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ALIMENTO PROTEICO

CARNE DE RES DESMECHADA

PECHUGA DE POLLO A LA
PLANGHA

CARNE A LA PLANCHA

HUEVO COCIDO

PECHUGA DE POLLO EN
SALSA DE NARANJA

LEGUMINOSAS SECAS

FRIJOLES GUISADOS

LENTEJAS CUISADAS

CEREAL

ARROZ BLANGO

ESPAGUETTIS EN SALSA
ROJA CASERA CON QUESO

ARROZ AL PEREJIL

ARROZ AL PIMENTON

ARROZ PALITO

TUBERCULOS - RAICES
PLATANOS - DERIVADO!
DE CEREAL

| PLATANO MADURO COCIDO
CON QUESO

YUCA FRITA

AREPA DE MAIZ BLANCO
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! CONSUMO HUMAND CONSUMO HUMANO CONSUMO HUMANO CONSUMO HUMANG
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PECHUGA DE POLLO EN CARNE DE CERDO A LA
PECHUGA NA
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PLATANOCS « DERIVADCS PAPA FRITA PURE DE PAPA CON QUESO MADURO COCIDO AREPA DE MALZ BLANCO
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AHORI
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EVARA .S
COMPONENTED MENU No. 11 MENU No. 12 MENU No. 13 MENU No. 14 MENU No, 18

CARMNE DE RES A LA PLANCHA CARNE DE CERDO A LA PLANCHA EN PECHUGA DE POLLO A LA
ALIMENTO PROTEICG NAPOLITANA HUEVO EN TORTILLA PECHUGA GUISADA SALSA CRIOLLA CASERA PLANCHA
LEGUMINOSAS SECAR - FRIJOLES GUISADOS - ARVEJAS GUISADAS -

z ESPAGUETTIS EN SALSA

CEREAL ARROZ PALITO ARROZ AL PEREJIL ARROZ BLANCO ARROZ AL PIMENTON ROJA [CASERA)
TUBERCULOS - RAICES - N
PLATANGE - DERIVADOS PATACONES BEDITO.O HARIACON: | | MADUROLERITD.CON QUESD AREPA DE MAIZ BLANCO PURE DE PAPA CON QUESO
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i 1QUE

VERDURA FRIA ©
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GUISO DE VERDURAS

TOMATE EN CASQUITOS CON
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(TOMATE, CEBOLLA
CABEZONA, CILANTRO ¥

ENSALADA TRADICIONAL (TOMATE,

CEBOLLA CABEZONA Y PEPING)

ENSALADA CON PIRA

LIMON)
FRUTA JUGO DE FRUTA DE COSECHA Juuz:g::::n L JUGO DE FRUTA DE COSECHA | JUGO DE FRUTA DE COSECHA
4UGO DE FRUTA DE COSECHA
N LECHE
LACTEG - EN EL ALIMENTO PROTEICO EN EL TUBERCULO
e AGUA APTA PARA EL AGUA APTA PARA EL AGUA APTA PRRA EL AGUA APTA PARA EL CONSUMO AGUA APTA PARA EL
CONSUMO HUMANG CONSUMO HUMANO CONSUMO HUMANO ANO CONSUMO HUMANG
EMANEA No &
COMPONENTES MENU Na. 16 MENU No. 1T MENU Na 18 MENU No. 19 MENU No, 20
CARNE DE CERDO A LA PECHUGA DE POLLO CON
P A LA PLANCHA

ALIMENTQ PROTEICO GARNE DE RES EN JULIANAS SLANEHA SALA CRIOTLN CASERR HUEVO REVUELTO EGHUGA & LA PLA

CEREAL

LEGUMINOSAS SECAS

LENTEJAS GUISADAS

FRIJOLES GUISADOS

ARROZ CON ZANAHORIA

ARRQZ CON MADURITO

ARROZ PALITG

ARROZ BLANCO

ESPAGUETTIS EN SALSA

TUBERCULOS - RAlCES
PLATANGS - DERIVADO!
DE CEREAL

5| PUREDEMADURS CON

YUCA AL VAPOR

AREPA DE MAZ BLANCO

PURE DE PAPA CON QUESO

DEDITO DE HARINA CON
QUESO

VERDURA FRiA O
CALIENTE

ENSALADA DE TOMATE Y
ZANRHORIA Y MANGO,

VERDURA SALTEADA A LA
NARANJA (TOMATE,
PIMENTON, CABEZONA, JUGO
DE NARKNJA, AJO)

ENSALADA DE ZANAHORIA ¥
EPING

ENSALADA FRESCA (REPOLLO,
ZANAHORIA, TOMATE ¥ LIMON)

ENSALADA GON P!

FRUTA

JUGO DE FRUTA DE COSECHA

JUCO DE FRUTA DE COSECHA

LACTEO

EN EL TUBERCULO

JUGO DE FRUTA DE
COSECHA CON LECHE

JUGO DE FRUTA DE COSECHA

JUCO DE FRUTA DE COSECHA

EN EL TUBERCULO

AGUA APTA PARA EL
GONSUMO HUMANO

AGUA APTA PARA EL
GCONSUMQ HUMANQ

AGUA APTA PARA EL
CONSUMO HUMANG

AGUA APTA PARA EL CONSUMO
HUMAND

AGUA APTA PARA EL
CONSUMO HUMANG
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TAL MENU 210 159 115 563 | 817 4 A747
RECOM ENDACIGH 100 ah s a3 o | doog Gl 11330
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T
[
FIRMA ‘ (LRS- MATRICULA PROFESIONAL MND 86800

