Gobernaciondel | c.cetaria de
CAU CA Educaciony Cultura
hny’lﬂ/nﬂ de Alimentacion Escolar
OPERADOR: TODOS LOS OPERADORES MAYORITARIA COSTA PACIFICA
DEPARTAMENTO CAUCA MUNICIPIO
AFROCOLOMBIANO /
s o PALENQUEROS
GRUPO ETNICO SIN PERTENENCIA ETNICA X INDIGENA
COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA
2026
SEMANA No. 1
COMPONENTES MENU No. 1 MENU No. 2 MENU No. 3 MENU No. 4 MENU No. 5
. AGUA DE PANELA CON AGUA DE PANELA CON JUGO DE MANGO EN AGUA DE PANELA CON
LACTEOS LECHE CHOCOLATE CON LECHE LECHE LECHE LECHE
ALIMENTO PROTEICO FRIJOLES GUISADOS HUEVOS REVUELTOS PESCADO SUDADO HUEVOS PERICOS POLLO A LA PLANCHA
PATACONES DE ARROZ CON FIDEOS ARROZ CON VERDURAS ARROZ BLANCO

ARROZ BLANCO

CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO PLATANO VERDE

FRUTA RODAJA DE PINA _ _ ***EN JUGO _

SEMANA No. 2
COMPONENTES MENU No. 6 MENU No. 7 MENU No. 8 MENU No. 9 MENU No. 10
< JUGO DE GUAYABA EN | AGUA DE PANELA CON |SORBETE DE AVENA CON

LACTEOS LECHE LECHE LECHE CHOCOLATE CON LECHE ARROZ CON LECHE

ALIMENTO PROTEICO TORTILLA DE HUEVO LENTEJAS GUISADAS PASTA“SA gl_olg AC ARNE POLLO CON VERDURAS _
ARROZ BLANCO ARROZ CON FIDEOS GALLETAS SALTIN

CEREAL ACOMPANANTE | CHIPS DE PAPA CHINA
FRUTA ***EN JUGO _ _ FRUTA DE COSECHA MANGO PICADO
SEMANA No. 3
COMPONENTES MENU No. 11 MENU No. 12 MENU No. 13 MENU No. 14 MENU No. 15
LACTEOS SORBETE DE AVENA CON| AGUA DE PANELA CON CHOCOLATE CON LECHE ARROZ CON LECHE CHOCOLATE CON LECHE
LECHE LECHE
PESCADO SUDADO

TORTILLA DE HUEVO

POLLO SUDADO

ALIMENTO PROTEICO LENTEJAS GUISADAS
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO GALLETAS SALTIN CHlps\?:RT);ATANO
FRUTA _ FRUTA DE COSECHA _ MANGO PICADO _
SEMANA No. 4
COMPONENTES MENU No. 16 MENU No. 17 MENU No. 18 MENU No. 19 MENU No. 20
; JUGO DE GUAYABA EN AGUA DE PANELA CON SORBETE DE AVENA CON
LACTEOS LECHE ARROZ CON LECHE LECHE CHOCOLATE CON LECHE LECHE
CERDO A LA PLANCHA HUEVOS CON TOMATE

ALIMENTO PROTEICO

FRIJOLES GUISADOS

TORTILLA DE HUEVO

ARROZ CON ZANAHORIA

CEREAL ACOMPANANTE

ARROZ BLANCO

GALLETAS SALTIN

CHIPS DE PAPA CHINA

ARROZ BLANCO

FRUTA

***EN JUGO

MANGO PICADO

FRUTA DE COSECHA

Nota: Agua apta para el consun

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA LA PLANEACION - CICLOS

no: Todos los dias 150 cc- 180 cc

JULIANA GUTIERREZ ARENAS

DE MENU
FIRMA

JAGIre

MATRICULA
PROFESIONAL

T.P 1.061.762.401
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

Codigo: FR-SED-PAE-035

Version: 1

b ,
Q c AUC A Educacion y Cultura
T T4 PG A L2005 A Fecha: 7/12/2022
ENTIDAD TERRITORIAL: CAUCA
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: NO
GRUPO ETNICO SIN PERTENENCIA ETNICA
MODALIDAD DE ATENCION RACION PARA PREPARAR EN SITIO
TIPO DE COMPLEMENTO COMPLEMENTO JMAJT
NIVEL: PREESCOLAR
MENU No 1
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
- CODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO R -
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION . BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO SODIO CALCIO HIERRO
ALIMENTO (Ingredientes)
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 48,0 122,2 0,1
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 7 7 25,5 0,0 0,0 6,3 2,7 2,9 0,3
Canela 2 2
T011 Frijol cargamanto rojo, crudo 15 15 57,9 3.4 0,2 9.1 0,0 17,9 0,8
B027 Cebolla cabezona, cruda 5 5 1,9 0,1 0,0 0,4 0,0 1,1 0,0
. B103 Tomate, crudo 5 4 0,9 0,0 0,0 0,2 2,5 0,4 0,0
ALIMENTO PROTEI FRIJOLE! ISAD i i i
O PROTEICO JOLES GUISADOS B076 nga, variedad harinosa, pastusa, sin 7 6 6.1 01 0.0 13 0.0 05 01
cascara. cruda
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
~ A010 Arroz blanco, pulido, crudo 15 15 53,0 1,0 0,1 12,0 0,0 1,4 0,1
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
FRUTA RODAJA DE PINA C072 Pifia, cruda 145 80 44,7 0,5 0,1 9,9 6,4 12,8 0,4
TOTAL MENU 299,8 8,6 8,9 44,1 59,6 159,3 1,8
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 1133 700 5,6
% ADECUACION 23% 19% 20% 24% 5% 23% 32%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA /TJ’EJ.JQ“’ MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENUS No 2
CcODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO CALORIAS T NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO (Ingredientes) BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO SODIo CALCIO HIERRO
(9) (9 (Keal) (@) (@) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 48,0 122,2 0,1
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con azucar 13 13 60,6 0,5 2,2 9,8 0,0 4,7 0,5
Clavos 2
Canela 2
Joo4 Huevo de gallina, entero, crudo 33 30 443 3,7 3,2 0,1 41,3 15,7 0,5
ALIMENTO PROTEICO HUEVOS REVUELTOS D012 Aceite de soya 1 1 9,0 0,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
B092 Platano hartén, verde, crudo 59 40 66,6 0,5 0,1 15,8 10,4 3,2 0,2
CEREAL ACOMPANANTE RETACADAS DE PLATANO VERDE D012 Aceite de soya > 2 18.0 0.0 2.0 0.0 0.0 0.0 0.0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
TOTAL MENU 263,3 8,1 11,9 30,7 487,5 146,1 1,2
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 1133 700 5,6
% ADECUACION 20% 18% 27% 17% 43% 21% 21%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA ’Tuﬂ&}j(}@ MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 3

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CI?IR:VIGEoNggL NOMB(;E 25iLe:tL;2I;ENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO SoDIo CALCIO HIERRO
9 (9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3.4 3,5 5,0 48,0 122,2 0,1
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 7 7 25,5 0,0 0,0 6,3 2,7 2,9 0,3
Canela 2 2
E007 Bagre, magro, sin cabeza, crudo 30 28 25,7 4,8 0,7 0,1 22,9 5,2 0,5
B027 Cebolla cabezona, cruda 5 5 1,9 0,1 0,0 0,4 0,2 1.1 0,0
B103 Tomate, crudo 5 4 0,9 0,0 0,0 0,2 0,2 0,4 0,0
ALIMENTO PROTEICO PESCADO SUDADO Papa,’variedad harinosa, pastusa, 7 7 6.2 0,1 0,0 1,3 0,4 0,8 0,1
B074 con cascara, cruda
D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 15 15 53,0 1,0 0,1 12,0 0,3 1,4 0,1
D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ CON FIDEOS A072 Pasta alimenticia, enriquecida, cruda 5 5 18,6 0,7 0,1 37 03 1,3 0,2
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
TOTAL MENU 250,57 10,20 10,28 28,96 462,87 135,56 1,34
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 1133 700 5,6
% ADECUACION 19% 22% 24% 16% 41% 19% 24%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA W y uﬂ,&i\j& MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
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MENU No 4
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION c:ﬁ:f&?g" NOMB(EIZii:'e:ESENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO SODIo CALCIO HIERRO
(9) (9 (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 48,0 122,2 0,1
BEBIDA JUGO DE MANGO EN LECHE C051 Mango comun, crudo 160 80 63,2 0,5 0,0 13,7 3,2 12,0 0,4
K003 Azucar blanco, granulado 5 5 19,9 0,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
J0o4 Huevo de gallina, entero, crudo 33 30 44,3 3,7 3,2 0,1 41,3 15,7 0,5
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
ALIMENTO PROTEICO HUEVOS PERICOS B027 Cebolla cabezona, cruda 5 5 1,9 0,1 0,0 0,4 0,2 1,1 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
B103 Tomate, crudo 5 4 0,9 0,0 0,0 0,2 0,2 0,4 0,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 15 15 53,0 1,0 0,1 12,0 0,3 1,4 0,1
B110 Zanahoria, sin céscara, cruda 4 3 1,6 0,0 0,0 0,3 1,2 0,9 0,0
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ CON VERDURAS B052 Habichuela, cruda 4 4 1,5 0,1 0,0 0,3 0,2 1.4 0,0
D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
TOTAL MENU 296,09 8,85 11,74 36,85 482,40 155,39 1,18
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 1133 700 5,6
% ADECUACION 23% 19% 27% 20% 43% 22% 21%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

JULIANA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA

I
JAeIhs

MATRICULA PROFESIONAL

T.P 1.061.762.401




MENU No 5

cODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO (Ingredientes) BRUTO | NETO | CALORIAS PROTEINA GRASA CHO SODIO CALCIO HIERRO
() (9 (Kcal) (9) (9) (@) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 48,0 122,2 0,1
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 20 20 72,8 0,1 0,0 18,0 7,8 8,4 1,0
Canela 2 2
F085 Pollo, pechuga con piel, cruda 25 23 38,6 4,8 2,1 0,0 14,6 2,6 0,2
ALIMENTO PROTEICO POLLO A LA PLANCHA D012 Aceite de soya 2 2 13,5 0,0 1,5 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 15 15 53,0 1,0 0,1 12,0 0,3 1,4 0,1
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
TOTAL MENU 260,72 9,36 9,18 35,07 458,53 134,75 1,33
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 1133 700 5,6
% ADECUACION 20% 21% 21% 19% 40% 19% 24%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA ﬁ,&qi@u ‘MATRiCULA PROFESIONAL ‘ ‘ T.P 1.061.762.401
MENU No 6
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION | €p D180 DS NOMiﬁ‘iiﬁ:‘e::'e'gENTo BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO SODIO | CALCIO | HIERRO
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (g) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 48,0 122,2 0,1
BEBIDA JUGO DE GUAYABA EN LECHE C031 Guayaba, madura, cruda 106 80 56,4 0,7 0,2 10,7 24 10,3 0,2
K003 Azicar blanco, granulado 5 5 19,9 0,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
J0o4 Huevo de gallina, entero, crudo 33 29,7 44,3 3,7 3,2 0,1 41,3 15,7 0,5
ALIMENTO PROTEICO TORTILLA DE HUEVO D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
P064 Malanga, sin céascara, cruda 25 17 20,7 0,3 0,1 4,5 1,9 7,4 0,1
CEREAL ACOMPANANTE CHIPS DE PAPA CHINA D012 Aceite de soya 4 4 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
TOTAL MENU 260,12 8,14 12,96 25,15 481,35 155,93 0,92
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 1133 700 5,6
% ADECUACION 20% 18% 30% 14% 42% 22% 16%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA * ;ﬂ&}j@ MATRICULA PROFESIONAL ‘ ‘ T.P 1.061.762.401




MENU No 7

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION cODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO SoDIO CALCIO HIERRO
ALIMENTO (Ingredientes)
(@ (@ (Kcal) (@) (@ () (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3.4 3,5 5,0 48,0 122,2 0,1
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 7 7 25,5 0,0 0,0 6,3 2,7 29 0,3
T026 Lenteja comun, cruda 20 20 774 4,6 0,2 12,2 54 10,2 14
B027 Cebolla cabezona, cruda 5 5 1,9 0,1 0,0 0,4 0,2 1,1 0,0
B103 Tomate, crudo 5 4 0,9 0,0 0,0 0,2 0,2 0,4 0,0
ALIMENTO PROTEICO LENTEJAS GUISADAS BO74 Papa,’varledad harinosa, pastusa, 6 6 53 0.1 0.0 11 04 07 00
con cascara, cruda
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 15 15 53,0 1,0 0,1 12,0 0,3 1,4 0,1
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
TOTAL MENU 273,9 9,3 8,7 37,2 445,0 139,2 2,05
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 1133 700 5,6
% ADECUACION 21% 20% 20% 20% 39% 20% 37%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA /’Tﬂfﬁ;—,}j{}@ |MATRiCULA PROFESIONAL | ‘ T.P 1.061.762.401
CcODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO CALORIAS Y NUTRENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO (Ingredientes) BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO SODIO CALCIO HIERRO
() (9 (Keal) ()] (9 (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 34 3,5 5,0 48,0 122,2 0,1
BEBIDA SORBETE DE AVENA CON LECHE A012 Avena en Hojuelas, Precocida 7 7 28,8 1,2 0,5 4,5 0,2 3,8 0,3
K003 Azucar blanco, granulado 5 5 19,9 0,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
A072 Pasta alimenticia, enriquecida, cruda 15 15 55,7 2,0 0,2 11,2 0,9 3,8 0,6
F099 Res, carne magra, cruda 15 15 20,9 3,3 0,9 0,0 7,7 0,9 0,4
ALIMENTO PROTEICO PASTAS CON CARNE MOLIDA D012 Aceite de soya 4 4 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 7 6,65 2,7 0,1 0,0 0,5 0,3 1,6 0,0
B103 Tomate, crudo 5 4 0,9 0,0 0,0 0,2 0,2 0,4 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
~ A010 Arroz blanco, pulido, crudo 15 15 53,0 1,0 0,1 12,0 0,3 1,4 0,1
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
TOTAL MENU 309,5 11,0 12,1 38,3 445,3 134,2 1,54
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 1133 700 5,6
% ADECUACION 24% 24% 28% 21% 39% 19% 27%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA /_T\J{quj@b;. MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 9

A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION | €pD1e0 DS NOMB(::‘EgrDeﬁ'i'e:t"e'gENTo BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO SODIO | CALCIO | HIERRO
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 48,0 122,2 0,1
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con azliicar 10 10 46,6 0,4 1,7 7,6 0,0 3,6 0,4
Clavos 2
Canela 2
F085 Pollo, pechuga con piel, cruda 15 14 23,2 2,9 1,3 0,0 8,8 1,5 0,1
B110 Zanahoria, sin cdscara, cruda 5 4 2,0 0,0 0,0 0,4 1,5 1.1 0,0
B103 Tomate, crudo 5 4 0,9 0,0 0,0 0,2 0,2 0,4 0,0
ALIMENTO PROTEICO POLLO CON VERDURAS B027 Cebolla cabezona, cruda 5 5 1,9 0,1 0,0 0,4 0,2 1,1 0,0
B0O80 Pimenton rojo, crudo 5 4 1,5 0,0 0,0 0,3 0,1 0,3 0,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,50 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 15 15 53,0 1,0 0,1 12,0 0,3 1,4 0,1
& A072 Pasta alimenticia, enriquecida, cruda 3 3 11,1 0,4 0,0 2,2 0,2 0,8 0.1
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ CON FIDEOS 015 Sal 05 05 0.0 0.0 0.0 0.0 193.9 0.1 0.0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
FRUTA MANDARINA C050 Mandarina, cruda 115 81 43,5 0,7 0,1 9,2 1,6 28,2 0,2
TOTAL MENU 284,5 9,0 10,6 37,2 448,7 160,8 1,06
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 1133 700 5,6
% ADECUACION 22% 20% 25% 20% 40% 23% 19%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS I JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA g Lﬂ&jﬁ‘ﬁ@/} ‘MATRiCULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
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MENU No 10
- PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION c:a:v?;qggl- NOMB(:T]EngJeI(E:lIi_e:tI_eI:;ENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO SODIo CALCIO HIERRO
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (g) (mg) (mg) (mg)
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 30 30 105,9 2,0 0,1 24,0 0,6 2,7 0,2
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 48,0 122,2 0,1
LACTEO ARROZ CON LECHE K003 Azucar blanco, granulado 7 7 27,8 0,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0,0
Clavos 2
Canela 2
CEREAL ACOMPANANTE GALLETAS DE SODA A027 Gall saladas, tipo soda 15 15 63,6 1,4 1,5 10,9 141,6 57 0,8
FRUTA MANGO C051 Mango comun, crudo 160 80 63,2 0,5 0,0 13,7 3,2 12,0 0,4
TOTAL MENU 325,36 7,35 5,03 60,59 193,37 142,60 1,55
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 1133 700 5,6
% ADECUACION 25% 16% 12% 33% 17% 20% 28%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

JULIANA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA

[
JAIChs

MATRICULA PROFESIONAL

T.P 1.061.762.401




MENU No 11

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CI?IR:VIGEoNggL NOMBRE DE.L ALIMENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO SoDIo CALCIO HIERRO
(Ingredientes)

(9) (9 (Kcal) (a) (a) (a) (mg) (mg) (mg)

G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 48,0 122,2 0,1

BEBIDA SORBETE DE AVENA CON LECHE A012 Avena en Hojuelas, Precocida 10 10 411 1,7 0,8 6,4 0,3 54 0,5
K003 Azucar blanco, granulado 5 5 19,9 0,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0

T026 Lenteja comun, cruda 15 15 58,1 3,5 0,1 9,2 4.1 77 1,1

B027 Cebolla cabezona, cruda 5 5 1.9 0.1 0,0 0,4 0,2 1.1 0,0

B103 Tomate, crudo 5 4 0,9 0,0 0,0 0,2 0,2 0,4 0,0

ALIMENTO PROTEICO LENTEJAS GUISADAS BO76 nga, variedad harinosa, pastusa, sin 7 6 6.1 0.1 0,0 13 0,6 0,5 0,1

cascara, cruda

D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0

L015 Sal 05 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0

A010 Arroz blanco, pulido, crudo 15 15 53,0 1,0 0,1 12,0 0,3 1,4 0,1

CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0

TOTAL MENU 290,75 9,81 9,42 39,38 441,5 138,84 1,81

RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 1133 700 5,6

% ADECUACION 22% 22% 22% 22% 39% 20% 32%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA E Lﬂﬁ@‘j@u} ‘MATRiCULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 12
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION C:S:V?S‘FSL NOMBRE DEI.' ALIMENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO SODIo CALCIO HIERRO
(Ingredientes)

(9) (9 (Keal) (a) (@) (a) (mg) (mg) (mg)

G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 48,0 122,2 0,1

BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 15 15 54,6 0,1 0,0 13,5 5,9 6,3 0,7

Canela 2

A010 Arroz blanco, pulido, crudo 15 15 53,0 1,0 0,1 12,0 0,3 1,4 0,1

CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0

J004 Huevo de gallina, entero, crudo 30 27 40,2 3,4 2,9 0,1 37,5 14,3 0,5

ALIMENTO PROTEICO TORTILLA DE HUEVO D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0

FRUTA MANDARINA C050 Mandarina, cruda 115 81 43,5 0,7 0,1 9,2 1,6 28,2 0,2
TOTAL MENU 301,1 8,6 11,5 39,8 248,0 172,6 1,62

RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 1133 700 5,6

% ADECUACION 23% 19% 27% 22% 22% 25% 29%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA g L&g}j{)\@ MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 13

A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
- CODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO R -
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO (Ingredientes) BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO SODIO CALCIO HIERRO
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 48,0 122,2 0,1
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con azucar 7 7 32,6 0,3 1,2 53 0,0 25 0,2
Clavos 2 2
Canela 2 2
F085 Pollo, pechuga con piel, cruda 20 19 30,9 3,9 1,7 0,0 11,7 2,0 0,1
BO76 nga, variedad harinosa, pastusa, sin 20 18 175 04 0.0 38 18 1.4 0.1
. cascara, cruda
ALIMENTO PROTEICO POLLO SUDADO D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 5 4,75 1,9 0,1 0,0 0,4 0,2 1.1 0,0
B103 Tomate, crudo 5 4 0,9 0,0 0,0 0,2 0,2 04 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 15 15 53,0 1,0 0,1 12,0 0,3 1,4 0,1
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0.5 05 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
TOTAL MENU 246,60 8,99 11,44 26,60 450,03 131,30 0,74
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 1133 700 5,6
% ADECUACION 19% 20% 26% 15% 40% 19% 13%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA /Tuﬁkq\j(}& IMATRiCULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 14
- PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
A CODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO - -
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO (Ingredientes) BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO SODIo CALCIO HIERRO
(9) (9 (Kcal) (a) (a) (a) (mg) (mg) (mg)
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 30 30 105,9 2,0 0,1 24,0 0,6 2,7 0,2
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 48,0 122,2 0,1
LACTEO ARROZ CON LECHE K003 Azucar blanco, granulado 7 7 27,8 0,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0,0
Clavos 2
Canela 2
CEREAL ACOMPANANTE GALLETAS DE SODA A027 Galletas saladas, tipo soda 15 15 63,6 14 15 10,9 141,6 57 0,8
FRUTA MANGO C051 Mango comun, crudo 160 80 63,2 0,5 0,0 13,7 3,2 12,0 0,4
TOTAL MENU 3254 7,3 5,0 60,6 193,4 142,6 1,55
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 1133 700 5,6
% ADECUACION 25% 16% 12% 33% 17% 20% 28%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA ”’)_L;E,gq\j@b) MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENUS No 15

