiduro, semigrasqG017 45,0 45 135 7.9 115 ] 01 263,7 0,2 420,8
ENSALADA O ENSALADA DE TOMATE Y Tomate, crudo B103 56,3 45 10 04 0,0 1,8 4,1 0,2 2,7
VERDURA Grupo Il Frutas y [PEPINO Pepino Cohombro, crudo BO77 60,0 45 6 0.2 0,0 1.0 8.1 0.1 0,9
CALIENTE verduras Limeon, crudo c044 6,0 3 1 0,0 0,0 0.3 0,6 0,0 0,1
Cilardro, crudo B035 0,3 0,3 0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 01
BEEBIDA Grupo Il Frutas y |LIMONADA Limén, crudo C044 30,0 30 13 0,1 0,1 2.8 6,7 0,2 1,2
AZUCARES g;.l;lz:r!ls. INCLUIDO EN PREPARACICNES Azlcar blanco, granulado KDoo3 10,0 10 40 0.0 0,0 9.9 0,0 0,0 0,0
GRASAS Grupo V. Grasas |INCLUIDC EN PREPARACICNEY Aceite de soya DO12 18,0 18 162 0,0 18,0 0,0 0,0 0,0 0,0
SAL Sal INCLUIDO EN PREPARACIONEYSal LO15 3,0 3 0 0,0 0,0 0.0 0,7 0,0 1163,4
AGUA Agua apfa para |, q ;s Agua NiA 2000 =200 o e¢ | o0 | 00 | 0o 00 | oo
cOnSumo
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la fabla de compesicion de alimentos del ICBF del 2018
TOTAL MENU 1174]  48,8] 38,5] 150,3] 2493 7.9] 1642.3
RECOMENDACION 2900| 101,5] 96,7] 406,0] 1100,6]  11,8] 1500,0
% ADECUACION A0% A8%]  40%!| 37% 32% B7%| 108%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS Silvio C. Samper Osoric
‘i,:fyf MATRICULA PROFESIONAL 1095829875
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