Para daterminar of aporte de Calorias y nulrientas s loma coma bas Ia tabia de composicion de afimenias dal ICBF del 2018, para condimanfos y spacias 1a tabia de composicion de aiimantos del ICBF dal 2015
¥ la tabla de itema du afimantos equivalentes de Ia Escusla de Nutricion y Distatica g la Universidad Inaustrial de Santandsr 2017,
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ESPAGUETTIS EN SALSA Tomate,_cruds ) 0 7 [ 0.0
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QuEse o ion fo 1 T ¥ 6,0 )
A Crudo ) [FE) T o g
Quesa fresca, semduia 3 g 3 Qa 23
4 — YNCAFRITA Yued piancy pin caorary cnia 50 A ) 5 a K 5
Repets bianco_cruto ) 5 0.0 o7 a5 1 1
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MANGO, UVA Mangs conan, Tuda 70 a0 o 0 (K] 5 04
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AL T | ENLA> PREFARAGIONES, S [0t 3 3 [ o0, 00 (%)
[pRATAS EN LAS PREPARACIONES Arwia de Grasol Dand 7 (&3 To i 53
ACTEDS. EN EL CEREAL —= = = 5 = = = =
AOUA AGUA APTA PARA EL CONSU Anus ana pafa el comunia Fuvans] _ An T Foul i P PT) o)
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ADECUAGION B £ 51 a3
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Para determinar al apone oe caloriag ¥ Mutrientes se loma como base [a tabla de eemposicion de alimentos del ICBF del 2018, para. expacias la abla de ICAF del 2015

¥ Ia tabla de siter

de alimentos equivalentes. de ls Escus
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Papws | 025 [RE) LT} 0
BO0E [) ¥
Ao Binnco, pulrlo,chne ADID B 03 | 2
el crude BT z i 2
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Crholla saberons, erudn [EhrEl [] X 1
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PLATANOS . DERIVADOS DE| AREPA DE MAIZ BLANCO Ouns Belca, semidira S A 4 o5 & = 0 an ab
EREAL Sem magra. tpo dcoue crama
Tomate, cruco Ell E o o 22 Xl 15
ENSALADA TRICOLOR Catons caberons GUAn Fi) 70 CE) 5 an o FE}
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NOMBRE NUTRICIOMISTA + DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LAURA MARGELA GOTTE OLIVEROS
FIRMA 3 i Gl [ MATRICULA PROFESIONAL  MND 0BUTE

Pars detarminar sl 3porte de calorias y nUtrientes 38 toma coma bate la tbia de .
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Para determinar ol aporie de Calorius ¥ nutnentas 5e toma come base ta tabla de de aliment 2018, para ¥ #xpecias I3 tabla da composicion de alimentos del ICBF del 2015
¥ 1a tabla de sitama de all de 1a Escuala du ¥ dela Industrial de Santander 2017,
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Para determinar el aporte de calorias y nutienies se toma Coma base la tabla de composicion de allmentos del ICAF del 2010,