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CI?IR:VIGEoNggL NOMB(;EgzﬁiLe:tL;gENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO SoDIo CALCIO HIERRO
(9) (9 (Kcal) (a) (a) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3.4 3,5 5,0 48,0 122,2 0,1
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con aztcar 7 7 32,6 0,3 1,2 53 0,0 2,5 0,2
Clavos 2
Canela 2
E005 Bagre, graso, sin cabeza, crudo 30 26 42,1 4,0 2,9 0,0 25,0 2,0 0,2
BO76 P'apa, variedad harinosa, pastusa, sin 20 18 175 04 0.0 38 18 14 0.1
cascara, cruda
ALIMENTO PROTEICO PESCADO SUDADO D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 4 4 1,5 0,1 0,0 0,3 0,2 0,9 0,0
B103 Tomate, crudo 4 3 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,3 0,0
L015 Sal 0.5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
B092 Platano hartén, verde, crudo 45 31 50,8 0,4 0,1 12,0 8,0 24 0,1
CEREAL ACOMPANANTE CHIPS DE PLATANO VERDE D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
TOTAL MENU 255,1 8,4 12,6 26,5 470,9 132,1 0,8
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 1133 700 5,6
% ADECUACION 20% 19% 29% 15% 42% 19% 14%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS I JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA ﬁﬂ»&j‘\j(}e, ‘MATR[CULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 16
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CSIRIIVIGEC:\I?(EL NOMB(;EgiiIi'e:tL;gENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO SODIo CALCIO HIERRO
(9) (9 (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 48,0 122,2 0,1
BEBIDA JUGO DE GUAYABA EN LECHE C031 Guayaba, madura, cruda 106 80 56,4 0,7 0,2 10,7 24 10,3 0,2
K003 Azucar blanco, granulado 5 5 19,9 0,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
T015 Frijol nima, crudo 20 20 74,0 3,9 0,2 12,2 #]REF! 31,0 1,6
B027 Cebolla cabezona, cruda 5 5 1,9 0,1 0,0 0,4 0,2 1,1 0,0
B103 Tomate, crudo 5 4 0,9 0,0 0,0 0,2 0,2 0,4 0,0
ALIMENTO PROTEICO FRIJOLES GUISADOS BO76 P?pa, variedad harinosa, pastusa, sin 7 6,3 6,1 0,1 0,0 1,3 0,6 0,5 0,1
cascara, cruda
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 15 15 53,0 1,0 0,1 12,0 0,3 1,4 0,1
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
TOTAL MENU 322,0 9,2 9,0 46,7 #iREF! 167,1 2,12
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 1133 700 5,6
% ADECUACION 25% 20% 21% 26% #iREF! 24% 38%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

JULIANA GUTIERREZ ARENAS

|
FIRMA 'Tﬂ&qd&

MATRICULA PROFESIONAL

T.P 1.061.762.401




MENUS No 17

A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION | €pD180 DS NOMB(::‘EgrDeﬁ'i'e:t"e'gENTo BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO SODIO | CALCIO | HIERRO
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 30 30 105,9 2,0 0,1 24,0 0,6 2,7 0,2
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3.4 3,5 5,0 48,0 122,2 0,1
LACTEO ARROZ CON LECHE K003 Azucar blanco, granulado 7 7 27,8 0,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0,0
Clavos 2 2
Canela 2 2
CEREAL ACOMPANANTE GALLETAS DE SODA A027 Gall saladas, tipo soda 15 15 63,6 1,4 1,5 10,9 141,6 57 0,8
FRUTA MANGO C051 Mango comun, crudo 160 80 63,2 0,5 0,0 13,7 3,2 12,0 0,4
TOTAL MENU 325,36 7,349 5,033 60,588 193,37 142,6 1,552
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 1133 700 5,6
% ADECUACION 25% 16% 12% 33% 17% 20% 28%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA ”'Jﬁ uﬁ,g/}j(}& IMATRiCULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 18
- PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION | €p D180 DS NOMBJ:EE;:::SENTO BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO SODIO | CALCIO | HIERRO
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (g) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 48,0 122,2 0,1
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 15 15 54,6 0,1 0,0 13,5 5,9 6,3 0,7
Canela 2 2
J004 Huevo de gallina, entero, crudo 33 30 443 3,7 3,2 0,1 41,3 15,7 0,5
ALIMENTO PROTEICO TORTILLA DE HUEVO D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
P064 Malanga, sin cascara, cruda 30 20,7 24,8 0,3 0,1 5,3 2,3 8,9 0,1
CEREAL ACOMPANANTE CHIPS DE PAPA CHINA D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
FRUTA NARANJA C062 Naranja, cruda 100 60 24,6 0,4 0,2 53 1,2 19,8 0,8
TOTAL MENU 258,2 8,0 11,9 29,2 486,4 173,2 2,21
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 1133 700 5,6
% ADECUACION 20% 18% 28% 16% 43% 25% 40%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ JULIANA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA ”Tulgj‘\j{}a. MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 19

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CODIGO DEL NOMBRE DE.L ALIMENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO SoDIo CALCIO HIERRO
ALIMENTO (Ingredientes)
(9) (9 (Kcal) (a) (a) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3.4 3,5 5,0 48,0 122,2 0,1
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con aztcar 15 15 69,9 0,5 2,5 11,3 0,0 5,4 0,5
Clavos 2 2
Canela 2 2
FO11 Cerdo, carne magra, cruda 25 25 35,0 54 1,5 0,1 13,0 4,3 0,2
ALIMENTO PROTEICO CERDO A LA PLANCHA D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 15 15 53,0 1,0 0,1 12,0 0,3 1,4 0,1
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
TOTAL MENU 267,7 10,3 12,5 28,4 449,1 133,4 0,91
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 1133 700 5,6
% ADECUACION 21% 23% 29% 16% 40% 19% 16%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA /Tu.g&jw MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
7
MENU No 20
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CODIGO DEL NOMBRE DEI._ ALIMENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO SODIo CALCIO HIERRO
ALIMENTO (Ingredientes)
(9) (9 (Kcal) (a) (a) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 48,0 122,2 0,1
BEBIDA SORBETE DE AVENA CON LECHE A012 Avena en Hojuelas, Precocida 10 10 411 1,7 0.8 6,4 0,3 54 05
K003 Azucar blanco, granulado 5 5 19,9 0,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
J004 Huevo de gallina, entero, crudo 33 30 44,3 3,7 3,2 0,1 41,3 15,7 0,5
i L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
ALIMENTO PROTEI HUEV! N TOMATE > - > > > - : - >
O PROTEICO UEVOS CONTO D012 Aceite de soya 1 1 9,0 0,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0
B103 Tomate, crudo 14 11,2 2,6 0,1 0,0 0,5 0,7 1,0 0,1
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 15 15 53,0 1,0 0,1 12,0 0,3 1,4 0,1
o D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
EREAL ACOMPANANTE ARROZ N ZANAHORIA
¢ co 0z co o B110 Zanahoria, sin cascara, cruda 3 3 1,2 0,0 0,0 0,2 0,9 0,7 0,0
L015 Sal 0,50 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 193,9 0,1 0,0
TOTAL MENU 253,8 10,0 10,5 29,2 479,2 146,6 1,21
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 1133 700 5,6
% ADECUACION 20% 22% 24% 16% 42% 21% 22%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA 'Tﬂ&qm MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




Gobernacion del

CAUCA

Secretaria de
Educaciony Cultura

FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

Coédigo: FR-SED-PAE-035

Version: 1

Fecha: 7/12/2022

ENTIDAD TERRITORIAL: CAUCA
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: NO
GRUPO ETNICO SIN PERTENENCIA ETNICA
MODALIDAD DE ATENCION RACION PARA PREPARAR EN SITIO
TIPO DE COMPLEMENTO COMPLEMENTO JMAJT
NIVEL: GRADOS 1-2Y3
MENU No 1
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CI?IR:VIGEoNggL NOMB(;EgiﬁiLe:tL;gENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(9) (9 (Kcal) (a) (a) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,35
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 7 7 25,5 0,0 0,0 6,3 2,9 0,3 2,73
Canela 2 2
TO11 Frijol cargamanto rojo, crudo 20 20 77,2 4,6 0,3 12,1 23,8 1,1 2
B027 Cebolla cabezona, cruda 7 7 2,7 0,1 0,0 0,5 1,6 0,0 0,266
. B103 Tomate, crudo 7 5,6 1,3 0,1 0,0 0,2 0,5 0,0 0.336
ALIMENTO PROTEICO FRIJOLES GUISADOS BO76 P?pa, variedad harinosa, pastusa, sin 9 8.7 02 0.0 19 07 0.1
cascara, cruda 10 0,9
D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,905
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 25 25 88,3 1,7 0,1 20,0 2,3 0,2 0,5
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0
L015 Sal 05 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,905
FRUTA RODAJA DE PINA Co72 Pifa, cruda 200 110 61,6 0,7 0,1 13,6 17,6 0,6 3,3
TOTAL MENU 394,1 11,2 10,5 60,4 190,7 2,4 453,2
RECOMENDACION 1629 57 54,3 228,1 800 6,2 1200
% ADECUACION 24% 20% 19% 26% 24% 38% 38%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA /Tﬂfe; ]‘JQ/; MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENUS No 2
CcODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO (Ingredientes) BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(@) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 34 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con azucar 20 20 93,2 0,7 3,3 15,1 7.2 0,7 0,0
Clavos 2
Canela 2
J004 Huevo de gallina, entero, crudo 55 50 73,8 6,2 53 0,1 26,2 0,8 68,8
ALIMENTO PROTEICO HUEVOS REVUELTOS D012 Aceite de soya 1 1 9,0 0,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
B092 Platano hartén, verde, crudo 59 40 66,6 0,5 0,1 15,8 3,2 0,2 104
CEREAL ACOMPANANTE RETACADAS DE PLATANO VERDE D012 Aceite de soya > 2 18.0 0.0 2.0 0.0 0.0 0,0 0.0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 325,4 10,9 15,2 36,0 159,1 1.8 515,0
RECOMENDACION 1629 57 54,3 228,1 800 6,2 1200
% ADECUACION 20% 19% 28% 16% 20% 29% 43%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA f):ﬂ&j‘d@;. MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 3

CALORIAS Y NUTRIENTES

PESO PESO
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CI?IR:VIGEoNggL NOMB(;EgiﬁiLe:tL;gENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3.4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 15 15 54,6 0,1 0,0 13,5 6,3 0,7 59
Canela 2 2
E005 Bagre, graso, sin cabeza, crudo 40 34 56,1 53 3,9 0,0 2,7 0,2 33,3
B027 Cebolla cabezona, cruda 7 6,65 2,7 0,1 0,0 0,5 1,6 0,0 0,3
; B103 Tomate, crudo 7 5,6 1,3 0,1 0,0 0,2 0,5 0,0 0,3
ALIMENTO PROTEICO PESCADO SUDADO Papa,’vanedad harinosa, pastusa, 10 10 8,9 0,2 0,0 1,9 1,2 0,1
BO74 con cascara. cruda 0,6
D012 Aceite de soya 1 1 9,0 0,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 25 25 88,3 1,7 0,1 20,0 2,3 0,2 0.5
D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
EREAL ACOMPANANTE ARROZ N FIDE
¢ co 0z co 08 A072 Pasta alimenticia, enriquecida, cruda 5 5 18,6 0,7 0,1 3,7 1,3 0,2 03
LO15 Sal 0,50 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 331,22 11,46 11,55 44,91 138,26 1,53 476,95
RECOMENDACION 1629 57 54,3 228,1 800 6,2 1200
% ADECUACION 20% 20% 21% 20% 17% 25% 40%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS I JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA gl }_UYAL}\:EU: e |MATRiCULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
2 DI DEL NOMBRE DEL ALIMENT - -
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION c:\)LIMG;‘lTO o (Ingredientes) ° BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SOoDIo
(9) (9 (Keal) (a) (@) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA JUGO DE MANGO EN LECHE Co51 Mango comun, crudo 180 90 711 0,5 0,0 15,4 13,5 0,5 3,6
K003 AzUcar blanco, granulado 5 5 19,9 0,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
Joo4 Huevo de gallina, entero, crudo 55 50 73,8 6,2 53 0,1 26,2 0,8 68,8
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
ALIMENTO PROTEICO HUEVOS PERICOS B029 Cebolla junca, tallos, cruda 10 4 1,5 0,0 0,0 0,3 2,3 0,0 0,6
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
B103 Tomate, crudo 10 8 1,8 0,1 0,0 0,3 0,7 0,0 0,5
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 25 25 88,3 1,7 0,1 20,0 2,3 0,2 0,5
~ B110 Zanahoria, sin céscara, cruda 5 4 2,0 0,0 0,0 0,4 1.1 0,0 1,5
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ CON VERDURAS B052 Habichuela, cruda 5 5 1,9 0,1 0,0 0,3 1,8 0,0 0,3
D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 370,08 12,12 13,92 46,85 170,37 1,69 511,52
RECOMENDACION 1629 57 54,3 228,1 800 6,2 1200
% ADECUACION 23% 21% 26% 21% 21% 27% 43%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA g Lﬁ&}d{ g vl MATRICULA PROFESIONAL ‘ T.P 1.061.762.401




MENU No 5

cODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO (Ingredientes) BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
() (9 (Kcal) (9) (9) (@) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 25 25 91,0 0,2 0,0 22,6 10,5 1,2 9,8
Canela 2
F085 Pollo, pechuga con piel, cruda 30 28 46,3 5,8 2,6 0,0 3,1 0,2 17,6
ALIMENTO PROTEICO POLLO A LA PLANCHA D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,50 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193.9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 25 25 88,3 1,7 0,1 20,0 2,3 0,2 0,5
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,50 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 326,43 11,02 10,15 47,59 138,26 1,69 463,61
RECOMENDACION 1629 57 54,3 228,1 800 6,2 1200
% ADECUACION 20% 19% 19% 21% 17% 27% 39%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA = f&i\j@/} ‘MATRiCULA PROFESIONAL ‘ ‘ T.P 1.061.762.401
MENU No 6
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION | €, D180 DS NOMiﬁ‘iiﬁ:‘e::'e'gENTo BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO SODIO
(9) (9 (Keal) (a) (@) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA JUGO DE GUAYABA EN LECHE C031 Guayaba, madura, cruda 120 90 63,9 0,8 0,3 12,1 11,7 0,3 2,7
K003 Azicar blanco, granulado 5 5 19,9 0,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
Joo4 Huevo de gallina, entero, crudo 55 50 73,8 6,2 53 0,1 26,2 0,8 68,8
ALIMENTO PROTEICO TORTILLA DE HUEVO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
P064 Malanga, sin cascara, cruda 45 31 37,3 0,5 0,1 8,0 13,4 0,2 34
CEREAL ACOMPANANTE CHIPS DE PAPA CHINA D012 Aceite de soya 4 4 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 322,64 10,93 16,17 30,18 173,73 1,37 510,70
RECOMENDACION 1629 57 54,3 228,1 800 6,2 1200
% ADECUACION 20% 19% 30% 13% 22% 22% 43%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA ’Tﬂ&}i@@ MATRICULA PROFESIONAL ‘ ‘ T.P 1.061.762.401




MENU No 7

. PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION copIe0 DEL NOMBRE DEL ALIMENTO BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
ALIMENTO (Ingredientes)
(@ (@ (Keal) (@) (@ () (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 47 97
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 10 10 36,4 0.1 0,0 9,0 4,2 0,5 3,9
T026 Lenteja comun, cruda 30 30 116,1 6,9 0,3 18,3 15,3 2,2 8,1
B027 Cebolla cabezona, cruda 7 7 2,7 0.1 0,0 0,5 1,6 0,0 0,266
B103 Tomate, crudo 7 5,6 1,3 0,1 0,0 0,2 0,5 0,0 0,336
ALIMENTO PROTEICO LENTEJAS GUISADAS BO74 Papa,rvanedad harinosa, pastusa, 8 8 71 02 0.0 15 1.0 01 048
con cascara, cruda
D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,905
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 25 25 88,3 1,7 0,1 20,0 2,3 0,2 0,5
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,905
TOTAL MENU 370,7 12,4 9,9 54,6 147,3 3,0 449.4
RECOMENDACION 1629 57 54,3 228,1 800 6,2 1200
% ADECUACION 23% 22% 18% 24% 18% 49% 37%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA /Tﬂfqu% ‘MATR[CULA PROFESIONAL ‘ ‘ T.P 1.061.762.401
MENU No 8
CALORIAS Y NUTRIENTES
PESO PESO
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CSIRIIVIGEC:Q?(EL NOMB(:T.'EgiE'Ii_e:tL;gENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(9) (9) (Kcal) (@) (@) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 34 35 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA SORBETE DE AVENA CON LECHE A012 Avena en Hojuelas, Precocida 10 10 411 1,7 0.8 6,4 54 0,5 03
K003 Azucar blanco, granulado 7 7 27,8 0,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0,0
A072 Pasta alimenticia, enriquecida, cruda 15 15 55,7 2,0 0,2 11,2 3,8 0,6 0,9
F099 Res, carne magra, cruda 20 20 27,8 4.4 1,1 0,0 1,2 0,5 10,2
ALIMENTO PROTEICO PASTAS CON CARNE MOLIDA D012 Aceite de soya 4 4 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 10 9,5 3,8 0,1 0,0 0,7 2,3 0,0 0,4
B103 Tomate, crudo 10 8 1,8 0.1 0,0 03 07 0,0 0,5
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 25 25 88,3 1,7 0,1 20,0 2,3 0,2 0,5
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 3741 13,3 12,7 50,6 138,0 1,9 448,5
RECOMENDACION 1629 57 54,3 228,1 800 6,2 1200
% ADECUACION 23% 23% 23% 22% 17% 31% 37%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA "Tﬂ&‘{d@a, MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 9

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CI?IR:VlGEoNggL NOMBRE DE.L ALIMENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
(9) (9 (Kcal) (a) (a) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con aztcar 10 10 46,6 0,4 1,7 7,6 3,6 0,4 0,0
Clavos 2
Canela 2
F085 Pollo, pechuga con piel, cruda 25 23 38,6 4,8 2,1 0,0 2,6 0,2 14,6
B110 Zanahoria, sin cascara, cruda 7 6 2,8 0,0 0,0 0,6 1,6 0,0 2,1
B103 Tomate, crudo 7 6 1,3 0,1 0,0 0,2 0,5 0,0 0,3
ALIMENTO PROTEICO POLLO CON VERDURAS B027 Cebolla cabezona, cruda 7 7 2,7 0,1 0,0 0,5 1,6 0,0 0,3
B08O Pimenton rojo, crudo 7 6 2,1 0,1 0,0 0,4 0,4 0,0 0,1
D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 25 25 88,3 1,7 0,1 20,0 2,3 0,2 0,5
& AQ72 Pasta alimenticia, enriquecida, cruda 3 3 1.1 0,4 0,0 2,2 0,8 0,1 0,2
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ CON FIDEOS 015 Sal 05 05 0.0 0.0 00 00 01 00 193.9
D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
FRUTA MANDARINA C050 Mandarina, cruda 155 109 58,6 1,0 0,1 12,4 38,0 0,3 2,2
TOTAL MENU 370,9 11,9 13,5 48,9 173,7 1,3 456,1
RECOMENDACION 1629 57 54,3 228,1 800 6,2 1200
% ADECUACION 23% 21% 25% 21% 22% 21% 38%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA ” Lﬂ,q;ﬁ& MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
z
MENU No 10
- PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION c:a:v?;‘#gl' NOMBRE DEI.' ALIMENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SOoDIo
(Ingredientes)
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (g) (mg) (mg) (mg)
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 35 35 123,6 2,3 0,1 28,0 3,2 0,3 0,7
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 47,97
LACTEO ARROZ CON LECHE K003 Azucar blanco, granulado 7 7 27,8 0,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0
Clavos 2
Canela 2
CEREAL ACOMPANANTE GALLETAS DE SODA A027 Gall saladas, tipo soda 30 30 127,2 2,9 2,9 21,9 11,4 1,7 283,2
FRUTA MANGO C051 Mango comun, crudo 160 80 63,2 0,5 0,0 13,7 12,0 0,4 3,2
TOTAL MENU 406,6 9,1 6,5 75,5 148,8 24 3351
RECOMENDACION 1629 57 54,3 228,1 800 6,2 1200
% ADECUACION 25% 16% 12% 33% 19% 39% 28%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS I JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA £y Lﬂf(dl\j()v) MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 11

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CI?IRIIVIGEoNggL NOMB(;E 25iLe:tL;:;ENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
9 (9) (9 (Kcal) (a) (a) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA SORBETE DE AVENA CON LECHE A012 Avena en Hojuelas, Precocida 10 10 411 1,7 0,8 6,4 54 0,5 0,3
K003 Azucar blanco, granulado 5 5 19,9 0,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
T026 Lenteja comun, cruda 20 20 77,4 4,6 0,2 12,2 10,2 1,4 5,4
B027 Cebolla cabezona, cruda 7 7 2,7 01 0,0 0,5 1,6 0,0 0,3
B103 Tomate, crudo 7 5,6 1,3 0,1 0,0 0,2 0,5 0,0 0,3
ALIMENTO PROTEICO LENTEJAS GUISADAS BO76 nga, variedad harinosa, pastusa, sin 7 6 6.1 0.1 0.0 13 05 0.1 06
cascara, cruda
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 25 25 88,3 1,7 0,1 20,0 2,3 0,2 0,5
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 346,53 11,67 9,51 50,65 142,89 2,26 443,21
RECOMENDACION 1629 57 54,3 228,1 800 6,2 1200
% ADECUACION 21% 20% 18% 22% 18% 36% 37%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA = ydﬁ,g_j;j@/) MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 12
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION c:g:f&?g" NOMB(:-:.Egiili'e:tL;gENTo BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13,00 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 15 15 54,6 0,1 0,0 13,5 6,3 0,7 5,9
Canela 2,00 2
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 25 25 88,3 1,7 0,1 20,0 2,3 0,2 0,5
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
J0o4 Huevo de gallina, entero, crudo 55 50 73,8 6,2 53 0,1 26,2 0,8 68,8
ALIMENTO PROTEICO TORTILLA DE HUEVO D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
FRUTA MANDARINA C050 Mandarina, cruda 155 109 58,6 1,0 0,1 12,4 38,0 0,3 2,2
TOTAL MENU 385,1 12,4 14,0 51,1 195,2 2,2 513,1
RECOMENDACION 1629 57 54,3 228,1 800 6,2 1200
% ADECUACION 24% 22% 26% 22% 24% 35% 43%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA L&{}j& MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 13