¥ 1a tabla de sitema do alimentos equivalentes du la Escusta de Nulricion y Divtetica de la
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Universidad Industrial de
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Sannder 2017,
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¢ ul aports du calaras y nutrientes se lema como base la abla de compesicion de alimentos del ICBF del 2018, para condimanios y especias la tabla de composicion de alimentos dal ICBF del 2015
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GRUPO ETNICO PUEBLO INDIGENA Cl PALENQUERC?E
RAZAL ROM TNICA i
MENU 1
X NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION Inaredientes cépico BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO
Res, carne magra, cruda Fog3 78 78 108 17.0 4.4 0.0 4.7
Tomate, crudo 5103 5 4 1 0.0 0.0 1, 0.4
Pimentdn rojo. crudo ERER) 2 2 1 0.0 Q0,0 0, 0.1
ALIMENTO PROTEICO CARNE DE RES DESMECHADA Cebolla cabezona, oTuda B027 3 5 T 0.0 0.0 0. 0.7
laurel 7ar 02 0,18 Q 0.0 0.0 0, 0.3
Ao, crudo 5005 0.5 0.47 1 0.0 0.0 0.1 0.2
Arroz blance, pulido, crudo AD1D S8 56 198 3.8 02 44,8 5.0
ARR
CREEAL 0Z BLANGO Cebolla cabezona, cruda 8027 1 1 Q 0.0 0.0 0,1 0.2
fatana b 1 110 145 1 0.2 334 33 06 4.4
TUBERCULOS - RAICES - B Ta— platano hartén, maduro, crudo 8088 53 2
PLATANOS - DERIVADOS CON QUESO
DE CEREAL Quese fresco, semiduro, semimagro, G021 10 40 29 23 1,9 0E 405 0.1 475
tipo doble crema
Zanaheria, sin ¢ascara, cruda B110 a 35 16 0.2 0.0 3.3 9.4 0.1 122
VERDURA FRIA O TS ADA DEZANALIORI Tomate_cruco 8103 3 3 5 0.3 0.0 14 32 02 21
CALIENTE TOMATE ’ Limén, crudo C044 ] 3 1 0,0 0,0 0.3 0. 0.0 Q.1
Manzana gomun cruda C054 12 10 T 0.0 0.0 1.7 1.6 0.0 0.2
JUGO DE FRUTA DE .
ir 4 213 B 1.2
FRUTA COSECHA Mandarina, cruda cos0 BG G0 33 05 0, 69 211 0.2
AZUCARES EN EL JUGO K003 8 8 32 0,0 0.0 7.9 0,0 0,0 0.0
Azdcar blance, granulade
SAL EN LAS PREPARACIONES Sal LO15 1 1 Q 0.0 0.0 0.0 0.2 0.0 387.8
GRASAS EN LAS PREPARACIONES Acete de girasol D004 14 14 144 0.0 16.0 0.0 0.0 0.0 0.0
LACTEOS EN EL TUBERCULO ¢ 7 I ! / ! ! ! / ! /
AGUA AGUA APTA PARA EL CONSUM| Agua apta para el consumo humano Ag 200 200 Q 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
TOTAL MENU 726 255 22.9 1020 9.5 S.7 496,9
RECOMENDAGION 2491 872 830 3487 | 11000 9.5 1500
% ADECUACION 29 29 28 29 [ 80 33
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LAURA MARCELA COTTE OLIVEROS
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A L
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018, para cor y esf la tabla de de ali del ICBF del 2015y la
tabla de sitema de alimentos equivalentes de la Escuela de Nutricion y Dietetica de la Universidad Industrial de Santander 2017.
MENU No. 2
NOMBRE DEL ALIMENTO " PESC PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPAI ION
RAG (ingredientes) CODISO | srUTo | NEYO [ALGRIAS | PROTEWA | GRASA | cro | CALCIO| HIERRG | S60G
Pollo, pechuga con piel, cruda F085 87 63 105 13.0 538 0,0 69 0.4 39.8
Papnka Paprika 0,25 0.25 [ 0.0 0.0 0, 0.5 0.1 0.1
ALIMENTO PROTEICO PrCrio L ROLLaALA Bimienta neara 0,25 025 1 0.0 50 0 70 G0 o1
Ajo . crudo 0.25 0.23 0 0.0 0.0 Q. 0.1 0.0 0.0
Tomillo molido tomilio 0.5 0.5 0 0.0 0.0 0. 8.5 0.6 0.3
pasta alimentacia, sin enriqueccr, cruda]  AD74 60 60 223 7.8 0.8 44.9 126 0.6 3.0
Tomate. crudo 8103 13 10 2 0,1 00 .4 .9 0.1 0.6
CEREAL ESPAGUETTIS EN SALSA Cebolla cabezona, cruda BO27 3 2 il 0.0 0.0 0.0 2 0.0 0.1
ROJA (CASERA) CON QUESO Fimenton rojo BO8O 1 1 1] 0.0 0.0 0.1 .1 0.0 0.0
Ajo ., crudo EERE] 0.5 0.47 1 0.0 0.0 .1 .2 0.0 0.0
Queso Iresco, semuro, semimagro. G021 5 5 14 1.2 0.3 0.3 203 0.0 238
ITUBERCULDS - RAICES - _|YUCA FRITA Yuca blanca, sin céscara, cruda 5107 100 80 127 07 0.2 299 128 0.2 112
Repolio blance, crudo 8033 25 20 8 04 0.1 1,3 8.9 2.1 3.7
Lechuga comun, cruda 8052 37 20 4 0.2 0.0 0,5 4.3 0.2 1.2
Pifia, cruda cor2 28 15 9 0.1 0.0 1.9 235 0.1 0.5
ENSALADA AGRIDULCE Manzana comun cruda COo54 12 10 7 0.0 0.0 1.7 1.6 0.0 02
VERDURA FRIA O (REPOLLO, LECHUGA,
CALIENTE PINA.MANZANA, QUESO, Queso fresco, semiduro, semimagro, | G021 5 5 12 12 0,9 03 203 0.0 238
MANGO, UVA DESHIDRATADA) tipo doble crema
Mange cemin, crudo co51 30 15 2 0.1 0.0 2.6 2.3 0.1 08
Uva, deshidratada cos? 5 5 6 0.1 0.0 3.8 1.8 0.1 1.3
Leche de vaca, condensada. con G003 15 15 43 1.2 13 8.2 40.5 0.0 18.5
JUGO DE FRUTA DE
G ; i 1 El . . { . i
FRUTA COSECHA uayaba, madura, cruda co3 1] 60 43 05 0.2 a.0 7.8 0.2 1.8
EN LA ENSALADA PARA
o P
AT CCRRES CALAR LA PIRA anela K033 5 ] 18 0.0 0.0 45 21 02 20
EN EL JUGO e K003 8 8 32 00 0.0 7.9 0.0 0.0 0.0
SaL ENLAS PREPARACIONES Sal LD1S 1 1 0 0.0 0.0 00 0.2 00 387.8
GRASAS EN LAS PREPARACIONES Acere de girasol Doo4 14 14 126 0,0 140 0.0 0.0 0.0 0,0
LACTEQS EN EL CEREAL - - - - - N z a = Z 5
AGUA AGUA APTA PARA EL CONSUM/ Agua apta para &l consume humano Aa 200 200 4] 00 2.0 0.0 0.0 0.0 0.0
TOTAL MENU 813 267 24.4 116.9 157.3 31 520.08
RECOMENDACION 2491 872 83.0 3487 (11000 85 1500
% ADECUACIGN 33 31 29 34 14 33 35
BRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QU ORA EL AN, [ LAURA MARCELA COTTE OLIVEROS
- ﬂo‘}q‘ ’
FIRMA e 3 SN &7 gL MATRICULA PROFESIONAL MND 08888
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma come base a tabla de compesicion de alimentos del ICBF del 2018, para condimentos y especias la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2015y la
tabla de sitema de alimentos equivalentes de la Escuela de Nutricion y Dietetica de Ia Universidad Industrial de Santander 2017,