A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION | €pD1e0 DS NOMB(::‘EgrDeﬁ'i'e:t"e'gENTo BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO SODIO
(9) (9 (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con azucar 10 10 46,6 0,4 1,7 7,6 3,6 0,4 0,0
Clavos 2 2
Canela 2 2
F085 Pollo, pechuga con piel, cruda 35 33 54,0 6,7 3,0 0,0 3,6 0,2 20,5
BO76 P'apa, variedad harinosa, pastusa, sin 10 9 87 02 0.0 19 07 0.1
i cascara. cruda 0.9
ALIMENTO PROTEICO POLLO SUDADO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0.0
B027 Cebolla cabezona, cruda 7 6,65 2,7 0,1 0,0 0,5 1,6 0,0 0,3
B103 Tomate, crudo 7 5,6 1,3 0,1 0,0 0,2 0,5 0,0 0.3
LO15 Sal 0,50 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 25 25 88,3 1,7 0,1 20,0 2,3 0,2 0,5
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0.5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193.9
TOTAL MENU 320,43 12,52 14,24 35,22 134,69 0,97 458,29
RECOMENDACION 1629 57 54,3 228,1 800 6,2 1200
% ADECUACION 20% 22% 26% 15% 17% 16% 38%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA = ﬁjﬁg’i\j@} ‘MATR[CULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 14
i PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION c:g:f&?g" NOMB(EIEgiﬁli.e:tl.;gENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIo
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 35 35 123,6 2,3 0,1 28,0 3,2 0,3 0,7
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 47,97
LACTEO ARROZ CON LECHE K003 Azlcar blanco, granulado 7 7 27,8 0,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0
Clavos 2
Canela 2
CEREAL ACOMPANANTE GALLETAS DE SODA A027 Galletas saladas, tipo soda 30 30 127,2 2,9 2,9 21,9 11,4 1,7 283,2
FRUTA MANGO C051 Mango comun, crudo 160 80 63,2 0,5 0,0 13,7 12,0 0,4 3,2
TOTAL MENU 406,6 9,1 6,5 75,5 148,8 2,4 335,1
RECOMENDACION 1629 57 54,3 228,1 800 6,2 1200
% ADECUACION 25% 16% 12% 33% 19% 39% 28%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS I JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA % Lﬂ,gq\j@% MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENUS No 15

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CI?IR:VIGEoNggL NOMB(;E 25iLe:tL;:;ENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
9 (9) (9 (Kcal) (a) (a) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3.4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con aztcar 10 10 46,6 0,4 1,7 7,6 3,6 0,4 0,0
Clavos 2
Canela 2
E005 Bagre, graso, sin cabeza, crudo 50 43 70,1 6,6 4,8 0,0 3.4 0,3 41,7
BO76 P'apa, variedad harinosa, pastusa, sin 25 23 218 05 0.0 47 18 0.2 23
cascara, cruda
ALIMENTO PROTEICO PESCADO SUDADO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 7 7 2,7 0,1 0,0 0,5 1,6 0,0 0,3
B103 Tomate, crudo 7 6 1,3 0,1 0,0 0,2 0,5 0,0 0,3
L015 Sal 0.5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193.9
B092 Platano hartén, verde, crudo 50 34 56,4 0,4 0,1 13,4 2,7 0,1 8,8
CEREAL ACOMPANANTE CHIPS DE PLATANO VERDE D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 317,8 11,4 16,1 31,3 136,1 1,0 489,1
RECOMENDACION 1629 57 54,3 228,1 800 6,2 1200
% ADECUACION 20% 20% 30% 14% 17% 17% 1%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS I JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA % Lﬁ(&}j@@ ‘MATRiCULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 16
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CSS:WG;\]%EL NOMB(;E iili.e:tl;lgENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
9 (9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA JUGO DE GUAYABA EN LECHE C031 Guayaba, madura, cruda 120 90 63,9 0,8 0,3 12,1 11,7 0,3 2,7
K003 Azucar blanco, granulado 5 5 19,9 0,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
TO015 Frijol nima, crudo 27 27 99,9 52 0,3 16,5 41,9 2,2 #iREF!
B027 Cebolla cabezona, cruda 7 7 2,7 0,1 0,0 0,5 1,6 0,0 0,3
B103 Tomate, crudo 7 5,6 1,3 0,1 0,0 0,2 0,5 0,0 03
ALIMENTO PROTEICO FRIJOLES GUISADOS BO76 P?pa, variedad harinosa, pastusa, sin 10 9 87 02 0,0 1,9 0,7 0,1 09
cascara, cruda
D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 25 25 88,3 1,7 0,1 20,0 2,3 0,2 0,5
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 403,4 11,5 10,2 61,2 181,1 2,8 #{REF!
RECOMENDACION 1629 57 54,3 228,1 800 6,2 1200
% ADECUACION 25% 20% 19% 27% 23% 46% #REF!

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS
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MENUS No 17

A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION | €pD1e0 DS NOMB(::‘EgrDeﬁ'i'e:t"e'gENTo BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO SODIO
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 35 35 123,6 2,3 0,1 28,0 3,2 0,3 0,7
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3.4 3,5 5,0 122,2 0,1 47,97
LACTEO ARROZ CON LECHE K003 Azucar blanco, granulado 7 7 27,8 0,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0
Clavos 2
Canela 2
CEREAL ACOMPANANTE GALLETAS DE SODA A027 Galletas saladas, tipo soda 30 30 127,2 2,9 2,9 21,9 11,4 1,7 283,2
FRUTA MANGO CO051 Mango comun, crudo 160 80 63,2 0,5 0,0 13,7 12,0 0,4 3.2
TOTAL MENU 406,6 9,1 6,5 75,5 148,8 2,4 335,1
RECOMENDACION 1629 57 54,3 228,1 800 6,2 1200
% ADECUACION 25% 16% 12% 33% 19% 39% 28%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA Lﬂ&]fj{}a, MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 18
- PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION | €p D180 DS NOMiﬁ‘izﬁ'i'e:t"e'gENTo BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO SODIO
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (g) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 34 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 15 15 54,6 0,1 0,0 13,5 6,3 0,7 59
Canela 2 2
J004 Huevo de gallina, entero, crudo 55 50 73,8 6,2 5,3 0,1 26,2 0,8 68,8
ALIMENTO PROTEICO TORTILLA DE HUEVO D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
P064 Malanga, sin cascara, cruda 55 38 45,5 0,6 0,1 9,8 16,3 0,2 4,2
CEREAL ACOMPANANTE CHIPS DE PAPA CHINA D012 Aceite de soya 3,00 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,50 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
FRUTA NARANJA C062 Naranja, cruda 150 90 36,9 0,6 0,3 7,9 29,7 1,2 1,8
TOTAL MENU 320,7 10,9 14,2 36,4 201,0 3,0 516,4
RECOMENDACION 1629 57 54,3 228,1 800 6,2 1200
% ADECUACION 20% 19% 26% 16% 25% 49% 43%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA L«ﬁ»&i|(ﬁ@/> MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 19

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CI?IR:VIGEoNggL NOMB(;EgzﬁiLe:tL;gENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(9) (9 (Kcal) (a) (a) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3.4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con aztcar 15 15 69,9 0,5 2,5 11,3 54 0,5 0,0
Clavos 2 2
Canela 2 2
FO11 Cerdo, carne magra, cruda 30 30 42,0 6,4 1,8 0,1 51 0,2 15,6
ALIMENTO PROTEICO CERDO A LA PLANCHA D012 Aceite de soya 2,00 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,50 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 25 25 88,3 1,7 0,1 20,0 2,3 0,2 0,5
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193.9
TOTAL MENU 310,0 12,1 12,8 36,4 135,2 1,0 451,9
RECOMENDACION 1629 57 54,3 228,1 800 6,2 1200
% ADECUACION 19% 21% 24% 16% 17% 17% 38%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA /Tu&{juj@& MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
7
MENU No 20
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CODIGO DEL NOMBRE DEI._ ALIMENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIo
ALIMENTO (Ingredientes)
(9) (9) (Kcal) (a) (a) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA SORBETE DE AVENA CON LECHE A012 Avena en Hojuelas, Precocida 10 10 411 1,7 0.8 6,4 54 05 03
K003 Azucar blanco, granulado 5 5 19,9 0,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
J004 Huevo de gallina, entero, crudo 55 50 73,8 6,2 5,3 0,1 26,2 0,8 68,8
i L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
HUEV! N TOMATE > - > > > - - - -
ALIMENTO PROTEICO UEVOS CON TO D012 Aceite de soya 1 1 9,0 0,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0
B103 Tomate, crudo 14 11,2 2,6 0,1 0,0 0,5 1,0 0,1 0,7
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 25 25 88,3 1,7 0,1 20,0 2,3 0,2 0,5
o D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
EREAL ACOMPANANTE ARROZ N ZANAHORIA
¢ co 0z co o B110 Zanahoria, sin cascara, cruda 7 6 2,8 0,0 0,0 0,6 1,6 0,0 2,1
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 320,2 13,2 12,7 37,6 158,9 1,6 508,1
RECOMENDACION 1629 57 54,3 228,1 800 6,2 1200
% ADECUACION 20% 23% 23% 16% 20% 27% 42%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA 'Iﬂ&j‘m MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
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Codigo: FR-SED-PAE-035

Version: 1

G Programa de Alimentacisn Escolae Fecha: 7/12/2022
ENTIDAD TERRITORIAL: CAUCA
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: NO
GRUPO ETNICO SIN PERTENENCIA ETNICA
MODALIDAD DE ATENCION RACION PARA PREPARAR EN SITIO
TIPO DE COMPLEMENTO COMPLEMENTO JM/JT
NIVEL: GRADOS 4Y5
MENU No 1
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION c:gﬁ;#g" NOMB(:::‘I:‘IZiIi'e:tLeIgENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(9) (9) (Kcal) () () (@) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 47,97
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 10 10 36,4 0,1 0,0 9,0 4,2 0,5 3,9
Canela 2 2
TO11 Frijol cargamanto rojo, crudo 30 30 115,8 6,8 0,5 18,1 35,7 1,6 3
B027 Cebolla cabezona, cruda 10 10 38 0,1 0,0 0,7 23 0,0 0,38
. B103 Tomate, crudo 10 8 1,8 0,1 0,0 0,3 0,7 0,0 0,48
TO PROTEI FRIJOLE! ISAD i i i
ALIMENTO PROTEICO JOLES GUISADOS B076 Papa, variedad harinosa, pastusa, sin 10 9 8.7 02 0.0 19 0.7 0.1
cascara. cruda 0.9
D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,905
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 35 35 123,6 2,3 0,1 28,0 3.2 0,3 0,7
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,905
FRUTA RODAJA DE PINA C072 Pifia, cruda 200 110 61,6 0,7 0,1 13,6 17,6 0,6 3.3
TOTAL MENU 470,6 13,7 10,2 76,7 186,8 31 448,4
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 24% 20% 15% 27% 17% 36% 30%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA r)l&{1j@v> MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENUS No 2
CcODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO (Ingredientes) BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(9) (9 (Keal) (@) (@) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 34 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con azucar 15 15 69,9 0,5 2,5 11,3 54 0,5 0,0
Clavos 2
Canela 2
J004 Huevo de gallina, entero, crudo 80 72 107,3 9,1 7,8 0,2 38,2 1,2 100,1
ALIMENTO PROTEICO HUEVOS REVUELTYOS D012 Aceite de soya 1 1 9,0 0,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 1939
B092 Platano hartén, verde, crudo 85 58 95,9 0,7 0,1 22,7 4,6 0,2 15,0
CEREAL ACOMPANANTE RETACADA DE PLATANO VERDE D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 365,0 13,7 16,8 39,2 170,6 2,0 550,9
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 18% 20% 25% 14% 16% 24% 37%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA 'Tﬂ,{1m MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 3

6 PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CAI?IIIVIGEoNggL NOMB(;EgiﬁiLe:tL;gENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3.4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 15 15 54,6 0,1 0,0 13,5 6,3 0,7 59
Canela 2 2
E005 Bagre, graso, sin cabeza, crudo 50 43 70,1 6,6 4,8 0,0 3,4 0,3 41,7
B027 Cebolla cabezona, cruda 10 9,5 3,8 0,1 0,0 0,7 2,3 0,0 0,4
i B103 Tomate, crudo 10 8 1,8 0,1 0,0 0,3 0,7 0,0 0,5
ALIMENTO PROTEICO PESCADO SUDADO Papa,’vanedad harinosa, pastusa, 12 12 10,7 03 0.0 23 14 0.1
BO74 con céscara, cruda 0,7
D012 Aceite de soya 4 3,5 31,5 0,0 3,5 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,50 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 35 35 123,6 2,3 0,1 28,0 3,2 0,3 0,7
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
EREAL ACOMPANANTE ARROZ N FIDE
¢ co ozco 08 A072 Pasta alimenticia, enriquecida, cruda 5 5 18,6 0,7 0,1 3,7 1,3 0,2 03
LO15 Sal 0,50 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 397,52 13,55 14,06 53,62 140,98 1,70 485,86
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 20% 19% 21% 19% 13% 20% 32%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA 'juﬂ,{q\.ﬁlc j o MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
2 DI DEL NOMBRE DEL ALIMENT - -
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION c:\)LIMG;‘lTO o (Ingredientes) ° BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SOoDIo
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (g) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA JUGO DE MANGO EN LECHE Co51 Mango comun, crudo 180 90 711 0,5 0,0 15,4 13,5 0,5 3,6
K003 Azucar blanco, granulado 7 7 27,8 0,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0,0
Joo4 Huevo de gallina, entero, crudo 80 72 107,3 9.1 7,8 0,2 38,2 1,2 100,1
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
ALIMENTO PROTEICO HUEVOS PERICOS B029 Cebolla junca, tallos, cruda 10 4 1,5 0,0 0,0 0,3 2,3 0,0 0,6
B103 Tomate, crudo 10 8 1,8 0,1 0,0 0,3 0,7 0,0 05
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 35 35 123,6 2,3 0,1 28,0 3,2 0,3 0,7
~ B110 Zanahoria, sin céscara, cruda 7 5,95 2,8 0,0 0,0 0,6 1,6 0,0 2,1
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ CON VERDURAS B052 Habichuela, cruda 7 6,3 2,7 0,1 0,0 0,5 25 0,1 04
D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 448,42 15,67 16,39 57,20 184,38 2,18 543,70
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 22% 22% 25% 20% 17% 25% 36%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA ’_T‘Jﬁ,&— 1&,@\/} MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 5

o PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CAI?IIIVIGEoNggL NOMB(;E rDeI(EﬁLe:tL;gENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
9 (@) (9) (Kcal) (9) (9) (9 (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 30 30 109,2 0,2 0,0 271 12,6 1,5 11,7
Canela 2
F085 Pollo, pechuga con piel, cruda 40 37 61,8 7,7 3,4 0,0 4,1 0,3 23,4
ALIMENTO PROTEICO POLLO A LA PLANCHA D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 35 35 123,6 2,3 0,1 28,0 3,2 0,3 0,7
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193.9
TOTAL MENU 404,37 13,64 12,05 60,12 142,28 2,08 471,62
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 20% 20% 18% 22% 13% 24% 31%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA L\L&qd@ MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 6
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CSS:WGS#EL NOMB(;E iil;e:tl.;gENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
9 (9) (9 (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA JUGO DE GUAYABA EN LECHE C031 Guayaba, madura, cruda 120 90 63,9 0,8 03 12,1 11,7 0,3 2,7
K003 Azlcar blanco, granulado 7 7 27,8 0,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0,0
J004 Huevo de gallina, entero, crudo 80 72 107,3 9,1 7,8 0,2 38,2 1,2 100,1
ALIMENTO PROTEICO TORTILLA DE HUEVO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
P064 Malanga, sin cascara, cruda 65 45 53,8 0,7 0,1 11,6 19,3 0,3 4,9
CEREAL ACOMPANANTE CHIPS DE PAPA CHINA D012 Aceite de soya 5 5 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 389,66 13,97 19,64 35,79 191,59 1,84 543,49
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 20% 20% 30% 13% 17% 21% 36%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS I JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA E L‘E& 1\;‘:@@ MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 7

A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION copIe0 DEL NOMBRE DEL ALIMENTO BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
ALIMENTO (Ingredientes)
(@ (@ (Keal) (@) (@ () (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 47 97
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 7 7 25,5 0,0 0,0 6,3 2,9 0,3 2,73
T026 Lenteja comun, cruda 35 35 135,5 8,1 0,3 21,4 17,9 2,5 9,45
B027 Cebolla cabezona, cruda 10 10 3,8 0.1 0,0 0,7 2,3 0,0 0,38
B103 Tomate, crudo 10 8 1,8 0,1 0,0 0,3 0,7 0,0 0,48
ALIMENTO PROTEICO LENTEJAS GUISADAS BO74 Papa,’varledad harinosa, pastusa, 15 15 134 03 0.0 28 18 01 09
con cascara, cruda
D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,905
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 35 35 123,6 2,3 0,1 28,0 3,2 0,3 0,7
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,905
TOTAL MENU 422,3 14,4 10,0 64,6 151,2 3,4 450,4
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 21% 21% 15% 23% 14% 39% 30%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS I JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA ”Tﬂ&; j|\jo,)v>, MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
CcODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO (Ingredientes) BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(@) (9) (Kcal) (9 (9 (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA SORBETE DE AVENA CON LECHE A012 Avena en Hojuelas, Precocida 15 15 61,7 2,5 1.1 9,6 8,1 0,7 0,5
K003 Azlcar blanco, granulado 7 7 27,8 0,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0,0
A072 Pasta alimenticia, enriquecida, cruda 20 20 74,2 2,6 0,3 14,9 5,0 0,8 1,2
F099 Res, carne magra, cruda 30 30 41,7 6,5 1,7 0,0 1,8 0,8 15,3
ALIMENTO PROTEICO PASTAS CON CARNE MOLIDA D012 Aceite de soya 5 5 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 10 9,5 3.8 0,1 0,0 0,7 23 0,0 04
B103 Tomate, crudo 10 8 1,8 0,1 0,0 0,3 0,7 0,0 0,5
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 20 20 70,6 1,3 0,1 16,0 1,8 0,2 0,4
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 418,5 16,6 14,7 53,6 1421 2,6 454,0
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 21% 24% 22% 19% 13% 30% 30%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

JULIANA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA

|
PRISRTyN

MATRICULA PROFESIONAL

‘ T.P 1.061.762.401




MENU No 9

A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION | €pD1e0 DS NOMB(::‘EgrDeﬁ'i'e:t"e'gENTo BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO SODIO
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con azliicar 10 10 46,6 0,4 1,7 7,6 3,6 0,4 0,0
Clavos 2
Canela 2
F085 Pollo, pechuga con piel, cruda 35 33 54,0 6,7 3,0 0,0 3,6 0,2 20,5
B110 Zanahoria, sin cdscara, cruda 10 9 4,0 0,1 0,0 0,8 2,3 0,0 3,0
B103 Tomate, crudo 10 8 1,8 0,1 0,0 0,3 0,7 0,0 0,5
ALIMENTO PROTEICO POLLO CON VERDURAS B027 Cebolla cabezona, cruda 10 10 3,8 0,1 0,0 0,7 2,3 0,0 0,4
B0O80 Pimenton rojo, crudo 10 9 3,0 0,1 0,0 0,5 0,6 0,0 0,2
D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 35 35 123,6 2,3 0,1 28,0 3.2 0,3 0,7
& A072 Pasta alimenticia, enriquecida, cruda 4 4 14,8 0,5 0,1 3,0 1,0 0,2 0,2
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ CON FIDEOS 015 Sal 05 05 0.0 0.0 0.0 0.0 0.1 0.0 193.9
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
FRUTA MANDARINA C050 Mandarina, cruda 165 116 62,4 1,0 0,1 13,2 40,4 0,3 23
TOTAL MENU 423,9 14,8 13,5 59,2 180,1 1,6 463,5
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 21% 21% 20% 21% 16% 18% 31%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS I JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA * ﬁﬂ»&,}j@@ |MATRiCULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 10
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION c:g:f&?g" NOMB(II'\:‘lEgiI(Ein.e:tL;gENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIo
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 45 45 158,9 3,0 0,2 36,0 4,1 0,4 0,9
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 47,97
LACTEO ARROZ CON LECHE K003 Azucar blanco, granulado 7 7 27,8 0,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0
Clavos 2
Canela 2
CEREAL ACOMPANANTE GALLETAS DE SODA A027 Galletas saladas, tipo soda 35 35 148,4 3,4 3,4 25,5 13,3 2,0 330,4
FRUTA MANGO C051 Mango comun, crudo 180 90 711 0,5 0,0 15,4 13,5 0,5 3,6
TOTAL MENU 471,0 10,3 7,0 88,9 153,1 2,8 382,9
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 24% 15% 1% 32% 14% 33% 26%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA & thd@,} MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 11

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CI?IR:VlGEoNggL NOMB(;E 25iLe:tL;2’;ENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
N (9) (9 (Kcal) (a) (a) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA SORBETE DE AVENA CON LECHE A012 Avena en Hojuelas, Precocida 15 15 61,7 25 1.1 9,6 8,1 0,7 0,5
K003 Azucar blanco, granulado 5 5 19,9 0,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
T026 Lenteja comun, cruda 30 30 116,1 6,9 0,3 18,3 15,3 2,2 8,1
B027 Cebolla cabezona, cruda 10 10 3,8 01 0,0 0,7 2,3 0,0 04
B103 Tomate, crudo 10 8 1,8 0,1 0,0 0,3 0,7 0,0 0,5
ALIMENTO PROTEICO LENTEJAS GUISADAS BO76 nga, variedad harinosa, pastusa, sin 7 6 6.1 0.1 0.0 13 05 0.1 06
cascara, cruda
D012 Aceite de soya 4 4 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 05 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 20 20 70,6 1,3 0,1 16,0 1,8 0,2 04
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 407,82 14,56 11,96 56,27 151,14 3,19 446,22
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 20% 21% 18% 20% 14% 37% 30%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS I JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA L&(;jl\j{}@ MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 12
- PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CODIGO DEL NOMBRE DEI.' ALIMENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SOoDIo
ALIMENTO (Ingredientes)
(9) (9 (Keal) (a) (@) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 15 15 54,6 0,1 0,0 13,5 6,3 0,7 59
Canela 2 2
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 40 40 141,2 2,7 0,2 32,0 3,6 0,3 0,8
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
J004 Huevo de gallina, entero, crudo 55 50 73,8 6,2 5,3 0,1 26,2 0,8 68,8
ALIMENTO PROTEICO TORTILLA DE HUEVO D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
FRUTA MANDARINA C050 Mandarina, cruda 165 116 62,4 1,0 0,1 13,2 40,4 0,3 2,3
TOTAL MENU 441,8 13,5 14,1 63,9 199,0 2,3 513,5
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 22% 19% 21% 23% 18% 27% 34%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

JULIANA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA

[
gRi=wro

MATRICULA PROFESIONAL

T.P 1.061.762.401




MENU No 13

A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION | €pD1e0 DS NOMB(::‘EgrDeﬁ'i'e:t"e'gENTo BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO SODIO
(9) (9 (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con azucar 15 15 69,9 0,5 2,5 11,3 54 0,5 0,0
Clavos 2 2
Canela 2 2
F085 Pollo, pechuga con piel, cruda 35 33 54,0 6,7 3,0 0,0 3,6 0,2 20,5
BO76 nga, variedad harinosa, pastusa, sin 10 9 87 02 0.0 19 07 0.1
cascara, cruda 0,9
ALIMENTO PROTEICO POLLO SUDADO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 10 10 3,8 0,1 0,0 0,7 2,3 0,0 0,4
B103 Tomate, crudo 10 8 1,8 0,1 0,0 03 0,7 0,0 0.5
LO15 Sal 0,50 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 40 40 141,2 2,7 0,2 32,0 3,6 0,3 0.8
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0.5 0.5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193.9
TOTAL MENU 398,37 13,76 15,14 51,33 138,74 1,28 458,85
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 20% 20% 23% 18% 13% 15% 31%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA % yuﬂ,gj‘\j& ‘MATR[CULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 14
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION c:g:f&?g" NOMB(II'-\:‘lEgiI(Ein_e:tL;gENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIo
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 45 45 158,9 3,0 0,2 36,0 4.1 0,4 0,9
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 47,97
LACTEO ARROZ CON LECHE K003 AzUcar blanco, granulado 7 7 27,8 0,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0
Clavos 2
Canela 2
CEREAL ACOMPANANTE GALLETAS DE SODA A027 Galletas saladas, tipo soda 35 35 148,4 3,4 3,4 25,5 13,3 2,0 330,4
FRUTA MANGO C051 Mango comun, crudo 180 90 711 0,5 0,0 15,4 13,5 0,5 3,6
TOTAL MENU 471,0 10,3 7,0 88,9 153,1 2,8 382,9
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 24% 15% 11% 32% 14% 33% 26%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA % IJ,Q]‘M MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENUS No 15

A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION | €pD1e0 DS NOMB(::‘EgrDeﬁ'i'e:t"e'gENTo BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO SODIO
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con azucar 20 20 93,2 0,7 3,3 15,1 7.2 0,7 0,0
Clavos 2
Canela 2
E005 Bagre, graso, sin cabeza, crudo 55 47 77,1 7,2 53 0,0 3,7 0,3 45,8
BO76 nga, variedad harinosa, pastusa, sin 25 23 218 05 0.0 47 1.8 02 23
cascara, cruda
ALIMENTO PROTEICO PESCADO SUDADO D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 10 10 3,8 0.1 0,0 0,7 2,3 0,0 0,4
B103 Tomate, crudo 10 8 1,8 0,1 0,0 03 0,7 0,0 05
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
B092 Platano hartén, verde, crudo 85 58 95,9 0,7 0,1 22,7 4,6 0,2 15,0
CEREAL ACOMPANANTE CHIPS DE PLATANO VERDE D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0.5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193.9
TOTAL MENU 403,6 12,7 17,3 48,6 142,8 1,5 499,7
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 20% 18% 26% 17% 13% 18% 33%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA g j M}(j{ g P MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 16
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION | €p D180 DS NOMiﬁ‘izﬁ'i'e:t"e'gENTo BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO SODIO
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (g) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA JUGO DE GUAYABA EN LECHE C031 Guayaba, madura, cruda 120 90 63,9 0,8 0,3 12,1 11,7 0,3 2,7
K003 Azicar blanco, granulado 5 5 19,9 0,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
T015 Frijol nima, crudo 35 35 129,5 6,8 0,4 21,4 54,3 2,8 #iREF!
B027 Cebolla cabezona, cruda 10 10 3,8 0,1 0,0 0,7 2,3 0,0 0,4
B103 Tomate, crudo 10 8 1,8 0,1 0,0 0,3 0,7 0,0 0,5
ALIMENTO PROTEICO FRIJOLES GUISADOS 8076 P?pa, variedad harinosa, pastusa, sin 10 9 87 02 0.0 1.9 07 0.1 09
cascara, cruda
D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,50 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 35 35 123,6 2,3 0,1 28,0 3,2 0,3 0,7
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 470,0 13,7 10,3 74,4 195,3 3,6 #;REF!
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 24% 20% 16% 27% 18% 41% #;REF!
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA ILJ»EJJ& MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENUS No 17

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CI?I?IIIVIGEoNggL NOMB(;E 25iLe:tL;:;ENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
9 (9) (9 (Kcal) (a) (a) (a) (mg) (mg) (mg)
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 45 45 158,9 3,0 0,2 36,0 4.1 0,4 0,9
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 47 97
LACTEO ARROZ CON LECHE K003 Azucar blanco, granulado 7 7 27,8 0,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0
Clavos 2
Canela 2
CEREAL ACOMPANANTE GALLETAS DE SODA A027 Galletas saladas, tipo soda 35 35 148,4 3,4 3,4 25,5 13,3 2,0 330,4
FRUTA MANGO C051 Mango comun, crudo 180 90 711 0,5 0,0 15,4 13,5 0,5 3,6
TOTAL MENU 471,0 10,3 7,0 88,9 153,1 2,8 382,9
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 24% 15% 11% 32% 14% 33% 26%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA & Lj&j‘\i@ MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 18
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION | €p D180 DS NOMiﬁ‘izﬁ'i'e:t"e'gENTo BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO SODIO
(9) (9 (Kcal) () (@) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 15 15 54,6 0,1 0,0 13,5 6,3 0,7 59
Canela 2 2
J004 Huevo de gallina, entero, crudo 80 72 107,3 9,1 7.8 0,2 38,2 1,2 100,1
ALIMENTO PROTEICO TORTILLA DE HUEVO D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
P064 Malanga, sin cascara, cruda 100 69 82,8 1,0 0,2 17,8 29,7 0,4 7,6
CEREAL ACOMPANANTE CHIPS DE PAPA CHINA D012 Aceite de soya 5 5 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,50 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
FRUTA NARANJA C062 Naranja, cruda 160 96 39,4 0,7 0,3 8,4 31,7 1,2 1,9
TOTAL MENU 411,9 14,3 18,7 45,0 228,3 3,7 551,2
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 21% 20% 28% 16% 21% 42% 37%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA "’J_ uﬂ,& 1\:&% MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 19

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CI?IR:VIGEoNggL NOMB(;EgziiLe:tL;gENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(9) (9 (Kcal) (a) (a) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3.4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con aztcar 15 15 69,9 0,5 2,5 11,3 54 0,5 0,0
Clavos 2 2
Canela 2 2
FO11 Cerdo, carne magra, cruda 40 40 56,0 8,6 2,4 0,1 6,8 0,3 20,8
ALIMENTO PROTEICO CERDO A LA PLANCHA D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 40 40 141,2 2,7 0,2 32,0 3,6 0,3 0.8
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193.9
TOTAL MENU 386,0 15,2 14,5 48,4 138,2 1,2 457,4
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 19% 22% 22% 17% 13% 14% 30%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA ”J:Lgl\i(}g MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
2 DI DEL NOMBRE DEL ALIMENT - -
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION | CpP180 DX o narediontan) ° BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO SODIO
(9) (9 (Kcal) (a) (@) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 64,9 3,4 3,5 5,0 122,2 0,1 48,0
BEBIDA SORBETE DE AVENA CON LECHE A012 Avena en Hojuelas, Precocida 15 15 61,7 2,5 1.1 9,6 8,1 0,7 0,5
K003 AzUcar blanco, granulado 5 5 19,9 0,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
1004 Huevo de gallina, entero, crudo 55 50 73,8 6,2 53 0,1 26,2 0,8 68,8
: L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
ALIMENTO PROTEICO HUEVOS CON TOMATE D012 Aceite de soya 1 1 9.0 0.0 1.0 0.0 0.0 0.0 0.0
B103 Tomate, crudo 14 11 2,6 0,1 0,0 0,5 1,0 0,1 0,7
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 40 40 141,2 2,7 0,2 32,0 3,6 0,3 0,8
o D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ CON ZANAHORIA
B110 Zanahoria, sin cascara, cruda 10 9 4,0 0,1 0,0 0,8 2,3 0,0 3,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 403,9 15,0 14,1 53,0 163,7 2,0 509,5
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
% ADECUACION 20% 22% 21% 19% 15% 23% 34%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
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MENU No 1
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION cfﬂﬁ;#g" NOMB(:::‘EQIZ?i'e:tLeIgENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,35
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 10 10 36,4 0,1 0,0 9,0 4,2 0,5 3,9
Canela 2 2
TO11 Frijol cargamanto rojo, crudo 40 40 154,4 9,1 0,6 24,2 47,6 2,1 4
B027 Cebolla cabezona, cruda 12 11 4,6 0,2 0,0 0,9 2,7 0,0 0,456
. B103 Tomate, crudo 12 9,6 2,2 0,1 0,0 0,4 0,9 0,0 0,576
ALIMENTO PROTEI FRIJOLE! ISAD i i i
O PROTEICO JOLES GUISADOS B076 Papa, variedad harinosa, pastusa, sin 12 11 105 02 00 23 0.9 0.1
cascara. cruda 1,08
D012 Aceite de soya 5 5 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0.1 0,0 193,905
~ A010 Arroz blanco, pulido, crudo 45 45 159 3,0 0,2 36,0 4.1 0,4 0,9
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 4 4 36 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,905
FRUTA RODAJA DE PINA Co72 Pifia, cruda 200 110 61,6 0,7 0,1 13,6 17,6 0,6 33
TOTAL MENU 584,3 17,3 13,9 92,2 219,2 3,8 457,4
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 23% 20% 17% 26% 20% 40% 30%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA 'Tuﬁ,g}i{}a; MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
7
MENUS No 2
CcODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO (Ingredientes) BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
() (9) (Kcal) (9 (9 (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5.8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con azucar 20 20 93,2 0,7 3,3 15,1 7,2 0,7 0,0
Clavos 2
Canela 2
J0o4 Huevo de gallina, entero, crudo 111 100 148,9 12,6 10,8 0,3 52,9 1,7 138,9
ALIMENTO PROTEICO HUEVOS REVUELTOS D012 Aceite de soya 1 1 9,0 0,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
B092 Platano hartén, verde, crudo 110 75 124,2 0,9 0,1 29,4 6,0 0,3 194
CEREAL ACOMPANANTE RETACADA DE PLATANO VERDE D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 468,1 18,2 21,2 50,6 207,4 2,8 601,5
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 19% 21% 26% 14% 19% 29% 40%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA 'Tﬂ,@l\j@,} MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 3

6 PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CAI?IIIVIGEoNggL NOMB(;EgiﬁiLe:tL;gENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5.8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 25 25 91,0 0,2 0,0 22,6 10,5 1,2 9,8
Canela 2 2
E005 Bagre, graso, sin cabeza, crudo 70 60 98,2 9,2 6,8 0,0 4.8 0,4 58,3
B027 Cebolla cabezona, cruda 15 14 57 0,2 0,0 1.1 3.4 0,0 0,6
i B103 Tomate, crudo 15 12 2,8 0,1 0,0 0,5 1,1 0,1 0,7
ALIMENTO PROTEICO PESCADO SUDADO Papa,’vanedad harinosa, pastusa, 15 15 13.4 03 0.0 2.8 18 0.1
BO74 con céscara, cruda 09
D012 Aceite de soya 4 3,5 31,5 0,0 3,5 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,50 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 45 45 158,9 3,0 0,2 36,0 4.1 0.4 0.9
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
EREAL ACOMPANANTE ARROZ N FIDE
¢ co ozco 08 A072 Pasta alimenticia, enriquecida, cruda 5 5 18,6 0,7 0,1 3,7 1,3 0,2 03
LO15 Sal 0,50 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 512,74 17,61 16,59 72,51 168,10 2,44 514,61
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 21% 20% 20% 21% 15% 26% 34%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA % y&}d&_ pre MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
2 DI DEL NOMBRE DEL ALIMENT - -
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION c:\)LIMG;‘lTO o (Ingredientes) ° BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SOoDIo
(9) (9 (Kcal) (a) (@) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA JUGO DE MANGO EN LECHE Co51 Mango comun, crudo 200 100 79,0 0,6 0,0 171 15,0 0,5 4,0
K003 Azucar blanco, granulado 8 8 31,8 0,0 0,0 7,9 0,0 0,0 0,0
Joo4 Huevo de gallina, entero, crudo 80 72 107,3 9.1 7,8 0,2 38,2 1,2 100,1
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
ALIMENTO PROTEICO HUEVOS PERICOS B029 Cebolla junca, tallos, cruda 10 4 1,5 0,0 0,0 0,3 2,3 0,0 0,6
B103 Tomate, crudo 10 8 1,8 0,1 0,0 0,3 0,7 0,0 05
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 45 45 158,9 3,0 0,2 36,0 4,1 0,4 0,9
~ B110 Zanahoria, sin céscara, cruda 10 8,5 4,0 0,1 0,0 0,8 2,3 0,0 3,0
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ CON VERDURAS B052 Habichuela, cruda 10 9 3.9 0,2 0,0 0,6 3,6 0,1 0,5
D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 507,93 17,00 16,97 69,12 207,35 2,35 552,74
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 20% 19% 20% 20% 19% 25% 37%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA f)_uir&ﬂ‘\j& MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 5

6 PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CAI?IIIVIGEoNggL NOMB(;E 25iLe:tL;:;ENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
9 (@) (9) (Kcal) (9) (9) (9 (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 30 30 109,2 0,2 0,0 271 12,6 1,5 11,7
Canela 2,0
F085 Pollo, pechuga con piel, cruda 55 51 84,9 10,6 4,7 0,1 5,6 0,4 32,2
ALIMENTO PROTEICO POLLO A LAPLANCHA D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 45 45 158,9 3,0 0,2 36,0 4,1 0,4 0,9
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 4 4 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193.9
TOTAL MENU 490,81 17,73 15,91 68,92 163,52 2,27 487,98
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 20% 20% 19% 20% 15% 24% 33%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA J_L,\E&JJUQ'B MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 6
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CSSIIVIGEC:!?(EL NOMB(;E iﬁli.e:tl;lgENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
9 (9) (9 (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA JUGO DE GUAYABA EN LECHE C031 Guayaba, madura, cruda 135 101 71,9 0,9 0,3 13,6 13,2 0,3 3,0
K003 Azlcar blanco, granulado 8 8 31,8 0,0 0,0 7,9 0,0 0,0 0,0
J004 Huevo de gallina, entero, crudo 111 100 148,9 12,6 10,8 0,3 52,9 1,7 138,9
ALIMENTO PROTEICO TORTILLA DE HUEVO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
P064 Malanga, sin cascara, cruda 80 55 66,2 0,8 0,2 14,2 23,7 0,3 6,1
CEREAL ACOMPANANTE CHIPS DE PAPA CHINA D012 Aceite de soya 7 7 63,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 483,59 18,27 25,25 41,81 231,09 2,42 591,13
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 19% 21% 30% 12% 21% 25% 39%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS I JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA 4 Iﬂ&qm MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 7

. PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION copIe0 DEL NOMBRE DEL ALIMENTO BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
ALIMENTO (Ingredientes)
(@ (@ (Keal) (@) (@ () (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,35
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 13 13 47,3 0.1 0,0 11,7 55 0,6 5,07
T026 Lenteja comun, cruda 45 45 174,2 10,4 0,4 27,5 23,0 3,2 12,15
B027 Cebolla cabezona, cruda 12 1 4,6 0,2 0,0 0,9 2,7 0,0 0,456
B103 Tomate, crudo 12 9,6 2,2 0,1 0,0 0,4 0,9 0,0 0,576
ALIMENTO PROTEICO LENTEJAS GUISADAS BO74 Papa,’varledad harinosa, pastusa, 15 15 134 03 0.0 28 18 01 09
con cascara, cruda
D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,905
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 40 40 141,2 2,7 0,2 32,0 3,6 0,3 0,8
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 4 4 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,905
TOTAL MENU 520,6 17,7 11,6 81,1 178,7 4,5 463,1
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 21% 20% 14% 23% 16% 47% 31%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS I JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA 'T,_;S(,&jl\j& MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
CcODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO (Ingredientes) BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
() (9 (Keal) (9 (9 (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA SORBETE DE AVENA CON LECHE A012 Avena en Hojuelas, Precocida 15 15 61,7 2,5 1.1 9,6 8,1 0,7 0,5
K003 Azlcar blanco, granulado 8 8 31,8 0,0 0,0 7,9 0,0 0,0 0,0
A072 Pasta alimenticia, enriquecida, cruda 25 25 92,8 3,3 0,4 18,7 6,3 1,0 1,5
F099 Res, carne magra, cruda 35 35 48,7 7,6 2,0 0,0 21 0,9 17,9
ALIMENTO PROTEICO PASTAS CON CARNE MOLIDA D012 Aceite de soya 9 9 81,0 0,0 9,0 0,0 0,0 0,0 0,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 12 11,4 4,6 0,2 0,0 0,9 27 0,0 0,5
B103 Tomate, crudo 12 9,6 2,2 0,1 0,0 0,4 0,9 0,0 0,6
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 30 30 105,9 2,0 0,1 24,0 2,7 0,2 0,6
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 4 4 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 539,3 19,6 20,6 67,3 164,0 3,0 464,6
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 22% 22% 25% 19% 15% 32% 31%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

JULIANA GUTIERREZ ARENAS
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MENU No 9

A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION | €pD1e0 DS NOMB(::‘EgrDeﬁ'i'e:t"e'gENTo BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO SODIO
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con azliicar 15 15 69,9 0,5 2,5 11,3 54 0,5 0,0
Clavos 2
Canela 2
F085 Pollo, pechuga con piel, cruda 40 37 61,8 7,7 3,4 0,0 4,1 0,3 23,4
B110 Zanahoria, sin cdscara, cruda 12 10 4,8 0,1 0,0 1,0 2,8 0,0 3,6
B103 Tomate, crudo 12 10 2,2 0,1 0,0 0,4 0,9 0,0 0,6
ALIMENTO PROTEICO POLLO CON VERDURAS B027 Cebolla cabezona, cruda 12 11 4,6 0,2 0,0 0,9 2,7 0,0 0,5
B080 Pimenton rojo, crudo 12 10 3,6 0,1 0,0 0,6 0,7 0,0 0,2
D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 45 45 158,9 3,0 0,2 36,0 4.1 04 0,9
& A072 Pasta alimenticia, enriquecida, cruda 4 4 14,8 0,5 0,1 3,0 1,0 0,2 0,2
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ CON FIDEOS 015 Sal 05 05 0.0 0.0 0.0 0.0 0.1 0.0 793.9
D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
FRUTA MANDARINA C050 Mandarina, cruda 170 119 64,3 1.1 0,1 13,6 41,7 0,4 24
TOTAL MENU 513,6 17,2 16,3 72,6 204,5 1,9 474,9
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 21% 20% 20% 21% 19% 20% 32%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS I JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA = fﬂ&,}d& |MATRiCULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 10
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION c:g:f&?g" NOMB(II'-\:‘lEgiI(Ein.e:tL;gENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIo
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 60 60 211,8 4,0 0,2 48,1 54 0,5 1,2
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,35
LACTEO ARROZ CON LECHE K003 Azucar blanco, granulado 8 8 31,8 0,0 0,0 7,9 0,0 0,0 0
Clavos 2
Canela 2
CEREAL ACOMPANANTE GALLETAS DE SODA A027 Galletas saladas, tipo soda 45 45 190,8 4,3 4,4 32,8 17,1 2,5 424,8
FRUTA MANGO C051 Mango comun, crudo 200 100 79,0 0,6 0,0 171 15,0 0,5 4
TOTAL MENU 588,2 12,9 8,6 111,7 178,5 3,6 485,44
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 24% 15% 10% 32% 16% 38% 32%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA ”T T e 1% MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 11

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CI?IR:VIGEoNggL NOMB(;E 25iLe:tL;:;ENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
N (9) (9 (Kcal) (a) (a) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA SORBETE DE AVENA CON LECHE A012 Avena en Hojuelas, Precocida 15 15 61,7 25 1.1 9,6 8,1 0,7 0,5
K003 Azucar blanco, granulado 8 8 31,8 0,0 0,0 7,9 0,0 0,0 0,0
T026 Lenteja comun, cruda 40 40 154,8 9,2 0,4 24,4 20,4 2,9 10,8
B027 Cebolla cabezona, cruda 12 1 4,6 0,2 0,0 0,9 2,7 0,0 0,5
B103 Tomate, crudo 12 9,6 2,2 0,1 0,0 0,4 0,9 0,0 0,6
ALIMENTO PROTEICO LENTEJAS GUISADAS BO76 nga, variedad harinosa, pastusa, sin 10 9 87 02 0.0 1.9 07 0.1 09
cascara, cruda
D012 Aceite de soya 7 7 63,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 25 25 88,3 1,7 0,1 20,0 2,3 0,2 0,5
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 516,81 17,82 15,61 70,90 176,31 4,00 456,84
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 21% 20% 19% 20% 16% 42% 30%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS I JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA JMM MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 12
- PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CODIGO DEL NOMBRE DEI.' ALIMENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SOoDIo
ALIMENTO (Ingredientes)
(9) (9 (Kcal) (a) (@) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 15 15 54,6 0,1 0,0 13,5 6,3 0,7 59
Canela 2 2
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 45 45 158,9 3,0 0,2 36,0 4,1 0,4 0,9
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 4 4 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
J004 Huevo de gallina, entero, crudo 80 72 107,3 9,1 7,8 0,2 38,2 1,2 100,1
ALIMENTO PROTEICO TORTILLA DE HUEVO D012 Aceite de soya 4 4 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
FRUTA MANDARINA C050 Mandarina, cruda 170 119 64,3 1.1 0,1 13,6 41,7 0,4 24
TOTAL MENU 531,8 17,2 20,1 69,1 231,4 2,8 552,4
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 21% 20% 24% 20% 21% 29% 37%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

JULIANA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA
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MENU No 13