— WMENU No. 3 1
( NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ingrediontos) c6DIGo | BRUTO NETO [CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO |CALCIO| HIERRO | SODIO
g (a) (Kcal {g) (a) ig (ma {ma) (ma}
Cerdo, came magra, cruda FO11 78 78 1092 16,7 4.7 0.2 13,3 06 406
Paprika Paprika 0.25 025 [1] 0.0 0.0 0, 0.5 0.1 0,1
CARNE A LA PLANCHA pimienta negra pimienta 0.25 0,25 1 0.0 0.0 0, 10 0.0 0.1
Ajo . crudo BO0S 0.25 0.23 0 0.0 0.0 0.1 0,1 0.0 0.0
Tomillo molido tomillo 05 0,5 1] 0.0 0.0 03 9,5 0.6 0,3
Frijol cargamanto rojo, crudo To11 25 25 87 5.7 2 154 298 [ 25
ALIMENTO PROTEICO Tomate. crudo B103 17 136 3 0,1 a 8 12 0,1 0.8
Cebolla cabezona, cruda BO27 [} 8 3 1 .0 5 1.8 0.0 Q.
Platano verde B0SZ B 5 ] K 0 A 0% 0.0 1.4
FRHOLES QUISADED Pimenton rojo. crudo B080 5 4 1 .0 0 3 0, 0,0 0,
Apio en rama crudo B014 10 5 1 .0 .0 02 2 0,0 4
Paprika Paprika 1 1 & 0.1 K 0.3 ] 0.2 0.3
Alo, crudo. 5058 1 1 1 0.0 0. 0.3 . 0, 6.2
Arroz blanco, pulido, crudo AD10 3 56 198 3, 0. 44,8 4 0. 11
Pereil, crudo B079 23 2 1 0, 0, 0.1 29 0, 12
GEREM: ARROZAL FEREDE. Ajo, crudo B008 05 047 10 0, o) o 0z 0 00
Cebolla cabezona, cruda BO27 7 7 3 0, 0,0 05 1.7 0, 0,3
T‘&ERCULOS 5 RAiCDEg Zl e _ Harina de malz blanco, precocida AO34 80 80 304 73 30 59,1 32 22 08
PLATANOS - DERIVAI S PA DE MAl Tlueso fresco, semlaum. semimagro,
DE GEREAL i G021 2 2 6 05 04 0.1 81 0.0 95
Tomate, crudo B103 31 25 6 02 0.0 1.0 22 0.1 15
2 10 0,4 0,0 20 6.2 0.1 :
RO TRAERIA O ENSALADA TRICOLOR Cebolla cabezona, cruda B027 27 25 1,0
CALIENTE gg"")‘:l% CEBOLLA, Repollo blanco, crudo B039 29 20 04 0,1 13 89 0,1 37
! Limén, crudo Co44 4 2 1 0.0 0.0 02 04 0,0 16
| Cilantro , crudo 5035 0,25 0,22 [} 0.0 0.0 0.0 02 (X 0.1
FRUTA JUGO DE FRUTA DE COSECHA Naranja cruda C62 100 50 25 04 02 53 158 0, 12
[AZUCARES N EBIDA Azticar blanco_granulado K003 8 8 32 0.0 0.0 79 .0 0, 0.0
SAL T | _ENLAS PREPARACIONES Sal L1015 1 1 0 0.0 0,0 0.0 2 0. 3878
GRASAS Margarina, con sal D018 4 4 29 0.0 32 0.0 6 0. 351
EN LAS PREPARACIONES Aceite ge girasol 0004 10 10 S0 0.0 10,0 0.0 X 0, 0.0
LACTEOS - - - - - - - - - - -
AGUA AGUA APTA PARA EL CONSUM|_Agua apta para el consuma humano Ao | 200 200 0 0.0 00 00 0.0 0.0 0.0
TOTAL MENU 543 360 224 42,7 | 122 6.8 2555
RECOMENDACION 2491 87.2 830 3487 11000 95 1500
% ADECUACION 38 41 27 41 1 72 33
NOMERE NUTRICIONISTA - DIETISTA Q BORA EL ANALISES LCAURA MAR| 05
' ~1l TRICULA PROFESI MND
FIRMA tae Citle MA [ONAL 06888

tabla de sitema de alimentos equivalentes de la Escuela de Nutricion y Dietetica de la Universidad Industrial de Santander 2017,

Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma eomo base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018, para condimentos y especias la tabla de composicion de alimentos del ICBF dol 2015y la

tabla de sitema de alimentoes equivalentes de la Escuela de Nutricion y Dietetica de la Universidad Industrial de Santander 2017.

MENU No. &
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMERE DEL
COMPONENTE PREPARACION (?ngr Mie::::;lEmo cODIGO | BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRC | SODIO
ig) (C)] {Kcal) g @) | fa) | (mal {ma)
HUEVO COCIDO Huevo de gallina, entery, crudo J004 55 50 74 ¥ 3 0.1 262 0.8 68.8
Lenteja comin, cruda T026 25 25 a7 ;] 2 153 12.8 1.8 6.7
Tomate, crude B103 12 98 & .0 4 0.8 0.0 K
Ceballa cabezona, cruda B027 8 8 . .0 ki 1.8 00 0.3
ALIMENTO PROTEICO LENTEJAS GUISADAS Fanahoria, sin cascara, cruda B110 5 7 0 0 G 18 0.0 238
pimienta negra pimienta 1 1 1 0 4.3 a0 0.1
laurel 737 02 0.18 0.4 ;| 0 03 0.0 0.0
Ajo, crudo B0sS9 1 0.f .0 i 0.4 (] 02
Arrez blanco, pulide, crudo AD10 56 56 198 3, 2 44.8 54 4 1.1
Pimenton rojo B080 6 0. .0 0. 04 Q 01
CEREM, ARROZAL EMENTON Cebiolla cabezona, crida B0Z7 10 10 0. 0 0. 24 0 iE3
Ajo, crudo 8039 1 1 1 0. 0.0 0. 0.4 0.0 02
Papa; vaniecad harindsa, pastusa; Con - g 138 110 98 23 LR 208 | 132 09 56
TUBERCULOS - RAICES - cascara, oruda
PLATANOS - DERIVADOS | PURE DE PAPA CON QUESQ | Queso fresco, semiduro, semimagro, | gogg 12 12 3 28 22 07 486 01 57
DE CEREAL tino doble crema i A : i ‘
Cilantro , crudo B035 0.25 0.22 Q 0.0 0.0 0.0 02 0,0 0.1
Tomate, crudo 8103 88 70 16 0, 0, 2 6.3 0.4 4.2
VERDURA FRIA O TOMATE EN CASQUITOS Ferejl, crudo 5079 1 1 0 0, 0. o T2 0.0 05
CALIENTE
e Limén, crudo C044 B 3 1 0,1 0 0. 05 0.2 0.1
FRUTA JUGO DE FRUTADE Tomate de arbal rojo, crudo COBZ 70 60 33 1. 0, 6. 6.0 0.5 0.0
AZUCARES EN LA BEBIDA Aztcar blanco, aranulado K003 8 8 32 0.0 0. 7. 0,0 00 0,0
SAL EN LAS PREPARACIONES Sal L015 1 1 0 0.0 0, 0, 02 0.0 3878
GRASAS EN LAS PREPARACIONES Aceite de girasol D004 14 14 126 0.0 14.0 0. 0,0 0.0 [}
LACTEQS - - - - - - - - - - - -
AGUA AGUA APTA PARA EL CONSUM| _Agua apta para el consumo humano Ag 200 200 0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
TOTAL MENU 730 234 224 102,5 133.5 53 537,1504
RECOMENDACION 2491 87,2 83.0 3487 1.100,0 9.5 1500
% ADECUACION 29 27 27 28 2 56 36
NOM ISTA - DI CAURA MARC! COTTE O ROS
-3 o~
FIRMA Lo oM MATRICULA PROFESIONAL MND 06888
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018, para y espH la tabla de P de ali del ICBF del 2015y la