A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION | €pD1e0 DS NOMB(::‘EgrDeﬁ'i'e:t"e'gENTo BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO SODIO
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con azucar 20 20 93,2 0,7 3,3 15,1 7.2 0,7 0,0
Clavos 2 2
Canela 2 2
F085 Pollo, pechuga con piel, cruda 50 47 77,2 9,6 4,3 0,0 5,1 0,3 29,3
BO76 nga, variedad harinosa, pastusa, sin 15 135 13,1 03 0.0 28 1.1 0.1
cascara, cruda 1.4
ALIMENTO PROTEICO POLLO SUDADO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 15 14 57 0,2 0,0 1.1 3.4 0,0 0,6
B103 Tomate, crudo 15 12 28 0,1 0,0 0,5 11 0,1 0,7
LO15 Sal 0,50 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 45 45 158,9 3.0 0,2 36,0 4.1 0,4 0.9
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 4 4 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0.5 05 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193.9
TOTAL MENU 488,65 17,88 18,82 61,36 163,19 1,67 476,00
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 20% 21% 23% 18% 15% 18% 32%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA % Lﬂfgj‘\i& ‘MATRI'CULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 14
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION c:g:f&?g" NOMB(II'\:‘lEgiI(Ein.e:tL;gENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIo
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 60 60 211,8 4,0 0,2 48,1 54 0,5 1,2
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,35
LACTEO ARROZ CON LECHE K003 AzUcar blanco, granulado 8 8 31,8 0,0 0,0 7,9 0,0 0,0 0
Clavos 2
Canela 2
CEREAL ACOMPANANTE GALLETAS DE SODA A027 Galletas saladas, tipo soda 45 45 190,8 4,3 4,4 32,8 17,1 2,5 424,8
FRUTA MANGO C051 Mango comun, crudo 200 100 79,0 0,6 0,0 171 15,0 0,5 4
TOTAL MENU 588,2 12,9 8,6 111,7 178,5 3,6 485,44
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 24% 15% 10% 32% 16% 38% 32%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA g Lﬂf&'rj‘\j& MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENUS No 15

A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION | €pD1e0 DS NOMB(::‘EgrDeﬁ'i'e:t"e'gENTo BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO SODIO
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con azucar 25 25 116,5 0,9 4,2 18,9 9,0 0,9 0,0
Clavos 2
Canela 2
E005 Bagre, graso, sin cabeza, crudo 70 60 98,2 9,2 6,8 0,0 4,8 0,4 58,3
BO76 nga, variedad harinosa, pastusa, sin 25 23 218 05 0.0 47 1.8 02 23
cascara, cruda
ALIMENTO PROTEICO PESCADO SUDADO D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 15 14 57 0,2 0,0 1.1 3.4 0,0 0,6
B103 Tomate, crudo 15 12 28 0,1 0,0 0,5 11 0,1 0,7
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
B092 Platano hartén, verde, crudo 110 75 124,2 0,9 0,1 29,4 6,0 0,3 19.4
CEREAL ACOMPANANTE CHIPS DE PLATANO VERDE D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0.5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193.9
TOTAL MENU 489,0 15,7 20,1 60,3 167,3 1,9 524,5
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 20% 18% 24% 17% 15% 20% 35%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA g j U&&l\j{ p MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 16
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION | €p D180 DS NOMiﬁ‘izﬁ'i'e:t"e'gENTo BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO SODIO
(9) (9 (Kcal) (a) (@) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 58 141,0 0,1 55,4
BEBIDA JUGO DE GUAYABA EN LECHE C031 Guayaba, madura, cruda 135 101 71,9 0,9 0,3 13,6 13,2 0,3 3,0
K003 Azucar blanco, granulado 8 8 31,8 0,0 0,0 7,9 0,0 0,0 0,0
T015 Frijol nima, crudo 50 50 185,0 9,7 0,6 30,6 77,5 4,0 #iREF!
B027 Cebolla cabezona, cruda 15 14 57 0,2 0,0 1,1 3,4 0,0 0,6
B103 Tomate, crudo 15 12 2,8 0,1 0,0 0,5 1,1 0,1 0,7
ALIMENTO PROTEICO FRIJOLES GUISADOS 8076 P?pa, variedad harinosa, pastusa, sin 15 135 13,1 03 0.0 28 1.1 0.1 14
cascara, cruda
D012 Aceite de soya 5 5 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,50 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 40 40 141,2 2,7 0,2 32,0 3,6 0,3 0,8
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 4 4 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 607,3 17,8 14,1 94,3 241,1 4,9 #;REF!
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 24% 20% 17% 27% 22% 52% #;REF!
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA JMM MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENUS No 17

FIRMA

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CI?I?IIIVIGEoNggL NOMB(;E 25iLe:tL;:;ENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
9 (9) (9 (Kcal) (a) (a) (a) (mg) (mg) (mg)
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 60 60 211,8 4,0 0,2 48,1 54 0,5 1,2
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,35
LACTEO ARROZ CON LECHE K003 Azucar blanco, granulado 8 8 31,8 0,0 0,0 7,9 0,0 0,0 0
Clavos 2
Canela 2
CEREAL ACOMPANANTE GALLETAS DE SODA A027 Galletas saladas, tipo soda 45 45 190,8 4,3 44 32,8 17,1 2,5 4248
FRUTA MANGO C051 Mango comun, crudo 200 100 79,0 0,6 0,0 17,1 15,0 0,5 4
TOTAL MENU 588,2 12,9 8,6 111,7 178,5 3,6 485,4
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 24% 15% 10% 32% 16% 38% 32%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA % );qum MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 18
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION | €p D180 DS NOMiﬁ‘izﬁ'i'e:t"e'gENTo BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO SODIO
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (g) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 25 25 91,0 0,2 0,0 22,6 10,5 1,2 9,8
Canela 2 2
J004 Huevo de gallina, entero, crudo 80 72 107,3 9,1 7.8 0,2 38,2 1,2 100,1
ALIMENTO PROTEICO TORTILLA DE HUEVO D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
P064 Malanga, sin cascara, cruda 120 83 99,4 1,2 0,2 21,4 35,6 0,5 9,1
CEREAL ACOMPANANTE CHIPS DE PAPA CHINA D012 Aceite de soya 6 6 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,50 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
FRUTA NARANJA C062 Naranja, cruda 170 102 41,8 0,7 0,3 9,0 33,7 1,3 2,0
TOTAL MENU 486,3 15,1 20,3 58,9 259,2 4,3 564,1
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 20% 17% 25% 17% 24% 46% 38%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ JULIANA GUTIERREZ ARENAS
--’J‘ L)L& 1 m MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 19

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CI?I?IIIVIGEoNggL NOMB(;EQiI(EﬁLe:tL;gENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(9) (9 (Kcal) (a) (a) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5.8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con aztcar 20 20 93,2 0,7 3,3 15,1 7,2 0,7 0,0
Clavos 2 2
Canela 2 2
FO11 Cerdo, carne magra, cruda 45 45 63,0 9,6 2,7 0,1 7,7 0,4 23,4
ALIMENTO PROTEICO CERDO A LA PLANCHA D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,50 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 55 55 194,2 3,7 0,2 441 5,0 0,4 1.1
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193.9
TOTAL MENU 479,2 18,0 16,2 65,0 161,0 1,6 467,7
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 19% 21% 20% 19% 15% 17% 31%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA /y._;ﬁ»&q\j{}@ MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
2 DI DEL NOMBRE DEL ALIMENT - -
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION c/(\)uw?;w o o narediontan) ° BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(9) (9 (Kcal) (a) (@) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 58 141,0 0,1 55,4
BEBIDA SORBETE DE AVENA CON LECHE A012 Avena en Hojuelas, Precocida 15 15 61,7 2,5 1.1 9,6 8,1 0,7 0,5
K003 AzUcar blanco, granulado 5 5 19,9 0,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
1004 Huevo de gallina, entero, crudo 80 72 107,3 9.1 7.8 0,2 38,2 1,2 100,1
: L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
ALIMENTO PROTEICO HUEVOS CON TOMATE D012 Aceite de soya 1 1 9.0 0.0 10 0.0 0.0 0.0 0.0
B103 Tomate, crudo 20 16 3,7 0,1 0,0 0,7 1,4 0,1 1,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 50 50 176,5 3,4 0,2 40,1 4,5 0,4 1,0
o D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
N ZANAHORIA
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ CO B110 Zanahoria, sin cascara, cruda 15 13 6,0 0,1 0,0 1,2 3,4 0,1 4,5
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 485,8 19,1 17,1 62,5 196,9 2,5 550,1
RECOMENDACION 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
% ADECUACION 20% 22% 21% 18% 18% 26% 37%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL

Codigo: FR-SED-PAE-035

Version: 1

Fecha: 7/12/12022

ENTIDAD TERRITORIAL: CAUCA
MINUTA CON ENFOQUE ETNICO: NO
GRUPO ETNICO SIN PERTENENCIA ETNICA
MODALIDAD DE ATENCION RACION PARA PREPARAR EN SITIO
TIPO DE COMPLEMENTO COMPLEMENTO JM/AJT
NIVEL: MEDIA'Y CICLO COMPLEMENTARIO
MENU No 1
. PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CODIGO DEL NOMBRE DEI.' ALIMENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
ALIMENTO (Ingredientes)
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3.9 4,0 58 141,0 0,1 55,35
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 15 15 54,6 0,1 0,0 13,5 6,3 0,7 5,85
Canela 2 2
TO11 Frijol cargamanto rojo, crudo 50 50 193,0 11,4 0,8 30,2 59,5 2,7 5
B027 Cebolla cabezona, cruda 15 14 57 0,2 0,0 1,1 34 0,0 0,57
. B103 Tomate, crudo 15 12 2,8 0,1 0,0 0,5 1.1 0,1 0,72
El FRIJOLE! ISAD i i i
ALIMENTO PROTEICO JOLES GUISADOS B076 Papa, variedad harinosa, pastusa, sin 12 11 105 02 00 23 0.9 0.1
cascara. cruda 1,08
D012 Aceite de soya 7 7 63,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0,0 0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,905
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 55 55 194 3,7 0,2 441 5,0 0,4 1.1
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 4 4 36 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,905
FRUTA RODAJA DE PINA Co72 Pifia, cruda 200 110 61,6 0,7 0,1 13,6 17,6 0,6 33
TOTAL MENU 696,1 20,3 16,1 111,0 235,0 4,6 460,8
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406 1100 11,8 1500
% ADECUACION 24% 20% 17% 27% 21% 39% 31%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA /Tugff:,}j-@v:. MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
7
MENUS No 2
CcODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO (Ingredientes) BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
() (9) (Kcal) (9 (9 (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5.8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con azicar 25 25 116,5 0,9 4.2 18,9 9,0 0,9 0,0
Clavos 2
Canela 2
J0o4 Huevo de gallina, entero, crudo 111 100 148,9 12,6 10,8 0,3 52,9 1,7 138,9
ALIMENTO PROTEICO HUEVOS REVUELTOS D012 Aceite de soya 1 1 9,0 0,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
B092 Platano hartén, verde, crudo 160 109 180,6 1,3 0,2 42,8 8,7 0,4 28,3
CEREAL ACOMPANANTE RETACADA DE PLATANO VERDE D012 Aceite de soya 5 5 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 574,8 18,7 25,1 67,7 211,9 31 610,3
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406 1100 11,8 1500
% ADECUACION 20% 18% 26% 17% 19% 26% 41%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA 'Tuﬂ&qi@u MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 3

6 PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CAIl)I:VlGEoNggL NOMB(;EgzﬁiLe:tL;gENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5.8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 25 25 91,0 0,2 0,0 22,6 10,5 1,2 9,8
Canela 2 2
E005 Bagre, graso, sin cabeza, crudo 90 77 126,2 11,9 8,7 0,0 6,1 0,5 75,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 15 14 57 0,2 0,0 1.1 3.4 0,0 0,6
i B103 Tomate, crudo 20 16 3,7 0,1 0,0 0,7 1,4 0,1 1,0
ALIMENTO PROTEICO PESCADO SUDADO Papa,’vanedad harinosa, pastusa, 20 20 178 0.4 0.0 38 2.4 02
BO74 con céscara, cruda 1.2
D012 Aceite de soya 4 3,5 31,5 0,0 3,5 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,50 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 55 55 194,2 3,7 0,2 441 5,0 0,4 1.1
D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
EREAL ACOMPANANTE ARROZ N FIDE
¢ co ozco 08 A072 Pasta alimenticia, enriquecida, cruda 5 5 18,6 0,7 0,1 3,7 1,3 0,2 03
LO15 Sal 0,50 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 590,46 21,05 19,58 81,63 171,32 2,68 532,01
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406 1100 11,8 1500
% ADECUACION 20% 21% 20% 20% 16% 23% 35%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS I JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA £l Iﬂﬂ\lﬁf jre MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
2 DI DEL NOMBRE DEL ALIMENT - -
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION c:\)LIN(I;;‘lTO o (Ingredientes) ° BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SOoDIo
(9) (9 (Kcal) (a) (@) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 58 141,0 0,1 55,4
BEBIDA JUGO DE MANGO EN LECHE Co51 Mango comun, crudo 200 100 79,0 0,6 0,0 171 15,0 0,5 4,0
K003 Azucar blanco, granulado 9 9 35,7 0,0 0,0 8,9 0,0 0,0 0,0
Joo4 Huevo de gallina, entero, crudo 111 100 148,9 12,6 10,8 0,3 52,9 1,7 138,9
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
ALIMENTO PROTEICO HUEVOS PERICOS B029 Cebolla junca, tallos, cruda 12 5 1,8 0,1 0,0 0,3 2,7 0,0 0,7
B103 Tomate, crudo 12 10 2,2 0,1 0,0 0,4 0,9 0,0 0,6
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 55 55 194,2 3,7 0,2 44,1 5,0 0,4 1,1
~ B110 Zanahoria, sin céscara, cruda 12 10 4,8 0,1 0,0 1,0 2,8 0,0 3,6
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ CON VERDURAS B052 Habichuela, cruda 12 11 4,6 0,2 0,0 0,8 43 0,1 0,6
D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 591,00 21,26 20,02 78,62 224,81 2,95 592,64
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406 1100 11,8 1500
% ADECUACION 20% 21% 21% 19% 20% 25% 40%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA ’T‘Jﬁ,{i\j@v} MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 5

6 PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CAI?IIIVIGEoNggL NOMB(;E 25iLe:tL;:;ENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
N (@) (9) (Kcal) (9) (9) (9 (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 35 35 127,4 0,2 0,0 31,6 14,7 1,7 13,7
Canela 2,00
F085 Pollo, pechuga con piel, cruda 65 60 100,3 12,5 5,6 0,1 6,6 0,4 38,1
ALIMENTO PROTEICO POLLO A LAPLANCHA D012 Aceite de soya 5 5 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 55 55 194,2 3,7 0,2 44,1 5,0 0,4 1,1
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 4 4 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193.9
TOTAL MENU 577,75 20,35 18,81 81,45 167,54 2,66 495,99
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406 1100 11,8 1500
% ADECUACION 20% 20% 19% 20% 15% 23% 33%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS JULIANA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA % Lﬁr&,}\j@& MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 6
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES

COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CSS:WG;\#EL NOMB(;Egii:'e:tL;gENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO

(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)

G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4

BEBIDA JUGO DE GUAYABA EN LECHE C031 Guayaba, madura, cruda 135 101 71,9 0,9 0,3 13,6 13,2 0,3 3,0

K003 Azlcar blanco, granulado 9 9 35,7 0,0 0,0 8,9 0,0 0,0 0,0

J004 Huevo de gallina, entero, crudo 111 100 148,9 12,6 10,8 0,3 52,9 1,7 1389

ALIMENTO PROTEICO TORTILLA DE HUEVO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9

P064 Malanga, sin cascara, cruda 130 90 107,6 1,3 0,3 23,1 38,6 0,5 9,9

CEREAL ACOMPANANTE CHIPS DE PAPA CHINA D012 Aceite de soya 9 9 81,0 0,0 9,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 546,96 18,79 27,35 51,71 245,92 2,63 594,93

RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406 1100 11,8 1500

% ADECUACION 19% 19% 28% 13% 22% 22% 40%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS JULIANA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA fﬁ,&&'q\j@ MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 7

. PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION copIe0 DEL NOMBRE DEL ALIMENTO BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
ALIMENTO (Ingredientes)
(@ (@ (Keal) (@) (@ () (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,35
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 15 15 54,6 01 0,0 13,5 6,3 0,7 5,85
T026 Lenteja comun, cruda 50 50 193,5 11,6 0,5 30,5 25,5 3,6 13,5
B027 Cebolla cabezona, cruda 15 14 57 0,2 0,0 1.1 3.4 0,0 0,57
B103 Tomate, crudo 15 12 2,8 0,1 0,0 0,5 1,1 0,1 0,72
ALIMENTO PROTEICO LENTEJAS GUISADAS BO74 Papa,’varledad harinosa, pastusa, 15 15 134 03 0.0 28 18 01 09
con cascara, cruda
D012 Aceite de soya 5 5 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,905
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 55 55 194,2 3,7 0,2 44,1 5,0 0,4 1,1
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 4 4 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,905
TOTAL MENU 619,9 19,9 13,7 98,3 184,3 5,1 465,8
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406 1100 11,8 1500
% ADECUACION 21% 20% 14% 24% 17% 43% 31%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS I JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA 'T,_;S(,&jl\j& MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
CcODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION ALIMENTO (Ingredientes) BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
() (9 (Keal) (9 (9 (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 58 141,0 0,1 55,4
BEBIDA SORBETE DE AVENA CON LECHE A012 Avena en Hojuelas, Precocida 20 20 82,2 3,4 1,5 12,8 10,8 0,9 0,6
K003 Azlcar blanco, granulado 10 10 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0 0,0
A072 Pasta alimenticia, enriquecida, cruda 30 30 11,3 3,9 0,5 22,4 75 1,2 1,8
F099 Res, carne magra, cruda 45 45 62,6 9.8 2,6 0,0 2,7 1,2 23,0
ALIMENTO PROTEICO PASTA CON CARNE MOLIDA D012 Aceite de soya 10 10 90,0 0,0 10,0 0,0 0,0 0,0 0,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 15 14,25 57 0,2 0,0 1.1 34 0,0 0,6
B103 Tomate, crudo 15 12 2,8 0,1 0,0 0,5 1,1 0,1 0,7
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 35 35 123,6 2,3 0,1 28,0 3,2 0,3 0,7
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 4 4 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 628,6 23,7 22,7 80,5 169,9 3.8 470,5
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406 1100 11,8 1500
% ADECUACION 22% 23% 23% 20% 15% 32% 31%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

JULIANA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA

[
JAGITrs

MATRICULA PROFESIONAL

‘ T.P 1.061.762.401




MENU No 9

A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION | €pD1e0 DS NOMB(::‘EgrDeﬁ'i'e:t"e'gENTo BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO SODIO
(9) (9 (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con azliicar 20 20 93,2 0,7 3,3 15,1 7,2 0,7 0,0
Clavos 2
Canela 2
F085 Pollo, pechuga con piel, cruda 50 47 77,2 9,6 4,3 0,0 5,1 0,3 29,3
B110 Zanahoria, sin cdscara, cruda 15 13 6,0 0,1 0,0 1,2 3.4 0,1 4,5
B103 Tomate, crudo 15 12 2,8 0,1 0,0 0,5 1,1 0,1 0,7
ALIMENTO PROTEICO POLLO CON VERDURAS B027 Cebolla cabezona, cruda 15 14 57 0,2 0,0 1.1 3.4 0,0 0,6
B0O80 Pimenton rojo, crudo 15 13 4,5 0,1 0,0 0,8 0,9 0,1 0,3
D012 Aceite de soya 4 4 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 55 55 194,2 3,7 0,2 441 5,0 04 1,1
& A072 Pasta alimenticia, enriquecida, cruda 4 4 14,8 0,5 0,1 3,0 1,0 0,2 0,2
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ CON FIDEOS 015 Sal 05 05 0.0 0.0 0.0 0.0 0.1 0.0 793.9
D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
FRUTA MANDARINA C050 Mandarina, cruda 170 119 64,3 1.1 0,1 13,6 41,7 0,4 24
TOTAL MENU 600,4 20,1 19,1 85,1 210,0 2,3 482,2
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406 1100 11,8 1500
% ADECUACION 21% 20% 20% 21% 19% 19% 32%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS I JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA E L-LQJJQ& |MATRiCULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 10
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION c:g:f&?g" NOMB(II'-\:‘lEgiI(Ein.e:tL;gENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIo
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 70 70 2471 4,7 0,3 56,1 6,3 0,6 1,4
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,35
LACTEO ARROZ CON LECHE K003 Azucar blanco, granulado 10 10 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0 0
Clavos 2
Canela 2
CEREAL ACOMPANANTE GALLETAS DE SODA A027 Galletas saladas, tipo soda 55 55 233,2 53 53 40,1 20,9 3,1 519,2
FRUTA MANGO C051 Mango comun, crudo 200 100 79,0 0,6 0,0 171 15,0 0,5 4
TOTAL MENU 673,9 14,5 9,6 129,0 183,2 4,2 580,0
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406 1100 11,8 1500
% ADECUACION 23% 14% 10% 32% 17% 36% 39%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA £ Juﬂ_,qm MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 11

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CI?IRIIVIGEoNggL NOMB(:-\:_'E 25iLe:tL;:;ENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
N (9) (9 (Kcal) (a) (a) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA SORBETE DE AVENA CON LECHE A012 Avena en Hojuelas, Precocida 15 15 61,7 25 1.1 9,6 8,1 0,7 0,5
K003 Azucar blanco, granulado 8 8 31,8 0,0 0,0 7,9 0,0 0,0 0,0
T026 Lenteja comun, cruda 45 45 174,2 10,4 0,4 27,5 23,0 3,2 12,2
B027 Cebolla cabezona, cruda 15 14 57 0,2 0,0 1.1 3.4 0,0 0,6
B103 Tomate, crudo 15 12 2,8 0,1 0,0 0,5 1,1 0,1 0,7
ALIMENTO PROTEICO LENTEJAS GUISADAS BO76 nga, variedad harinosa, pastusa, sin 12 1 10,5 02 0.0 23 0.9 0.1 11
cascara, cruda
D012 Aceite de soya 7 7 63,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 05 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 50 50 176,5 3.4 0,2 40,1 45 04 1,0
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 5 5 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 645,85 20,75 17,77 94,67 182,15 4,59 459,13
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406 1100 11,8 1500
% ADECUACION 22% 20% 18% 23% 17% 39% 31%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS I JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA Lﬁ[&im MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 12
- PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CODIGO DEL NOMBRE DEI.' ALIMENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SOoDIo
ALIMENTO (Ingredientes)
(9) (9 (Kcal) (a) (@) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 15 15 54,6 0,1 0,0 13,5 6,3 0,7 59
Canela 2 2
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 60 60 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5 1,2
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BANCO D012 Aceite de soya 4 4 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
J004 Huevo de gallina, entero, crudo 111 100 148,9 12,6 10,8 0,3 52,9 1,7 138,9
ALIMENTO PROTEICO TORTILLA DE HUEVO D012 Aceite de soya 4 4 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
FRUTA MANDARINA C050 Mandarina, cruda 170 119 64,3 1.1 0,1 13,6 41,7 0,4 24
TOTAL MENU 626,4 21,7 23,2 81,2 247,5 3,3 591,5
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406 1100 11,8 1500
% ADECUACION 22% 21% 24% 20% 23% 28% 39%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