MENU No. 5§

NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
GOMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) CODISO | gayto | nETO [GALGRIAS| PROTEWAT] GRASA| GHO | CALCIG| HIERRG| S0DIS
Pollo, pechuga con piel, cruda FOBS 108 70 105 13.0 5. [} ¥ 0.4 39.7
paprika 0,25 025 0, 0. 0. 5 21 01
PECHUGA DE POLLO EN Tomillo molida 0.5 0.5 0 0. Q. 5 0.6 0.3
ALIMENTO PROTEICO SALSA DE NARANJA Naranja, cruda cos2 17 10 K 0. 0. 4 0.1 0.2
|na de trigo, fortificada. todo propésito. | A 040 5 5 18 & 0, 3 8 02 0.1
Ajo, crudo BO09 1 0,95 1 .0 .0 03 4 00 0.2
Arroz blanco, pulido, crudo A10 56 56 198 3.8 02 448 & 0.4 1
CEREAL ARROZ PALITO Cebolla cabezona, cruda Bcz27 7 7 3 0.1 .0 K i) [ ]
pasta ali sin enriquecer, cruda]  ADT74 5 3 19 0.7 0 7 A 0, 1]
pimienta negra pimienta 025 0,25 1 0.0 ,0 .1 1.0 0, [
;ﬁfxﬁgg‘?g&g‘yggx SRR AL A CREERE Leche de vaca, entera, en polvo GooB 13 13 85 34 35 50 1222 | 01 48.0
DE CEREAL Ajo. crudo 8009 1 0,85 1 0,0 0.0 03 0.4 0.0 0.2
Papa, variedad harinosa, pastusa, con BO74 138 110 98 23 .1 20.7 13.2 R 6.6
Lechuga comun, cruda B059 13 7 1 0.0 .0 072 1. 04
in Repollo blanco, crude [EREE] 10.0 7 3 0.1 .0 04 3 13
VERDURA FRIA O Pepino Cohombro, crudo BO77 19 14 2 01 .0 0, 2, K 03
CALIENTE ENSALAUAVERDE Cebolla cabezona , cruda B027 75 7 3 0,1 .0 0. 1, A 03
Tomate, crudo B103 44 35 8 0.3 .0 14 3.2 02 21
naranja cos2 18 12 3 0.0 0 0.7 27 02
FRUTA JUGO DE FRUTADE Manga comun, crudo €051 120 60 47 04 0 103 9, 24
AZUCARES EN EL JUGO Aziicar blanco, aranulado K003 8 [ 32 0.0 .0 79 0, 0.0
{SAL EN LAS PREPARACIONES Sal L015 1 1 ] 0.0 0 0.0 D, 387,58
GRASAS EN LAS PREPARACIONES Aceite de girasol Doo4 14 14 126 0.0 14,0 0,0 0, .0 0.0
[LACTEOS - - - - - - - - - - - -
AGUA AGUA APTA PARA EL CONSUM| Agua apta para el consumo humano Aa 200 200 1] 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
OTAL MENU 738 251 23.8 1023 1901 3.8 4917
RECOMENDACION 2491 87.2 830 3487 1.100.0 9.5 1500
% ADECUAGION 30 29 29 29 17 kX 3
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LAURA MARCELA COTTE OLIVEROS
FIRMA Lo Cole MATRICULA PROFESIONAL MND 06888

Para determinar el aporte de

calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF dal 2018, para
tabia de sitema de alimentos equivalentes de la Escuela de Nutricion y Dictetica de la Universidad Industrial de Santander 2017,

la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2015y la

MENU No. 6
COMPONENTE EREPARKCION NOWMERE BEL ALIMENTO copico | _PESO PESC CALORIAS Y NUTRIENTES
(ing BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CH CALCIO [ HIERRO | SODIO
Res, carne magra, cruda FD39 78 78 108 17.0 4. 0. 47 2,1 398
Tomate, crudo 8103 5 4 g 1 1. 4 2, .2
Pimenlén rojo, crudo 5080 2 2 i K & 0. .0
ALIMENTO PROTEICO CARNE DERES GUISARA Cebolla cabezona, cruda 83027 3 3 ¥ ] . 7 0, L1
laurel 737 02 018 ] ! 3 3 0. 0
Ajo, ciudo BOOS 0.5 0.47 0. .2 0.0 .0
s a]"“e”":“:a:'” ennqueCer. | Ag7a 50 80 223 78 08 49 | 128 06 30
B103 14 1 3 01 0.0 05 1,0 0.0 07
Tomate, crude
Cebolla cabezona, cruda B027 6 57 2 0.1 0.0 04 14 0.0 0z
CEREAL ESPAGUETTIS EN SALSA Pimenton rojo B8O 2 2 1 00 0,0 0.1 01 0.0 00
Apio en rama crudo BO14 4 2 1 00 0,0 0.0 08 0,0 16
Ajo, crudo B009 0.5 047 1 0,0 0,0 0.1 02 0.0 00
Leche de vaca, entera en polvo G003 10 10 50 3 3 4 94 0,08 kv
TUBERCULOS - RAICES - B edsd .
PLATANOS - DERIVADOS PAPA FRITA B2, are C: : ar;‘"“aé"as“’““' cn|  gors 138 110 98 23 0,1 20,7 132 0.8 66
DE CEREAL scara, cruda
Hepolo bianca, cridd BO9S 22 15 3 03 00 10 68 01 28
i si B110 30 25 12 0.2 X ; ] ; !
‘éﬁﬁi‘ﬁé FRIA O i ChiERA Zanahoria, sin cascara, cruda : 00 24 6g 04 i
Pifia. cruda cor2 55 30 17 02 0.0 38 48 02 0s
Uva, deshidratada coe? 5 5 16 01 0,0 38 18 01 13
FRUTA JUGO DE FRUTA DE Lulo, crudo C045 100 60 29 0, 0.1 53 6.0 04 0.0
AZUCARES EN EL JUGO Azlcar blanco, granulado K003 B 8 32 0, 0.0 7.9 0.0 0.0 0.0
SAL EN LAS PREPARACIONES Sal L1015 1 1 0 0, 0.0 0.0 02 0.0 3878
GRASAS EN LAS PREPARACIONES Aceite de grrasol D004 14 14 726 0 14,0 0.0 0.0 0.0 0.0
LACTEOS - g - - - - - - - - - -
AGUA AGUR APTA PARA EL CONSUM| _Agua apta para ¢l consumo humana Aa 200 200 0 0.0 00 0.0 0.0 0.0 0.0
TOTAL MENU 729 317 25 96.5 756, 6.5 490.9
RECOMENDACION 2491 872 830 3487 | 1.100.0 95 1500
% ADECUACION 29 36 27 28 14 | 8 33
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LAURA MARCELA COTTE OLIVEROS
FIRMA . e (ol e MATRICULA PROFESIONAL MND 06888

Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base Ia tabla de composicion de alimentos del IGBF del 2018, para

F la tabla de comp
tabla de sitema de alimentos equivalentes de la Escuela de Nutricion y Dictetica de la Universidad Induslnal de Santander 2017.