JULIANA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA

[
gRi=wro

MATRICULA PROFESIONAL

T.P 1.061.762.401




MENU No 13

A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION | €pD1e0 DS NOMB(::‘EgrDeﬁ'i'e:t"e'gENTo BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO SODIO
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con azucar 15 15 69,9 0,5 2,5 11,3 54 0,5 0,0
Clavos 2 2
Canela 2 2
F085 Pollo, pechuga con piel, cruda 60 56 92,6 11,6 5,1 0,1 6,1 0,4 35,2
BO76 nga, variedad harinosa, pastusa, sin 30 27 262 05 0.1 56 22 02
cascara, cruda 2,7
ALIMENTO PROTEICO POLLO SUDADO D012 Aceite de soya 5 5 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0.0
B027 Cebolla cabezona, cruda 15 14 57 0,2 0,0 1.1 3.4 0,0 0,6
B103 Tomate, crudo 20 16 3.7 0,1 0,0 0,7 1,4 0,1 1,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 60 60 211,8 4,0 0,2 48,1 54 0,5 1,2
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 4 4 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0.5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193.9
TOTAL MENU 565,75 20,94 20,94 72,60 165,20 1,81 483,74
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406 1100 11,8 1500
% ADECUACION 20% 21% 22% 18% 15% 15% 32%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA Lﬂ&,}i@@ ‘MATRiCULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 14
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION cgg:f&?g" NOMB(:-\:‘.IEgiﬁIi'e:tI;IgENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIo
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 70 70 247 1 47 0,3 56,1 6,3 0,6 1,4
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,35
LACTEO ARROZ CON LECHE K003 AzUcar blanco, granulado 10 10 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0 0
Clavos 2
Canela 2
CEREAL ACOMPANANTE GALLETAS DE SODA A027 Galletas saladas, tipo soda 55 55 233,2 53 53 40,1 20,9 3,1 519,2
FRUTA MANGO C051 Mango comun, crudo 200 100 79,0 0,6 0,0 171 15,0 0,5 4
TOTAL MENU 673,9 14,5 9,6 129,0 183,2 4,2 580,0
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406 1100 11,8 1500
% ADECUACION 23% 14% 10% 32% 17% 36% 39%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS I JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA ﬁ&q@i@u MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENUS No 15

A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION | €pD1e0 DS NOMB(::‘EgrDeﬁ'i'e:t"e'gENTo BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO SODIO
(9) (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con azucar 25 25 116,5 0,9 4,2 18,9 9,0 0,9 0,0
Clavos 2
Canela 2
E005 Bagre, graso, sin cabeza, crudo 85 72 119,2 11,2 8,2 0,0 5,8 0,4 70,8
BO76 nga, variedad harinosa, pastusa, sin 30 27 262 05 0.1 56 22 02 27
cascara, cruda
ALIMENTO PROTEICO PESCADO SUDADO D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 15 14 57 0,2 0,0 1.1 3.4 0,0 0,6
B103 Tomate, crudo 20 16 3.7 0,1 0,0 0,7 1,4 0,1 1,0
LO15 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
B092 Platano hartén, verde, crudo 160 109 180,6 1,3 0,2 42,8 8,7 0,4 28,3
CEREAL ACOMPANANTE CHIPS DE PLATANO VERDE D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0.5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193.9
TOTAL MENU 571,7 18,2 21,7 74,8 171,7 2,2 546,5
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406 1100 11,8 1500
% ADECUACION 20% 18% 22% 18% 16% 18% 36%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA g j M}(j{ g P MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 16
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION | €p D180 DS NOMiﬁ‘izﬁ'i'e:t"e'gENTo BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO SODIO
(9) (9 (Kcal) (a) (@) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 58 141,0 0,1 55,4
BEBIDA JUGO DE GUAYABA EN LECHE C031 Guayaba, madura, cruda 135 101 71,9 0,9 0,3 13,6 13,2 0,3 3,0
K003 Azucar blanco, granulado 8 8 31,8 0,0 0,0 7,9 0,0 0,0 0,0
T015 Frijol nima, crudo 55 55 203,5 10,7 0,7 33,6 85,3 4,4 #iREF!
B027 Cebolla cabezona, cruda 15 14 57 0,2 0,0 1,1 3,4 0,0 0,6
B103 Tomate, crudo 20 16 3,7 0,1 0,0 0,7 1,4 0,1 1,0
ALIMENTO PROTEICO FRIJOLES GUISADOS 8076 P?pa, variedad harinosa, pastusa, sin 15 135 13,1 03 0.0 28 1.1 0.1 14
cascara, cruda
D012 Aceite de soya 5 5 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,50 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 55 55 194,2 3,7 0,2 44,1 5,0 0,4 1,1
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 670,6 19,8 13,2 109,5 250,5 55 #iREF!
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406 1100 11,8 1500
% ADECUACION 23% 20% 14% 27% 23% 46% #;REF!
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA L&E(}j@% MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENUS No 17

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CI?I?IIIVIGEoNggL NOMB(;E 25iLe:tL;:;ENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
9 (9) (9) (Kcal) (a) (a) (a) (mg) (mg) (mg)
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 70 70 2471 4,7 0,3 56,1 6,3 0,6 1,4
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,35
LACTEO ARROZ CON LECHE K003 Azucar blanco, granulado 10 10 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0 0
Clavos 2
Canela 2
CEREAL ACOMPANANTE GALLETAS DE SODA A027 Galletas saladas, tipo soda 55 55 233,2 53 53 40,1 20,9 3,1 519,2
FRUTA MANGO C051 Mango comun, crudo 200 100 79,0 0,6 0,0 17,1 15,0 0,5 4
TOTAL MENU 673,9 14,5 9,6 129,0 183,2 4,2 580,0
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406 1100 11,8 1500
% ADECUACION 23% 14% 10% 32% 17% 36% 39%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA E Lﬂ,gj‘\j{jv) MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
MENU No 18
- PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION | €p D180 DS NOMiﬁ‘izﬁ'i'e:t"e'gENTo BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO SODIO
(9) (9 (Kcal) (a) (a) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5,8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA AGUA DE PANELA CON LECHE K033 Panela 30 30 109,2 0,2 0,0 271 12,6 1,5 11,7
Canela 2 2
J004 Huevo de gallina, entero, crudo 111 100 148,9 12,6 10,8 0,3 52,9 1,7 138,9
ALIMENTO PROTEICO TORTILLA DE HUEVO D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
P064 Malanga, sin cascara, cruda 140 97 115,9 1,4 0,3 24,9 41,5 0,6 10,6
CEREAL ACOMPANANTE CHIPS DE PAPA CHINA D012 Aceite de soya 6 6 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,50 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
FRUTA NARANJA C062 Naranja, cruda 170 102 41,8 0,7 0,3 9,0 33,7 1,3 2,0
TOTAL MENU 571,6 18,9 24,4 67,0 282,0 5,2 606,4
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406 1100 11,8 1500
% ADECUACION 20% 19% 25% 17% 26% 44% 40%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA % Jiﬂ{jl»j@za MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 19

PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION CI?IRIIVIGEoNggL NOMB(;EgzﬁiLe:tL;gENTO BRUTO NETO CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(9) (9 (Kcal) (a) (a) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 5.8 141,0 0,1 55,4
BEBIDA CHOCOLATE CON LECHE K010 Chocolate, en pastilla, con aztcar 25 25 116,5 0,9 4,2 18,9 9,0 0,9 0,0
Clavos 2 2
Canela 2 2
FO11 Cerdo, carne magra, cruda 55 55 77,0 11,8 3,3 0,1 9,4 0,4 28,6
ALIMENTO PROTEICO CERDO A LA PLANCHA D012 Aceite de soya 4 4 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,50 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 65 65 229,5 44 0,3 52,1 59 0,5 1.3
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ BLANCO D012 Aceite de soya 5 5 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 578,8 21,0 20,7 76,8 165,4 1,9 4731
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406 1100 11,8 1500
% ADECUACION 20% 21% 21% 19% 15% 16% 32%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA 'JTJ,Q},:&Q/} MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401
A PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
2 DI DEL NOMBRE DEL ALIMENT - -
COMPONENTE NOMBRE DE PREPARACION c/(\)uw?;w o o narediontan) ° BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(9) (9 (Kcal) (a) (@) (a) (mg) (mg) (mg)
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 15 15 74,9 3,9 4,0 58 141,0 0,1 55,4
BEBIDA SORBETE DE AVENA CON LECHE A012 Avena en Hojuelas, Precocida 15 15 61,7 2,5 1.1 9,6 8,1 0,7 0,5
K003 Azlcar blanco, granulado 9 9 35,7 0,0 0,0 8,9 0,0 0,0 0,0
1004 Huevo de gallina, entero, crudo 111 100 148,9 12,6 10,8 0,3 52,9 1,7 138,9
: L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
ALIMENTO PROTEICO HUEVOS CON TOMATE D012 Aceite de soya 1 1 9.0 0.0 1.0 0.0 0.0 0.0 0.0
B103 Tomate, crudo 25 20 4,6 0,2 0,0 0,8 1,8 0,1 1,2
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 60 60 211,8 4,0 0,2 48,1 5,4 0,5 1,2
o D012 Aceite de soya 3 3 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0
CEREAL ACOMPANANTE ARROZ CON ZANAHORIA
B110 Zanahoria, sin cascara, cruda 15 13 6,0 0,1 0,0 1,2 3,4 0,1 4,5
L015 Sal 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 579,5 23,4 20,2 74,7 212,9 31 589,3
RECOMENDACION 2900 101,5 96,7 406 1100 11,8 1500
% ADECUACION 20% 23% 21% 18% 19% 26% 39%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | JULIANA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA ’I,ﬁ,hi.j@}, MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




Gobernacion del

Secretaria de

CAU cA Educaciony Cultura

Programa de Alimentacisn Excolar

GUIA DE PREPARACION

Cédigo: FR-SED-PAE-035

Version: 1

Fecha: 7/12/2022

ENTIDAD TERRITORIAL:

CAUCA

MINUTA CON ENFOQUE ETNICO:

NO

GRUPO ETNICO

SIN PERTENENCIA ETNICA

MODALIDAD DE ATENCION

RACION PARA PREPARAR EN SITIO

TIPO DE COMPLEMENTO

COMPLEMENTO JMAJT

NIVEL: TODOS LOS GRADOS ESCOLARES
MENU No 1
PESO BRUTO GR/CC PESO PORCION SERVIDA GR/CC
COMPONENTE P:gyf;fc?& cf,ﬂ:f&?g" NOMB(ﬁ]ZP;Ii'e::';gENTO Pkgggggl_ a| GRADO | GRADO | GRADO | GRADO PRcE;:;[:gL a| GRADO | GRADO | GRADO | GRADO PROCEDIMIENTO PREPARACION
3 1A3 4A5 6A9 10A11 3 1A3 4A5 6A9 10A11
Nota: Antes y durante la preparacién recuerde aplicar los
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 15 13 15 15 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
AGUA DE
BEBIDA PANELA CON K033 Panela 7 7 10 10 15 200 CC | 200 CC | 200 cCC | 220CC | 220 CC |1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto
LECHE 2. Poner en una olla a hervir la panela con agua y agregar la canela.
3. Una vez la panela se haya disuelto, agregar la leche y mezclar.
Canela 2 2 2 2 2 4. Retirar del fuego y servir preferiblemente tibia.
. . Nota: Antes y durante la preparacién recuerde aplicar los
TO11 Frijol cargamanto rojo, crudo 15 20 30 40 50 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
B027 Cebolla cabezona, cruda 5 7 10 12 15
1. Dejar las lentejas en remojo desde el dia anterior o unas horas antes
. LENTEJAS B103 Tomate, crudo 5 7 10 12 15 de la preparacion. . .
ALIMENTO PROTEICO GUISADAS 36 50 80 90 110 |2. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
B076 Papa, variedad harinosa, pastusa, 7 10 10 12 12 i C:')cmar las Ien_teJaSJunto con I_a papa hasta que esten blandqs.
sin cascara, cruda : acer un guiso con el aceite, la cebolla y el tomate finamente
picados.
D012 Aceite de soya 2 3 3 5 7 5. Mezclar el guiso con las lentejas y agregar sal.
6. Cocinar nuevamente por 5 minutos.
L015 Sal 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 7. Retirar del fuego y servir.
Nota: Antes y durante la preparacién recuerde aplicar los
procedimientos de limpieza y desinfeccién, ademas de garantizar que el
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 15,0 25 35,0 45,0 55,0 agua sea potable o segura.
1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
CEREAL ARROZ 2. Medir el agua en proporcién de arroz; por cada porcién de arroz
" deben adicionar dos porciones de agua.
ACOMPANANTE BLANCO po12 Aceite de soya 30 3 3.0 40 40 45 &5 g 130 150 3. Hervir el agua con psal y aceite. o
4. Agregar el arroz.
5. Cuando el arroz empiece a secar, bajar la temperatura para terminar
de cocinar.
LO15 Sal 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 6. Retirar del fuego cuando el arroz tenga una tonalidad brillante y este
suelto.
7. Servir caliente.
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
FRUTA RO[;/;\;:‘JQ DE Co072 Pifia, cruda 145 200 200 200 200 80 110 110 110 110 ) . _ .
1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
2. Pelar la fruta y picar en rodajas.
3. Servir.

Nota: Se debera mantener actualizado el inventario con las entradas y salidas de alimentos conforme a la preparacion del dia.

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

JULIANA ALEJANDRA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA

Jheto-

MATRICULA PROFESIONAL

T.P 1.061.762.401




MENUS No 2

PESO BRUTO GR/CC PESO PORCION SERVIDA GR/CC
NOMBRE DE CODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO GRADO GRADO
COMPONENTE PREPARACION 'ALIMENTO (Ingredientes) PREEiCOL A G:m:nzo Gﬂgo G:ﬁngo ?mlz? PREE:COL A GF:ZO G4R:D50 G;z:go (15::3? PROCEDIMIENTO PREPARACION
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 13 15 15 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
CHOCOLATE K010 Chocolate, en pastila, con azicar 13 20 15 20 25 1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
BEBIDA CON LECHE 200 CC | 200 CC | 200 CC | 220CC | 220 CC |2, Poner en una olla a hervirel chocolate con agua y agregar clavos y
Clavos 2 2 2 2 2 canela.
3. Una vez el chocolate se haya disuelto, agregar la leche y mezclar.
4. Retirar del fuego y servir preferiblemente tibio.
Canela 2 2 2 2 2
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
J0o4 Huevo de gallina, entero, crudo 33 55 80 111 111 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
HUEVOS . ) ) ) .
ALIMENTO PROTEICO D012 Aceite de soya 1 1 1 1 1 30 50 72 100 100 |1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
REVUELTOS N
2. Batir los huevos y agregar sal.
3. Calentar el aceite en un sarten y agregar los huevos batidos.
LO15 Sal 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 4. Revolver hasta que los huevos esten completamente cocinados
5. Retirat del fuego y servir.
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
B092 Platano harton, verde, crudo 59 59 85 110 160 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
CEREAL RETACADA DE . 1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
< PLATANO D012 Aceite de soya 2 2 2 2 5 40 40 58 75 109  |2. Lavar el platano.
ACOMPANANTE )
VERDE 3. Poner una olla con agua a hervir a fuego alto.
4. Agregar el platano al agua hirviendo y dejar hasta que se ablande.
5. Retirar del agua y aplastar con ayuda de una tabla o piedra.
L015 Sal 05 05 05 05 05 6. Fritar en aceite bien caliente.
7. Retirar del fuego, agregar sal y servir.

Nota: Se debera mantener actualizado el inventario con las entradas y salidas de alimentos conforme a la preparacion del dia.

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

JULIANA ALEJANDRA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA

oo

MATRICULA PROFESIONAL

T.P 1.061.762.401




MENU No 3

PESO BRUTO GR/CC PESO PORCION SERVIDA GR/CC
COMPONENTE MEIEREES || GREDEE | CEERESEEL AT GRADO | Grapo | GRADO | GRADO | GRADO | SRAPO | GRrapo | GRADO | GRADO | GRADO PROCEDIMIENTO PREPARACION
EREEARSCION ALIMENTO (ngeedicptes) PREEiCOLA 1A3 4A5 6A9 | 10A11 PREE§COLA 1A3 4A5 6A9 | 10A11
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 13 15 15 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademéas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
AGUA DE
BEBIDA PANELA CON K033 Panela 7 15 15 25 25 200 CC | 200 CC | 200 CC | 220CC | 220 CC |1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto
LECHE 2. Poner en una olla a hervir la panela con agua y agregar la canela.
3. Una vez la panela se haya disuelto, agregar la leche y mezclar.
Canela 2 2 2 2 2 4. Retirar del fuego y servir preferiblemente tibia.
E007 Bagre, magro, sin cabeza, crudo 23 40 50 70 90 Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
B027 Cebolla cabezona, cruda 5 7 10 15 15 agua sea potable o segura.
B103 Tomate, crudo 5 7 10 15 20 . . . .
. PESCADO 1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
ALIMENTO PROTEICO SUDADO Papa, variedad harinosa, pastusa, 30 45 55 75 95  |2. Pelar la papa y cortar en rodajas.
BO74 ; 7 10 12 15 20 . o .
con cascara, cruda 3. Picar la cebolla y el tomate en cuadros pequefios y hacer un guiso en
una olla grande.
D012 Aceite de soya 3 1 4 4 4 4. Agregar el pescado y la papa al guiso y adicionar agua.
5. Dejar cocinar hasta que la papa se ablande.
L015 Sal 05 05 05 05 05 6. Rejtirar del fuego y sirvir. Pap
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 15 25 35 45 55 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
D012 Aceite de soya 3,0 3,0 2,0 2,0 3,0 1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
2. Medir el agua en proporcién de arroz; por cada porcién de arroz
CERE_AL ARROZ CON 35 65 80 130 155 deber; a_dicionar dos porciones de agua. )
ACOMPANANTE FIDEOS 072 Pasta alimenticia, enriquecida, 3. Sofreir los cabellos de angel en el aceite hasta que esten dorados y
cruda 5 5 5 5 5 agregar el agua y la sal.
4. Agregar el arroz.
5. Cuando el arroz empiece a secar, bajar la temperatura para terminar
de cocinar.
LO15 Sal 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 6. Retirar del fuego cuando el arroz tenga una tonalidad brillante y este
suelto.
7. Servir caliente

Nota: Se deberd mantener actualizado el inventario con las entradas y salidas de alimentos conforme a la preparacién del dia.

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

|JULIANA ALEJANDRA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA

MATRICULA PROFESIONAL

T.P 1.061.762.401




MENU No 4

PESO BRUTO GR/CC PESO PORCION SERVIDA GR/CC
NOMBRE DE CODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO GRADO GRADO
COMPONENTE PROCEDIMIENTO PREPARACION
PREPARACION 'ALIMENTO . GRADO | GRADO | GRADO | GRADO GRADO | GRADO | GRADO | GRADO
(Ingredientes) PREE?OLA 1A3 4A5 6A9 | 10A11 PREE?’OLA 1A3 | 4AS 6A9 | 10A11
Nota: Antes y durante la preparacién recuerde aplicar los
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 13 15 15 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
JUGO DE i 1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto
BEBIDA MANGO EN 051 Mango comun, crudo 160 180 180 200 200 | 200cC [200CC | 200CC | 220CC | 220 CC |2. Lavary desinfectar.
LECHE 3. Retirar las partes no consumibles de la fruta.
4. Picar en trozos.
. 5. Licuar con agua y cernir.
Koo3 Azucar blanco, granulado 5 5 7 8 9 6. Una vez listo, licuar nuevamente con la leche.
7. Servir preferiblemnte frio.
X Nota: Antes y durante la preparacién recuerde aplicar los
Joo4 Huevo de gallina, entero, crudo 33 55 80 80 11 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
D012 Aceite de soya 2 2 2 2 2
1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto
. HUEVOS B027 Cebolla cabezona, cruda 5 10 10 10 12 2. Limpiar y desinfectar la cebolla y el tomate.
ALIMENTO PROTEICO PERICOS ’ 30 50 72 72 100 3. Picar finamente la cebolla y el tomate.
4. Calentar el aceite en un sarten antiadherente.
L0158 Sal 0.5 05 0.5 05 0.5 5. Sofreir la cebolla y el tomate en el aceite preciamente caliente.
6. Agregar al sarten los huevos batidos y mezclar.
B103 Tomate, crudo 5 10 10 10 12 7. Deja!' cocinar y retirar del fuego.
8. Servir.
Nota: Antes y durante la preparacién recuerde aplicar los
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 15 25 35 45 55 procedimientos de limpieza y desinfeccién, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
B110 Zanahoria, sin cascara, cruda 4 5 7 10 12 1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
2. Medir el agua en proporcién de arroz; por cada porcién de arroz
deben adicionar dos porciones de agua.
. 3. Pelar y rallar la zanahoria o picar en cuadros pequefios.
CEREAL ARROZ CON B052  |Habichuela, cruda 4 5 7 10 12 35 65 80 130 155 |4 Cortar las habichuel s del
ACOMPANANTE VERDURAS . Cortar las habichuelas en rodajas delgadas.
5. Hervir el agua del arroz con sal y aceite.
6. Agregar el arroz y las verduraspreviamente organizadas.
D012 Aceite de soya 3 3 3 3 3 7. Cuando el arroz empiece a secar, bajar la temperatura para terminar
de cocinar.
8. Retirar del fuego cuando el arroz tenga una tonalidad brillante y este
L015  |sal 05 05 | 05 05 | 05 suetto. .
9. Revolver y servir caliente.
Nota: Se deberd mantener actualizado el inventario con las entradas y salidas de alimentos conforme a la preparacion del dia.
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS JULIANA ALEJANDRA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA /T,_J,.gq(ﬁ(}e, MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 5