de alimentos del ICBF del 2015y la




MENU No. 7

PESC PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NT
COMPONENTE PREPARACION NOMB(II:EDSE:;:E::E 2 coDIGO | BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO | CALCIO | HIERRO | SODIO
{g) g) {Kcal) {a} (a} (mg) = (ma) | (ma) |
Pollo, pechuga con piel, cruda F085 a7 63 i05 13.0 5.8 0,0 6,9 0.4 358
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 13 11 5 0.0 0.0 1.0 3.0 0.0 3.9
Pimenton rojo B0B0 4 34 1 0.0 0.0 02 0,2 0,0 0,0
Tomate, crudo B103 11 9 2 0,1 0.0 0.3 0,8 0.0 0.5
ALIMENTO PROTEICO PECHUGA DEPOLLO EN 1
CUADROS Gebolla cabezona, cruda 8027 10 9 4 0.1 0,0 07 23 00 ]
laurel 737 0.2 0,18 0 0.0 0.0 01 03 oo 0,0
Paprika Paprika 0.25 0.25 0 0.0 0.0 01 0.5 01 0,1
Ajo, crude B0Sg 1 1 1 0.0 0,0 0.3 0.4 0.0 02
Arroz blanco, pulido, crudo AD10 56 56 198 3.8 0.2 448 5.4 0.4 1.1
Pasta alimentacia, sin enriquecer, crudal  AQ74 5 B iE] 0.7 0.1 3.7 1.1 0,1 03
CEREAL ARROZ PALITQ Cebola cabezona, cruda 502/ 7 7 3 0.0 0.0 05 16 0.0 03
Ajo. crudo | B0ss 1 1 1 0.0 0.0 0.3 04 0.0 02
Papa; varieded harose, pastueacon | g7y 188 120 107 25 01 25 | 144 | 08 72
céscara, cruda B v
Tomate, crudo B103 24 19 4 0.1 0.0 0.7 18 0.0 11
TUBERGULOS RACES S Cebolla cabezona, cruda B027 22 21 9 03 0.0 16 50 0.0 0.9
PLATANOS - DERVADOS | ¢poaueTas DE VERDURAS
DE CEREAL CON QUESO Y PAPA Paprika Paprika 025 0,25 0 0.0 0.0 0,1 05 01 0,1
Zanahoria, sin cAscara, cruda B110 45 38 18 0,3 0.0 37 106 02 137
VERDURA FRIA O e = = T AT P BT
CALIENTE ikt Gozt 15 15 ] : 1 : x ; /
Ajo , crudo B009 0.5 0,47 1 0,0 0.0 0.1 0,2 0.0 0.0
FRUTA JUGO DE FRUTA DE Manga comun, crudo Cos1 120 (1] 47 04 0.0 103 9.0 03 2.4
SAL EN LAS PREPARACIONES Sal LO15 1 1 0 00 00 0,0 0.2 00 3878
AZUCARES EN LA BEBIDA Azucar blanco, granulade K003 -] 6 24 .0 0.0 Kl 0.0 0.0 0.0
Aceite de girasol D004 12 12 108 .0 12,0 .0 0.0 0.0 0.0
ORASAS ENLAS EREPARMCIONES Wargarina, con sal 0018 2 2 15 0 16 0 03 0.0 175
LACTEOS EN LA VERDURA
AGUA AGUA APTA PARA EL CONSUM| Agua apta para el consumo humang Ag 200 200 1] 00 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
TOTAL MENU 748 262 251 97.8 1366 3.0 5785
RECOMENDACION 2491 872 83.0 248.7 1.100.0 9.5 1500
% ADECUACION 30 30 30 28 12 31 39
NOMER| I LAURA WARCELA COTIE OLIVEROS
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL MND 06888
Para determinar ¢l aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF de! 2018, para y Ia tabla de p de del ICBF del 2015y la
tabla de sitema de alimentos equivalentes de la Escuela de Nutricion y Dietetica de la Universidad Industrial de Santander 2017.
MENU No. 8
NOMERE DEL ALIMENTO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION CODIGO
(Ingredientes) BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRQ | SODIO
HUEVO FRITO Huevo de gallina, entero, crude Joo4 55 50 74 63 53 0,1 262 0.8 68,8
Arveja seca ,cruda T003 25 25 94 6.0 03 15,1 15.0 12 38
Tomate, crude B103 10 [ .1 .0 0, 7 0.0 0.5
ALIMENTO PROTEICO Cebolla cabezona, cruda BO27 4 4 3 0 0 0 0.0 02
ARVEJA GUISADA Platano verde B092 5 34 .0 .0 T 3 0,0 0.8
Pimenton rojo 8080 2 2 .0 .0 0, 0.1 0.0 0.0
Paprika Paprika 0.25 0.25 Q 0 0.0 01 0.5 13 0,
Ajo , erudo B009 0.5 0.47 10 0.0 0.0 0.1 0.2 .0 X
Arroz blanco, pulido, crudo AQ10 56 56 198 3.8 0.2 449 5.0 4 2
Cebolla cruda BO27 4 4 2 0,1 0.0 0.3 1.0 .0 0.2
SERE ARROZCON EIENTON Pimentén rojo. crudo B0s0 5 4 1 0,0 0 03 0.3 0.0 0.1
Ajo . crude EQos 0.5 0.47 1 0.0 0 01 0.2 0.0 0
[TUBERCULOS - RAICES - Papa, variedad harinosa, pastusa_con | _BO7A 138 110 58 23 1 208 3.2 0.9 65
PLATANOS - DERIVADOS PURE DE PAPA CON QUESO | Queso fresco. semiduro. semimaaro. G021 20 20 57 4.7 5 1.2 81.0 0.1 95,0
DE CEREAL Cilantro , crude B035 0,25 022 1) 0.0 0,0 0.0 02 0,0 0,
i Tomate, crudo B103 44 39 8 0.3 0.0 14 3.2 0.2 21
VERDURAFRIAO Cebolla cabezona, cruda B027 37 35 14 0.5 0.0 27 8.4 01 14
N ; A | s X i X
CALIENTE ENSALADA PICO DE GALLO Limén, crudo Co44 4 2 1 0.l 0.0 0,2 0.4 0,0 0.1
Cilantro , crudo B035 0.25 022 1] 0. 0.0 0.0 0.2 0.0 24
FRUTA JUGO DE FRUTA DE Guayaba, madura, cruda €031 80 60 43 0. 0.2 8.0 738 0.2 1.8
AZUCARES EN EL JUGO Azdcar blanco, __Koo3 8 8 32 0. 0.0 7.9 0.0 0,0 0.0
SAL EN LAS PREPARACIONES Sal LO1S 1 1 [i] 0.0 0,0 0,0 0.2 0.0 387.8
Aceite de girasol D004 12 12 108 0.0 12,0 0.0 0.0 0.0 0.0
EN LAS PREPARACIONES - 2 -
i & Margarina, con sal DO18 2 2 15 0.0 16 0.0 [ 0.0 17,5
LACTEOS EN EL TUBERCULO
|AGUA AGUA APTA PARA EL CONSUM| Agua apta para el consuma humano An 200 200 0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
_TOTALMENU 757 24,7 244 105.3 1653 41 590.4
RECOMENDACION 2491 872 83.0 3487 | 1.1000 95 1500
% ADECUACION 30 28 29 3 15 43 39
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LAURA MARCELA COTTE OLIVEROS
FIRMA Loos Cobe MATRICULA PROFESIONAL MND 06888

tabla de sitema de alimentos equivalentes de la Escuela de Nutricion y Dictetica de la Universidad Industrial de Santander 2017,

Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos dJel ICBF del 2018, para condimentos y especias la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2015y la