CODIGO DEL

NOMBRE DEL ALIMENTO

PESO BRUTO GR/CC

PESO PORCION SERVIDA GR/CC

NOMBRE DE GRADO GRADO <
COMPONENTE . GRADO | GRADO | GRADO | GRADO GRADO | GRADO | GRADO | GRADO PROCEDIMIENTO PREPARACION
PREPARACION ALIMENTO
(ngeedicptes) PREE?OLA 1A3 4A5 6A9 10A11 PREE§COLA 1A3 4A5 6A9 10A11
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 13 15 15 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
AGUA DE 1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto
BEBIDA PANELA CON K033 Panela 20 25 30 30 35 200CC |200CC|200CC |220CC |220CC |, 9 . p
2. Poner en una olla a hervir la panela con agua y agregar la canela.
LECHE h
3. Una vez la panela se haya disuelto, agregar la leche y mezclar.
4. Retirar del fuego y servir preferiblemente tibia.
Canela 2 2 2 2 2
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
Pollo, pechuga con piel, cruda 25 30 40 55 65 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
F085 agua sea potable o segura.
: POLLOALA . . . . "
ALIMENTO PROTEICO D012 Aceite de soya 2 2 2 3 5 14 22 33 37 47  |1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
PLANCHA " .
2. Calentar el aceite en un sarten a fuego alto.
3. Poner el pollo fileteado y agregar sal.
L015 Sal 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 4. Dejar cocinar el pollo por ambos dando vuelta por lado y lado.
5. Retirar del fuego y servir.
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
" procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 15 25 35 45 55 agua sea potable o segura.
1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
2. Medir el agua en proporcién de arroz; por cada porciéon de arroz
CEREAL ARROZ D012 Aceite de soya 2 2 3 4 4 45 65 80 130 155 deben adicionar dos porciones de agua.
ACOMPANANTE BLANCO 3. Hervir el agua con sal y aceite.
4. Agregar el arroz.
5. Cuando el arroz empiece a secar, bajar la temperatura para terminar
de cocinar.
L015 Sal 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 6. Retirar del fuego cuando el arroz tenga una tonalidad brillante y este
suelto.
7. Servir caliente.
Nota: Se debera mantener actualizado el inventario con las entradas y salidas de alimentos conforme a la preparacién del dia.
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS DIANA ISABEL PENA CARBONERO
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401

Jdedce




MENU No 6

PESO BRUTO GR/CC PESO PORCION SERVIDA GR/CC
COMPONENTE HOMBREDE W [copicolbEy B e AMENED GRADO | Grapo | GRADO | GRADO | GRADO | GRAPO | Grapo | GRADO | GRADO | GRADO PROCEDIMIENTO PREPARACION
ERERAsce ALIMENTO {ngicdientes) PREESRCOLA 1A3 4A5 6A9 10A11 PREESRCO"A 1A3 4A5 6A9 10A11
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 13 15 15 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
JUGO DE 1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto
BEBIDA GUAYABA CON C031 Guayaba, madura, cruda 106 120 120 135 135 200CC | 200CC | 200CC | 220CC | 220CC |2. Lavar y desinfectar.
LECHE 3. Retirar las partes no consumibles de la fruta.
4. Picar en trozos.
| 5. Licuar con agua y cernir.
K003 Az(car blanco, granulado 5 5 7 8 9 6. Una vez listo, licuar nuevamente con la leche.
7. Servir preferiblemnte frio.
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
J004 Huevo de gallina, entero, crudo 33 55 80 111 111 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto
ALIMENTO PROTEiCO | TORTILLADE D012 Aceite de soya 2 3 3 3 3 30 50 72 100 100 |2 Limpiar y desinfectar la cebolla y el tomate.
HUEVO 3. Picar finamente la cebolla y el tomate.
4. Calentar el aceite en un sarten antiadherente.
5. Sofreir la cebolla y el tomate en el aceite preciamente caliente.
L015 Sal 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 6. Agregar al sarten los huevos batidos y mezclar.
7. Dejar cocinar y retirar del fuego.
8. Servir,
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
P064 Malanga, sin cascara, cruda 25 45 65 130 130 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
CERE~AL CHIPS DE PAPA D012 Aceite de soya 4 4 5 9 9 17 31 45 55 20 1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
ACOMPANANTE CHINA 2. Lavary pelar la papachina.
3. Cortar en laminas.
4. Calentar el aceite y fritar las papas.
L015 Sal 0.5 05 0.5 05 05 5. Retirar del fuego cuando esten doradas.
6. Agregar sal y servir.
Nota: Se deberd mantener actualizado el inventario con las entradas y salidas de alimentos conforme a la preparacién del dia.
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |JULIANA ALEJANDRA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA i Lﬁ,&q\j;@u} MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.061.762.401




MENU No 7

PESO BRUTO GR/CC

PESO PORCION SERVIDA GR/CC

NOMBREDE | CODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO GRADO GRADO )
COMPONENTE . GRADO | GRADO | GRADO | GRADO GRADO | GRADO | GRADO | GRADO PROCEDIMIENTO PREPARACION
PREPARACION ALIMENTO
(ngeedicptes) PREE?OLA 1A3 4A5 6A9 10A11 PREE§COLA 1A3 4A5 6A9 10A11
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 13 15 15 agua sea potable o segura.
AGUA DE
BEBIDA PANELA CON 200 CC | 200 CC | 200 CC | 220 CC | 220 CC |1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto
LECHE 2. Poner en una olla a hervir la panela con agua.
3. Una vez la panela se haya disuelto, agregar la leche y mezclar.
K033 Panela 7 10 7 13 15 4. Retirar del fuego y servir preferiblemente tibia.
. . Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
T026 Lenteja comun, cruda 20 30 35 45 50 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
B027 Cebolla cabezona, cruda 5 7 10 12 15 X X X ) .
1. Dejar las lentejas en remojo desde el dia anterior o unas horas antes
de la preparacion.
. LENTEJAS B103 Tomate, crudo 5 7 10 12 15 2. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
ALIMENTO PROTEICO GUISADAS 45 65 70 95 110 [3. Cocinar las lentejas junto con la papa hasta que esten blandos.
i i 4. H i | ite, | Il |t te fi t
BO74 Papa,’ variedad harinosa, pastusa, 6 8 15 15 15 - acer un guiso con el aceite, la cebolla y el tomate finamente
con céscara, cruda picados.
5. Mezclar el guiso con las lentejas y agregar sal.
D012 Aceite de soya 2 3 3 3 5 6. Cocinar nuevamente por 5 minutos.
7. Retirar del fuego y servir.
L015 Sal 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
" procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 15 25 35 40 55 agua sea potable o segura.
1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
2. Medir el agua en proporcion de arroz; por cada porcién de arroz
CERE_AL ARROZ D012 Aceite de soya 3 3 3 4 4 35 55 75 95 110 |deben a_adicionar dos porciones_ de agua.
ACOMPANANTE BLANCO 3. Hervir el agua con sal y aceite.
4. Agregar el arroz.
5. Cuando el arroz empiece a secar, bajar la temperatura para terminar
de cocinar.
LO15 Sal 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 6. Retirar del fuego cuando el arroz tenga una tonalidad brillante y este
suelto.
7. Servir caliente.

Nota: Se deberd mantener actualizado el inventario con las entradas y salidas de alimentos conforme a la preparacion del dia.

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

JULIANA ALEJANDRA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA

JAepdc

|

MATRICULA PROFESIONAL

T.P 1.061.762.401




MENU No 8

PESO BRUTO GR/CC

PESO PORCION SERVIDA GR/CC

NOMBRE DE CODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO GRADO GRADO .
COMPONENTE . GRADO | GRADO | GRADO | GRADO GRADO | GRADO | GRADO | GRADO PROCEDIMIENTO PREPARACION
PREPARACION ALIMENTO
{ngicdicntes) PREESRCOLA 1A3 4A5 6A9 10A11 PREESRCO"A 1A3 4A5 6A9 10A11
Nota: Antes y durante la preparacién recuerde aplicar los
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 13 15 15 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
SORBETE DE
BEBIDA AVENA CON A012 Avena en Hojuelas, Precocida 7 10 15 15 20 200 CC 200 CC | 200 CC | 220 CC | 220 CC 1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
LECHE 2. Cocinar la avena en agua durante 10 minutos aproximadamente.
3. Agregar el azucar y la leche.
K003  |Aztcar blanco, granulado 5 7 7 8 10 4. Dejar reposar y licuar.
5. Servir preferiblemente frio.
AO72 Pasta alimenticia, enriquecida, 15 15 20 25 30 Nota: Antves y durar)te Ig preparagon rgz?uerde ap’llcar los )
cruda procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
tabl .
F099 Res, carne magra, cruda 15 20 30 35 45 agua sea potable 0 segura
. 1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
ALIMENTO PROTEICO PASTAS CON D012 Aceite de soya 4 4 5 9 10 50 55 75 % 105 2. Hacer un sofrito con la cebolla y el tomate finamente picados, agregar
CARNE MOLIDA la carne molida y la sal. Dejar cocinar hasta que la carne este lista.
BO27 Cebolla cabezona, cruda 7 10 10 12 15 3. Cocinar los espaguetis en agua hirviendo.
4. Una vez listos, retirar del agua y mezclar con la carne y el guiso.
B103 Tomate, crudo 5 10 10 12 15 5. Rectificar sabores y servir.
L015 Sal 0,50 0,50 0,50 0,50 0,5
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
A010 A | i 1 2 2 procedimientos de limpieza y desinfeccién, ademas de garantizar que el
rroz blanco, pulido, crudo 5 5 0 30 35 agua sea potable o segura.
1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
2. Medir el agua en proporcién de arroz; por cada porcién de arroz
CERE~AL ARROZ D012 Aceite de soya 3 3 3 4 4 35 55 45 65 75 deben adicionar dos porciones de agua.
ACOMPANANTE BLANCO 3. Hervir el agua con sal y aceite.
4. Agregar el arroz.
5. Cuando el arroz empiece a secar, bajar la temperatura para terminar
de cocinar.
LO15 Sal 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 6. Retirar del fuego cuando el arroz tenga una tonalidad brillante y este
suelto.
7. Servir caliente.

Nota: Se deberd mantener actualizado el inventario con las entradas y salidas de alimentos conforme a la preparacion del dia.

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

JULIANA ALEJANDRA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA

TSI

MATRICULA PROFESIONAL

T.P 1.061.762.401




MENU No 9

PESO BRUTO GR/CC

PESO PORCION SERVIDA GR/CC

NOMBRE DE CODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO GRADO GRADO .
COMPONENTE . GRADO | GRADO | GRADO | GRADO GRADO | GRADO | GRADO | GRADO PROCEDIMIENTO PREPARACION
PREPARACION ALIMENTO
{ngicdientes) PREEiCOLA 1A3 4A5 6A9 10A11 PREE§COLA 1A3 4A5 6A9 10A11
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 13 15 15 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
K010 Chocolate, en pastilla, con aztcar 10 10 10 15 20 . . . .
CHOCOLATE 1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
BEBIDA CON LECHE 200CC | 200 CC | 200 CC | 220 CC | 220 CC 2. Poner en una olla a hervirel chocolate con agua y agregar clavos y
Clavos 2 2 2 2 2 canela.
3. Una vez el chocolate se haya disuelto, agregar la leche y mezclar.
Canel 5 5 5 5 2 4. Retirar del fuego y servir preferiblemente tibio.
anela
. Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
F085 Pollo, pechuga con piel, cruda 15 25 35 40 50 procedimientos de limpieza y desinfeccién, ademés de garantizar que el
L agua sea potable o segura.
B110 Zanahoria, sin cascara, cruda 5 7 10 12 15
1. Dejar las lentejas en remojo desde el dia anterior o unas horas antes
B103 Tomate, crudo 5 7 10 12 15 de la preparacion.
POLLO CON 2. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
ALIMENTO PROTEICO | '\ fort o B027  |Cebolla cabezona, cruda 5 7 10 12 15 20 35 60 70 85 |3. Pelar la cebollay la zanahoria.
u 4. Picar las verduras en tiras delgadas
B080 Pimentén rojo, crudo 5 7 10 12 15 5. Picar el pollo en tiras un poco mas gruesas que las verduras o en en cubos.
’ 6. Calentar el aceite en un sarten y agregar el pollo hasta que se selle.
. 7. Aparte sofreir las verduras y cuando esten blandas agregar el pollo.
D012
0 Aceite de soya 2 3 3 3 4 8. Tapar y dejar cocinar por 5 minutos mds.
L015 Sal 05 05 05 05 05 9. Agregar sal, rectificar sabores y servir.
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los procedimientos
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 15 25 35 45 55 de limpieza y desinfeccién, ademas de garantizar que el agua sea
’ ’ potable o segura.
. - N . 1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
Pasta alimenticia, enriquecida, . - ”
A072 cruda ! el Iquect 3 3 4 4 4 2. Medir el agua en proporcién de arroz; por cada porcién de arroz
deben adicionar dos porciones de agua.
CEREAL ARROZ CON
ACOMPANANTE FIDEOS 45 55 80 130 155 |3. Sofreir los cabellos de angel en el aceite hasta que esten dorados y
L015 sal 1 05 05 05 05 agregar el agua y la sal.
’ ! ’ ! 4. Agregar el arroz.
5. Cuando el arroz empiece a secar, bajar la temperatura para terminar
de cocinar.
D012 Aceite de soya 2 3 2 3 3 6. Retirar del fuego cuando el arroz tenga una tonalidad brillante y este
suelto.
7. Servir caliente.
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
tabl .
FRUTA fg;;’;gi €050  |Mandarina, cruda 115 155 | 165 | 170 | 170 115 155 | 165 | 170 | 170 |29UASeaPolbiecsegur
1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
2. Servir.

Nota: Se deberd mantener actualizado el inventario con las entradas y salidas de alimentos conforme a la preparacion del dia.

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

JULIANA ALEJANDRA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA

JAGIT R

|

MATRICULA PROFESIONAL

T.P 1.061.762.401




MENU No 10

CODIGO DEL

NOMBRE DEL ALIMENTO

PESO BRUTO GR/CC

PESO PORCION SERVIDA GR/CC

NOMBRE DE GRADO GRADO
COMPONENTE PROCEDIMIENTO PREPARACION
PREPARACION ALIMENTO : GRADO | GRADO | GRADO | GRADO GRADO | GRADO | GRADO | GRADO
{ngicdientes) PREEiCOLA 1A3 4A5 6A9 10A11 PREE§COLA 1A3 4A5 6A9 10A11
. Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 30 35 45 60 70 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
Goos Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 13 15 15 1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
2. Medir el agua en proporcion de arroz; por cada porcién de arroz
LACTEO ARROZ CON K003 Azicar blanco, granulado 7 7 7 8 10 45 65 90 115 130 deben z_adlmonar dos porgones y media de agua.
LECHE 3. Hervir el agua con azucar, clavos y canela.
4. Agregar el arroz.
Clavos 2 2 2 2 2 5. Cuando el arroz empiece a ablandar, bajar la temperatura para
terminar de cocinar.
6. Agregar la leche en polvo y mezclar muy bien.
Canela 2 2 2 2 2 7. Retirar del fuego cuando el arroz tenga una tonalidad brillante.
8. Servir caliente.
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
CEREAL GALLETAS . agua sea potable o segura.
ACOMPANANTE SALTIN A027 Galletas saladas, tipo soda 15 30 35 45 55 15 30 35 45 55
1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
2. Entregar las galletas.
Nota: Antes y durante la preparacién recuerde aplicar los
procedimientos de limpieza y desinfeccién, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
FRUTA MANGO Co51 M , d 160 160 180 200 200 80 80 % 100 100 1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
‘ango comun, crudo 2. Pelar la fruta y picar.
3. Servir.
Opcional se puede entregar la fruta entera asegurando el peso bruto
para cada grado escolar.

Nota: Se debera mantener actualizado el inventario con las entradas y salidas de alimentos conforme a la preparacion del dia.

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

JULIANA ALEJANDRA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA

|

MATRICULA PROFESIONAL

T.P 1.061.762.401




MENU No 11

PESO BRUTO GR/CC PESO PORCION SERVIDA GR/CC
COMPONENTE MEIEREER || GEEISDERL NOMBRE DEL ALIMENTO GRADO | Grapo | GRADO | GRADO | GRADO | SRAPO | GRrapo | GRADO | GRADO | GRADO PROCEDIMIENTO PREPARACION
EREEARSCION ALIMENTO (ngeedicptes) PREEiCOLA 1A3 4A5 6A9 | 10A11 PREE§COLA 1A3 4A5 6A9 | 10A11
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 13 15 15 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
SORBETE DE . . . .
BEBIDA AVENA CON A012  |Avena en Hojuelas, Precocida 10 10 15 15 15 | 200cc |200cc|200cc| 220 cc | 220 cc |- Pesarlos ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
LECHE 2. Cocinar la avgna en agua durante 10 minutos aproximadamente.
3. Agregar el azlcar y la leche.
4. Dejar reposar y licuar.
K003 Azucar blanco, granulado 5 5 5 8 8 5. Servir preferiblemente frio.
. . Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
T026 Lenteja comun, cruda 15 20 30 40 45 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
B027 Cebolla cabezona, cruda 5 7 10 12 15
1. Dejar las lentejas en remojo desde el dia anterior o unas horas antes
. LENTEJAS B103 Tomate, crudo 5 7 10 12 15 de la preparacion.
ALIMENTO PROTEICO - - 36 50 80 90 110 [2. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
GUISADAS B076 Papa, variedad harinosa, pastusa, 7 7 7 10 12 3 Cocinar as lenteias | | h bland
sin cascara, cruda - Cocinar las lentejas junto con la papa hasta que esten blandos.
4. Hacer un guiso con el aceite, la cebolla y el tomate finamente
D012 Aceite de soya 2 2 4 7 7 picados.
5. Mezclar el guiso con las lentejas y agregar sal.
L015 Sal 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 6. Cocinar nuevamente por 5 minutos.
7. Retirar del fuego v servir.
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
X procedimientos de limpieza y desinfeccién, ademas de garantizar que el
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 15 25 20 25 50 agua sea potable o segura.
1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
2. Medir el agua en proporcién de arroz; por cada porcién de arroz
CERE~AL ARROZ D012 Aceite de soya 3 3 3 3 5 35 55 45 55 130 |deben adicionar dos porciones de agua.
ACOMPANANTE BLANCO 3. Hervir el agua con sal y aceite.
4. Agregar el arroz.
5. Cuando el arroz empiece a secar, bajar la temperatura para terminar
de cocinar.
LO15 Sal 05 05 05 05 05 6. Retirar del fuego cuando el arroz tenga una tonalidad brillante y este
suelto.
7. Servir caliente.

Nota: Se debera mantener actualizado el inventario con las entradas y salidas de alimentos conforme a la preparacién del dia.

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

|JULIANA ALEJANDRA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA

GRISRIyN

MATRICULA PROFESIONAL

T.P 1.061.762.401




MENU No 12

COMPONENTE

NOMBRE DE
PREPARACION

CODIGO DEL
ALIMENTO

NOMBRE DEL ALIMENTO
(Ingredientes)

PESO BRUTO GR/CC

PESO PORCION SERVIDA GR/CC

GRADO
PREESCOLA
R

GRADO
1A3

GRADO
4 A5

GRADO
6A9

GRADO
10A 11

GRADO
PREESCOLA
R

GRADO
1A3

GRADO
4A5

GRADO
6A9

GRADO
10A 11

PROCEDIMIENTO PREPARACION

BEBIDA

AGUA DE
PANELA CON
LECHE

G008

Leche de vaca, entera, en polvo

13

13

13

15

K033

Panela

Canela

200 CC

200 CC

200 CC

200 CC

220 CC

Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.

1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto

2. Poner en una olla a hervir la panela con agua y agregar la canela.
3. Una vez la panela se haya disuelto, agregar la leche y mezclar.

4. Retirar del fuego y servir preferiblemente tibia.

CEREAL
ACOMPANANTE

ARROZ
BLANCO

A010

Arroz blanco, pulido, crudo

25

40

45

60

D012

Aceite de soya

L015

Sal

0,5

0,5

0,5

0,5

0,5

30

50

80

90

120

Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.

1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.

2. Medir el agua en proporcion de arroz; por cada porcién de arroz
deben adicionar dos porciones de agua.

3. Hervir el agua con sal y aceite.

4. Agregar el arroz.

5. Cuando el arroz empiece a secar, bajar la temperatura para terminar
de cocinar.

6. Retirar del fuego cuando el arroz tenga una tonalidad brillante y este
suelto.

7. Servir caliente.

ALIMENTO PROTEICO

TORTILLA DE
HUEVO

Joo4

Huevo de gallina, entero, crudo

30

55

55

80

111

D012

Aceite de soya

L015

Sal

0,5

0,5

0,5

0,5

0,5

30

50

50

72

100

Nota: Antes y durante la preparacién recuerde aplicar los
procedimientos de limpieza y desinfeccién, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.

1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
2. Batir los huevos y agregar sal.

3. Calentar el aceite en un sarten y agregar los huevos batidos-
4. Dejar cocinar primero hasta que el huevo empiece a secar.

5. Dar vuelta y dejar cocinar.

6. Servir.

FRUTA

MANDARINA

C050

Mandarina, cruda

115

155

165

170

170

115

155

165

170

170

Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.

1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
2. Servir.

Nota: Se deberd mantener actualizado el inventario con las entradas y salidas de alimentos conforme a la preparacién del dia.

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

JULIANA ALEJANDRA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA

Jaeto-

|

MATRICULA PROFESIONAL

T.P 1.061.762.401




MENU No 13

PESO BRUTO GR/CC PESO PORCION SERVIDA GR/CC
NOMBRE DE CODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO GRADO GRADO -
COMPONENTE . GRADO | GRADO | GRADO | GRADO GRADO | GRADO | GRADO | GRADO PROCEDIMIENTO PREPARACION
PREPARACION ALIMENTO
{ngicdientes) PREESRCOLA 1A3 4A5 6A9 10A11 PREESRCOLA 1A3 4A5 6A9 10A11
G008 Leche d " ' 13 13 13 15 15 Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
eche de vaca, entera, en polvo procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
K010 Chocolate, en pastilla, con aztcar 7 10 15 20 15
CHOCOLATE 1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
BEBIDA CON LECHE 200 CC 200 CC | 200 CC | 200 CC | 220 CC 2. Poner en una olla a hervir el chocolate con agua y agregar clavos y
Clavos 2 2 2 2 2 canela
3. Una vez el chocolate se haya disuelto, agregar la leche y mezclar.
Canela 2 2 2 2 2 4. Retirar del fuego y servir preferiblemente tibio.
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
F085 Pollo, pechuga con piel, cruda 20 35 35 50 60 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
8076 P_apay, variedad harinosa, pastusa, 20 10 10 15 30 ) : ) )
sin céscara, cruda 1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
2. Lavary pelar la cebolla; pelar las papas y trocear.
‘ D012 i i i
ALIMENTO PROTEICO POLLO Aceite de soya 2 3 3 3 5 25 30 40 55 g5 |3 Picar finamente el tomate y la cebolla. _
SUDADO 4. Poner una olla a calentar con aceite y hacer un guiso con la cebolla y
B027 Cebolla cabezona, cruda 5 7 10 15 15 el tomate.
5. Una vez lista la coccién anterior, agregar el pollo junto con laspapas,
B103  [Tomate, crudo 5 7 10 15 20 salyagua. _
7. Dejar hervir hasta que la pechuga este completamente cocinada y las
015 [sal 05 05 | 05 | 05 | 05 papas hayan ablandado.
’ i ’ i ’ 8. Retirar del fuego v servir.
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 15 25 40 45 50 procedimientos de limpieza y desinfeccién, ademéas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
2. Medir el agua en proporcién de arroz; por cada porcién de arroz
CEREAL ARROZ D012 Aceite de soya 3 3 3 4 4 30 50 80 90 420 |deben adicionar dos porciones de agua.
ACOMPANANTE BLANCO 3. Hervir el agua con sal y aceite.
4. Agregar el arroz.
5. Cuando el arroz empiece a secar, bajar la temperatura para terminar
de cocinar.
LO15 Sal 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 6. Retirar del fuego cuando el arroz tenga una tonalidad brillante y este
suelto.
7. Servir caliente.

Nota: Se deberd mantener actualizado el inventario con las entradas y salidas de alimentos conforme a la preparacién del dia.

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

JULIANA ALEJANDRA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA

e

MATRICULA PROFESIONAL

T.P 1.061.762.401




MENU No 14

COMPONENTE

NOMBRE DE
PREPARACION

CODIGO DEL
ALIMENTO

NOMBRE DEL ALIMENTO
(Ingredientes)

PESO BRUTO GR/CC

PESO PORCION SERVIDA GR/CC

GRADO
PREESCOLA
R

GRADO
1A3

GRADO
4 A5

GRADO
6A9

GRADO
10A 11

GRADO
PREESCOLA
R

GRADO
1A3

GRADO
4A5

GRADO
6A9

GRADO
10A 11

PROCEDIMIENTO PREPARACION

LACTEO

ARROZ CON
LECHE

A010

Arroz blanco, pulido, crudo

30

35

45

60

70

G008

Leche de vaca, entera, en polvo

K003

Azucar blanco, granulado

Clavos

Canela

45

65

90

115

130

Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.

1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
2. Medir el agua en proporcion de arroz; por cada porcién de arroz
deben adicionar dos porciones y media de agua.

3. Hervir el agua con azlcar, clavos y canela.

4. Agregar el arroz.

5. Cuando el arroz empiece a ablandar, bajar la temperatura para
terminar de cocinar.

6. Agregar la leche en polvo y mezclar muy bien.

7. Retirar del fuego cuando el arroz tenga una tonalidad brillante.
8. Servir caliente.

CEREAL
ACOMPANANTE

GALLETAS
SALTIN

A027

Galletas saladas, tipo soda

30

35

45

55

30

35

45

55

Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
procedimientos de limpieza y desinfeccién, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.

1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
2. Entregar las galletas.

FRUTA

MANGO

Co51

Mango comun, crudo

160

160

180

200

200

80

80

90

100

100

Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.

1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
2. Pelar la fruta y picar.
3. Servir.

Opcional se puede entregar la fruta entera asegurando el peso bruto
para cada grado escolar.

Nota: Se deberd mantener actualizado el inventario con las entradas y salidas de alimentos conforme a la preparacién del dia.

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

JULIANA ALEJANDRA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA

T30

|

MATRICULA PROFESIONAL

T.P 1.061.762.401




MENUS No 15

PESO BRUTO GR/CC PESO PORCION SERVIDA GR/CC
NOMBRE DE CODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO GRADO GRADO
COMPONENTE PROCEDIMIENTO PREPARACION
PREPARACION ALIMENTO : GRADO | GRADO | GRADO | GRADO GRADO | GRADO | GRADO | GRADO
{ngicdientes) PREESRCOLA 1A3 4A5 6A9 10A11 PREESRCO"A 1A3 4A5 6A9 10A11
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
Goo8 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 13 15 15 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
K010 Chocolate, en pastilla, con aztcar 7 10 20 25 25
BEBIDA CHOCOLATE 200cc | 200cc | 200 cc | 220 cc | 220 cc 1. Pesar los ingredientes tevnlendo como referencia el peso bruto.
CON LECHE 2. Poner en una olla a hervirel chocolate con agua y agregar clavos y
Clavos 2 2 2 2 2 canela
3. Una vez el chocolate se haya disuelto, agregar la leche y mezclar.
Canela 2 2 2 2 2 4. Retirar del fuego y servir preferiblemente tibio.
E005 Bagre, graso, sin cabeza, crudo 30 50 55 70 85 Nota_: Ar_nes y duran_te la preparaciéq recuerde apl_icar los procedimientos
de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el agua sea
BO76 Plapa’, variedad harinosa, pastusa, 20 25 25 25 30 potable o segura.
sin cascara, cruda
1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
D012 Aceite de soya 2 3 2 2 2 i
ALIMENTO PROTEICO PESCADO Y 44 62 69 82 %0 2. P.elar la papa y cortar en rodajas. . i
SUDADO 3. Picar la cebolla y el tomate en cuadros pequefios y hacer un guiso en
B027 Cebolla cabezona, cruda 4 7 10 15 15 una olla grande.
4. Agregar el pescado y la papa al guiso y adicionar agua.
B103 Tomate, crudo 4 7 10 15 20 5. Dejar cocinar hasta que la papa se ablande.
L015 Sal 05 05 05 05 05 6. Retirar del fuego y servir.
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
B092 Platano harton, verde, crudo 45 50 85 110 160 procedimientos de limpieza y desinfeccién, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
CHIPS DE 1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
CEREAL < D012 i . 9 p :
-f PLATANO Aceite de soya 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 31 34 58 75 109 |2 Lavar y pelar la papachina.
ACOMPANANTE
VERDE 3. Cortar en laminas.
4. Calentar el aceite y fritar las papas.
L015 Sal 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 5. Retirar del fuego cuando esten doradas.
6. Agregar sal y servir.

Nota: Se deberd mantener actualizado el inventario con las entradas y salidas de alimentos conforme a la preparacién del dia.

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

JULIANA ALEJANDRA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA

Tt

|

MATRICULA PROFESIONAL

T.P 1.061.762.401




MENU No 16

COMPONENTE

NOMBRE DE
PREPARACION

NOMBRE DEL ALIMENTO
(Ingredientes)

CODIGO DEL
ALIMENTO

PESO BRUTO GR/CC

PESO PORCION SERVIDA GR/CC

GRADO
PREESCOLA
R

GRADO
1A3

GRADO
4 A5

GRADO
6A9

GRADO
10A 11

GRADO
PREESCOLA
R

GRADO
1A3

GRADO
4A5

GRADO
6A9

GRADO
10A 11

PROCEDIMIENTO PREPARACION

BEBIDA

G008 Leche de vaca, entera, en polvo

13

JUGO DE
GUAYABA CON

Guayaba, madura, cruda
LECHE

Co31

106

120

120

135

135

K003 Azucar blanco, granulado

200 CC

200 CC

200 CC

220 CC | 220 CC

Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.

Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto
Lavar y desinfectar.

Retirar las partes no consumibles de la fruta.

Picar en trozos.

Licuar con agua y cernir.

Una vez listo, licuar nuevamente con la leche.

Servir preferiblemnte frio.

NooMON =

ALIMENTO PROTEICO

T015 Frijol nima, crudo

20

27

B027 Cebolla cabezona, cruda

B103 Tomate, crudo

FRIJOLES
GUISADOS Papa, variedad harinosa, pastusa,

BO76 L
sin cascara, cruda

D012 Aceite de soya

Lo15 Sal

0,5

0,5

0,5

0,5

45

70

85

115 125

Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.

1. Dejar los frijoles en remojo desde el dia anterior.

2. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.

3. Cocinar los frijoles junto con la papa picada en cuadros pequefios
hasta que esten blandos.

4. Hacer un guiso con el aceite, la cebolla y el tomate finamente
picados.

5. Mezclar el guiso con los frijoles y agregar sal.

6. Cocinar nuevamente por 5 minutos.

7. Retirar del fuego y servir.

CEREAL

ACOMPANANTE

A010 Arroz blanco, pulido, crudo

25

35

40

55

ARROZ

BLANCO po12

Aceite de soya

LO15 Sal

0,5

0,5

0,5

0,5

0,5

30

50

70

80 110

Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.

1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.

2. Medir el agua en proporcion de arroz; por cada porcién de arroz
deben adicionar dos porciones de agua.

3. Hervir el agua con sal y aceite.

4. Agregar el arroz.

5. Cuando el arroz empiece a secar, bajar la temperatura para terminar
de cocinar.

6. Retirar del fuego cuando el arroz tenga una tonalidad brillante y este
suelto.

7. Servir caliente

Nota: Se deberd mantener actualizado el inventario con las entradas y salidas de alimentos conforme a la preparacién del dia.

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

[JULIANA ALEJANDRA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA

GRI=Rrye

MATRICULA PROFESIONAL

T.P 1.061.762.401




MENUS No 17

PESO BRUTO GR/CC

PESO PORCION SERVIDA GR/CC

NOMBRE DE | CODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO -
COMPONENTE . - GRADO | ~2aD0 | GRADO | GRADO | GRADO | GRAPO | apapo | GrRADO | GRADO | GRADO PROCEDIMIENTO PREPARACION
PREPARACION | ALIMENTO (Ingredientes) PREESRCOLA e G BA0 10AN1 PREESRCOLA A AAS 5RO 10AN1
. Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 30 35 45 60 70 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
Goos Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 13 15 15 1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
2. Medir el agua en proporcion de arroz; por cada porcién de arroz
LACTEO ARROZ CON K003 Azicar blanco, granulado 7 7 7 8 10 45 65 90 115 130 deben z_adlmonar dos porgones y media de agua.
LECHE 3. Hervir el agua con azucar, clavos y canela.
4. Agregar el arroz.
Clavos 2 2 2 2 2 5. Cuando el arroz empiece a ablandar, bajar la temperatura para
terminar de cocinar.
6. Agregar la leche en polvo y mezclar muy bien.
Canela 2 2 2 2 2 7. Retirar del fuego cuando el arroz tenga una tonalidad brillante.
8. Servir caliente.
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
CEREAL GALLETAS . agua sea potable o segura.
ACOMPANANTE SALTIN A027 Galletas saladas, tipo soda 15 30 35 45 55 15 30 35 45 55
1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
2. Entregar las galletas.
Nota: Antes y durante la preparacién recuerde aplicar los
procedimientos de limpieza y desinfeccién, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
FRUTA MANGO Co51 M , d 160 160 180 200 200 80 80 % 100 100 1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
‘ango comun, crudo 2. Pelar la fruta y picar.
3. Servir.
Opcional se puede entregar la fruta entera asegurando el peso bruto
para cada grado escolar.

Nota: Se deberd mantener actualizado el inventario con las entradas y salidas de alimentos conforme a la preparacion del dia.

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

JULIANA ALEJANDRA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA

Tt

MATRICULA PROFESIONAL

T.P 1.061.762.401




MENU No 18

PESO BRUTO GR/CC PESO PORCION SERVIDA GR/CC
COMPONENTE NOMBRE DE CODIGOIDER HOMBRE DEI.' UL GRADO GRADO | GRADO | GRADO | GRADO GRADO GRADO | GRADO | GRADO | GRADO PROCEDIMIENTO PREPARACION
EREEARSCION ALIMENTO (ngeedicptes) PREEiCOLA 1A3 4A5 6A9 10A11 PREE§COLA 1A3 4A5 6A9 10A11
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 13 15 15 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
AGUA DE
BEBIDA PANELA CON K033 Panela 15 15 15 25 30 200 CC | 200 CC | 200 CC | 220 CC | 220 CC |1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
LECHEE 2. Cocinar la avena en agua durante 10 minutos aproximadamente.
3. Agregar el azucar y la leche.
Canela 2 2 2 2 2 4. Dejar reposar y licuar.
5. Servir preferiblemente frio.
Nota: Antes y durante la preparacién recuerde aplicar los
J004 Huevo de gallina, entero, crudo 33 55 80 80 111 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
ALIMENTO PROTEICO TORTILLA DE D012 Aceite de soya 2 2 2 2 3 33 50 72 72 100 |1 Pes_ar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
HUEVO 2. Batir los huevos y agregar sal.
3. Calentar el aceite en un sarten y agregar los huevos batidos-
4. Dejar cocinar primero hasta que el huevo empiece a secar.
L015 Sal 0.5 05 0.5 05 0.5 5. Dar vuelta y dejar cocinar.
6. Servir.
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
P064 Malanga, sin cascara, cruda 30 55 100 120 140 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
CERE~AL CHIPS DE PAPA D012 Aceite de soya 3 3 5 6 6 21 38 69 83 o7 1. Pesar los ingredientes tgniendo como referencia el peso bruto.
ACOMPANANTE CHINA 2. Lavar y pelar la papachina.
3. Cortar en laminas.
4. Calentar el aceite y fritar las papas.
L0158 Sal 0.5 05 0.5 05 0.5 5. Retirar del fuego cuando esten doradas.
6. Agregar sal y servir.
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
FRUTA NARANJA C062 Naranja, cruda 100 150 160 170 170 100 150 160 170 170
1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
2. Lavar la fruta
3. Servir.

Nota: Se debera mantener actualizado el inventario con las entradas y salidas de alimentos conforme a la preparacion del dia.

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

JULIANA ALEJANDRA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA

et

MATRICULA PROFESIONAL

T.P 1.061.762.401




MENU No 19

PESO BRUTO GR/CC PESO PORCION SERVIDA GR/CC
NOMBRE DE CODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO GRADO GRADO
COMPONENTE PROCEDIMIENTO PREPARACION
PREPARACION ALIMENTO : GRADO | GRADO | GRADO | GRADO GRADO | GRADO | GRADO | GRADO
{ngicdientes) PREESRCOLA 1A3 4A5 6A9 10A11 PREESRCO"A 1A3 4A5 6A9 10A11
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 13 15 15 procedimientos de limpieza y desinfeccién, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
K010 Chocolate, en pastilla, con aztcar 15 15 15 20 25 . . . .
BEBIDA CHOCOLATE 200cc | 200 cc | 200 cc | 220 cc | 220 cc 1. Pesar los ingredientes tevnlendo como referencia el peso bruto.
CON LECHE 2. Poner en una olla a hervirel chocolate con agua y agregar clavos y
Clavos 2 2 2 2 2 canela.
3. Una vez el chocolate se haya disuelto, agregar la leche y mezclar.
Canela 2 2 2 2 5 4. Retirar del fuego y servir preferiblemente tibio.
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
FO11 Cerdo, carne magra, cruda 25 30 40 45 55 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
: CERDO ALA " . . . .
ALIMENTO PROTEICO D012 Aceite de soya 2 2 3 3 4 30 40 45 55 1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
PLANCHA y .
2. Calentar el aceite en un sarten a fuego alto.
3. Poner el pollo fileteado y agregar sal.
L015 Sal 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 4. Dejar cocinar el pollo por ambos dando vuelta por lado y lado.
5. Retirar del fuego y servir.
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 15 25 40 55 65 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
2. Medir el agua en proporcion de arroz; por cada porcién de arroz
CEREAL ARROZ D012 Aceite de soya 3,0 3,0 3,0 3,0 5,0 50 80 110 130 deben adicionar dos porciones de agua.
ACOMPANANTE BLANCO 3. Hervir el agua con sal y aceite.
4. Agregar el arroz.
5. Cuando el arroz empiece a secar, bajar la temperatura para terminar
de cocinar.
LO15 Sal 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 6. Retirar del fuego cuando el arroz tenga una tonalidad brillante y este
suelto.
7. Servir caliente.

Nota: Se deberd mantener actualizado el inventario con las entradas y salidas de alimentos conforme a la preparacion del dia.

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

JULIANA ALEJANDRA GUTIERREZ ARENAS

FIRMA

Teo-

MATRICULA PROFESIONAL

T.P 1.061.762.401




MENU No 20

PESO BRUTO GR/CC PESO PORCION SERVIDA GR/CC
NOMBRE DE CODIGO DEL NOMBRE DEL ALIMENTO -
COMECNENIE PREPARACION ALIMENTO (Ingredientes) Pkgggggl_ a| GRADO | GRADO | GRADO | GRADO PRCE;EQ([:)SL a| GRADO | GRADO | GRADO | GRADO BROCEDIMIENIGIERERZRACION
= 1A3 4A5 6A9 | 10A11 = 1A3 4A5 6A9 | 10A11
Nota: Antes y durante la preparacién recuerde aplicar los
G008 Leche de vaca, entera, en polvo 13 13 13 15 15 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
SORBETE DE ) . ) !
BEBIDA AVENA CON A012  |Avena en Hojuelas, Precocida 10 10 15 15 15 | 200CC {200 CC| 200 CC | 220 CC | 220 CC |- Pesarlos ingredientes teniendo como referencia el peso bruto
LECHE 2. Poner en una olla a hervir la panela con agua y agregar la canela.
3. Una vez la panela se haya disuelto, agregar la leche y mezclar.
| 4. Retirar del fuego y servir preferiblemente tibia.
K003 Azucar blanco, granulado 5 5 5 5 9
_ Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
1004 Huevo de gallina, entero, crudo 33 55 55 80 1 procedimientos de limpieza y desinfeccién, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
L015 Sal 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 1. Lavar ol tomate
; HUEVOS CON : :
ALIMENTO PROTEICO TOMATE 33 50 50 72 100 |3, Rallar o picar dinamente el tomate.
D012 Aceite de soya 1 1 1 1 1 4. Calentar el aceite en un sarten antiadherente.
5. Sofreir el tomate en el aceite previamente caliente.
6. Agregar al sarten los huevos batidos y mezclar.
B103 Tomate, crudo 14 14 14 20 25 7. Dejar cocinar y retirar del fuego.
8. Servir.
Nota: Antes y durante la preparacion recuerde aplicar los
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 15 25 40 50 60 procedimientos de limpieza y desinfeccion, ademas de garantizar que el
agua sea potable o segura.
1. Pesar los ingredientes teniendo como referencia el peso bruto.
D012 Aceite de soya 2 2 3 3 3 2. Medir ell aguaen propqrcidn de arroz; por cada porcion de arroz
CEREAL ARROZ CON s o . 130 150 gegeT aflcmnarhdo_s porcmnjs de agua. )
ACOMPANANTE ZANAHORIA - Pelar la zanahoria en cuadros pequefios o rallar.
4. Hervir el agua con la sal y el aceite.
8110 Zanahoria, sin cascara, cruda 3 7 10 15 15 5. Agregar el arroz y la zanahoria.
6. Cuando el arroz empiece a secar, bajar la temperatura para terminar
de cocinar.
7. Retirar del fuego cuando el arroz tenga una tonalidad brillante y este
1015 Sal 0,5 05 0,5 0,5 05 suelto.
8. Servir caliente.
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS JULIANA ALEJANDRA GUTIERREZ ARENAS
FIRMA /_ﬁ;ﬂ,&,‘luj@/} MATRICULA PROFESIONAL T.P 1.062.317.446




Gobernaciondel | <. etariade
CA U c A Educacion y Cultura
Programa de Atimentacisn Excolan
LISTA DE INTERCAMBIOS
[ COMPLEMENTOALWENTARIO RACIONPREPARADAENSTO |
GRADO TODOS LOS GRADOS |OPERADOR
DEPARTAMENTO CAUCA MUNICIPIO
COMUNIDAD | SFIROCOLOMBIAN
NPIGENA P PALENQUEROS
GRUPO ETNICO INDIGENA
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA X
PESO BRUTO EN GRAMOS O CC
COMPONENTE LISTA DE ALIMENTOS PARA INTERCAMBIO GRUPOI | GRUPO2 | GRUPO 3 | GRUPO 4 GRUPO 5
LECHE EN POLVO ENTERA 13 13 13 15 15
LACTEOS LECHE ENTERA LIQUIDA DE VACA 100 100 100 150 150
QUESO PASTEURIZADO 20 20 30 30-40 30-40
FRIJOL SECO (TODAS LAS VARIEDADES) 20 30 35 50 55
) LENTEJAS 15 25 35 40 50
A"'ME\’,‘;gEPTRA?_TE'CO BLANQUILLO 15 25 35 40 50
GARBANZOS 15 25 35 40 50
ARVEJAS SECA 15 20 20 30 40
POLLO PECHUGA 15-20 25-30 35-40 40-45 50-60
TRUCHA 30 40-50 50-55 70 85-90
A"'METhﬁNTESTE'CO PESCADO DE RIO Y DE MAR 30 50 50-55 70 85-90
CARNE DE CERDO 25 30 40 45 55
CARNE DE RES 15 20 40 50 60
PAPA (TODAS LAS VARIEDADES) 40 40 65 90 110
TUBERCULOS, RAICES Y YUCA 40 40 65 90 110
PLATANOS ARRACACHA 40 40 65 90 110
PLATANO 40 40 65 90 110
AREPA 30 40 50 60 70
MAIZ SECO 30 40 50 60 70
PASTA ALIMENTICIA 15 30 40 50 60
CEREALES PAN (TODAS LAS PRESENTACIONES Y VARIEDADES) 30 40 50 60 70
TOSTADAS 30 40 50 60 70
GALLETAS 30 40 50 60 70
AVENA EN HOJUELAS 10_12 10_12 10_15 15_20 15_25
ARROZ 20 30 35 50 55




FRESA 70 88 110 110 122
GUAYABA BLANCA 106 120 120 135 135
GUAYABA ROSADA 106 120 120 135 135
LULO 58 93 115 115 127
MORA DE CASTILLA 55 88 110 110 122
PAPAYA 65 105 133 133 145
PINA 65 105 133 133 145
FRUTA TOMATE DE ARI’30L 58 93 115 115 127
BANANO COMUN 60 80 120 120 120
GUANABANA 65 105 133 133 145
MANDARINA ENTERA 115 155 165 170 170
MANGO ENTERO 160 160 180 200 200
PERA 90 100 100 110 110
MANZANA 90 100 100 110 110
MARACUYA 200 200 250 300 300
NARANJA ENTERA 115 155 165 170 170
AZUCAR 5 5 7 8 9
PANELA 7_10 7_15 10_15 15-25 15-25
AZUCARES COCOA DESENGRASADA 7_13 10_15 10_15 15-20 15-20
CHOCOLATE CON AZUCAR, CLAVOS Y CANELA 7_13 10_15 10_15 15-20 15-20
CHOCOLATE SIN AZUCAR 7_13 10_15 10_15 15-20 15-20
ACEITE 2 2 3 5 5
GRASAS MANTEQUILLA 2 2 3 5 5
MARGARINA 2 2 3 5 5
Nota: Los intercambios deben solicitarce de manera previa debido a que los gramajes pueden variar de un menu a
ofro.
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