MENU No. 9

NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION (ingredientes) ©CODIGO | Giro | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO| HIERRO | SODIG
Pollo, pechuga con piel, cruda FO85 g7 63 105 13.0 5.8 0.0 6,9 04 38.8
Huevo de galiina, entero, crudo Joo4 1 10 15 12 1.1 00 52 02 13.7
ALIMENTO PROTEICO PECHUGA APANADA Tostadas o calades, horneados ADBT 6 6 24 08 0.4 43 24 02 M2
Tomillo molida tomillo 15 15 5 0.4 01 08 28,0 1.8 08
Ajo, crudo B092 1 1 1 0,0 0.0 0.3 04 0,0 02
Arroz blance, pulido, crudo AD10 56 56 198 38 0.2 44,8 5.4 04 11
CEREAL ARROZ BLANCO
Gebolla cabezona, cruda 8027 8 8 3 01 0.0 08 19 0.0 03
Ajo , crudo BCog 0.5 047 1.0 0.0 0.0 0.1 02 0.0 0.0
TUBERCULOS - RAICES -
PLATANOS - DERIVADOS MADURO COCIDO platane hartén, maduro, crude 8089 153 110 145 12 02 33,4 33 08 4.4
DE CEREAL
Habi cruda B052 il 18 7 03 00 11 5.1 02 o8
Zanahoria, sin céscara, cruda B110 18 15 7 0.1 0.0 15 4.1 0.1 5.4
VER:;l;:RT: FRIA O TORHLCABE ZARARGRI A B103 19 15 3 01 0,0 06 14 0,1 08
CALl Cebolla cabezona, cruda Bo27 16 15 6 0,2 0.0 12 3.6 00 0.6
Pimentdn rojo, cruda B080 12 10 4 0,1 0,0 06 0.7 0,0 0,2
Huevo de gallina, entera, crudo J004 18 16 24 2,0 17 0,0 8,6 0,3 225
[FRUTA JUGO DE FRUTA DE Mango comuin. crudo €051 120 60 &7 04 0.0 103 5.0 03 24
AZUCARES EN EL JUGO Azdcar blanco, granulado K003 8 g 32 0.0 0.0 7.8 00 0.0 00
SAL ENLAS PREPARACIONES Sal LD15 1 1 0 0.0 0,0 0.0 0.2 6.0 3878
GRASAS Aceite de girasal D004 12 12 108 00 12,0 0.0 00 0.0 00
EN LAS PREPARACIONES Margarina, con sal Do18 2 2 15 0.0 1.6 0.0 03 0.0 17.5
LACTEOS EN LA BEBIDA Leche de vaca, entera, enpolve | G008 15 15 75 3.9 4,0 5.8 141.0 0.1 554
AGUA AGUA APTA PARA EL CONSUM| Agua apta para el humano | Ag 200 200 0 0.0 00 0.0 0.0 0.0 0.0
OTAL MENU 791 23 4 233 107.6 87.8 48 532.8
RECOMENDACION 2491 87.2 83.0 3487 1.1000 9.5 1500
% ADECUACION 30 27 28 31 8 49 36
IOMBRE NUTRICIONISTA - DIETIST/ E Ol L IS LAURA MARCELA CO OLIVEROS
FIRMA S {_i » MATRICULA PROFESIONAL MND 06338
Lt Lo
Para determinar ¢l aperte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018, para i pecias la tabla de posicion de ali del ICBF del 2015y la
tabla de sitema de alimentos equivalentes de la Escuela de Nutricion y Dietetica de la Universidad Imi.usmal de Santander 2017,
MENU No. 10
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMERE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredicntas) cdDIGO | BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO | CALCIO | HIERRO | SODIO
{g) {g) {Kcal) {a) (q) {a) [ma) {mer) fma)
Cerdo carne magra, cruda FO11 78 78 109.2 18,7 47 0.2 133 06 406
Paprika Paprika 025 0,25 1] .0 0.0 0.1 0.5 01 041
cm“:&:i’:ﬁ’\o AEA pimienta negra pmienta | 025 0.25 1 0 0.0 0.1 1.0 0.0 0.1
Aija , crude B003 0.25 023 a 0 0.0 0.1 01 0.0 0.0
Tomillo molido tomillo 05 0.5 0 0.0 0.0 0.3 9.5 0.6 0.3
Frijol cargamanta rojo. crudo TC11 25 25 97 57 0.4 151 29,8 13 25
ALIMENTO PROTEICO Tomate, crude B103 17 136 3 0.1 0,0 0,6 2 0.1 0.8
Cebolla cabezona, cruda 8027 8 8 (K] Q.0 0.6 8 .0 0.3
Platano verde B09Z 8 5 0.1 0.0 2.1 & .0 1.4
F B K & K
RUOLES BLISADDS Pimentén rojo. crudo B080 5 4 0.0 0.0 02 0,3 .0 0.0
Aplo en rama crude BO14 10 5 0.0 0.0 02 21 0.0 4.0
Paprika Paprika 1 1 4 L1 1 0.2 1. 0.2 0.3
Ajo, crudo B099 1 1 1 .0 .0 032 0.4 0.0 0,2
Arroz blanco, pulido, crudo AQ10 56 56 198 .8 2 44,8 5.4 4 1.1
CEREAL ARROZ CON ZANAHORIA Zanahoria, sin cascara, cruda B110 4 3 2 0 .0 0. 0.9 .0 12
Cebolla . cruda B027 1 1 Q .0 .0 0, 0.2 .0 0.0
TUBERCULOS - RAICES - AREPA DE MAIZ BLANCO fresco, semidurg, semimagro, tipo doble G021 5 5 14 2 5 0, 20,3 0 238
PLATANOS - DERIVADOS Harina de malz blanco , precocida A034 95 95 361 8.8 3.5 700 3.8 26 0,85
Tomate, crude B103 2 50 12 0.4 0.0 2.1 4.5 02 3.0
VERDURA FRIA O ENSALADA DE TOMATE Cebolla cabezona, cruda B027 21 20 & K] .0 S5 4.7 .0 0.7
CALIENTE CEBOLLA Cilantro , crudo BO35 0,25 0.22 0 0 .0 .0 0. .0 0.
Limon, crudo Co44 3 3 il .0 .0 2 X £ 0.
FRUTA JUGO DE FRUTA DE Tomate de arbol rojo, crudo cos2 70 60 33 2 X Al 6. Kl X
AZUCARES EN EL JUGO Azucar blanco, granulado K002 8 B 32 0.0 0.0 8 0. .0 0,
SAL EN LAS PREPARACIONES Sal LO015 1 1 0 0.0 0.0 0.0 0. .0 387.8
Aceite de girasol D004 12 12 108 0.0 12,0 0.0 0, .0 0.0
SRS EN LAS PREPARACIONES Margarina, can sal a1z 4 3 7 0.0 32 0.0 6.6 0.0 3%
LACTEOS
AGUA AGUA APTA PARA EL CONSUM| Agua apta para &l consumo humano Ag 200 200 0 0.0 0.0 0.0 00 0.0 0.0
“TOTAL MENU 1028 365 2539 7535 | 1096 | 7.0 5045
RECOMENDACION 24391 87.2 83.0 348,7 1.100.0 95 1500
% ADECUACION 41 44 Eil 44 10 73 34
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LAURA MARCELA COTTE OLIVEROS
FIRMA e MATRICULA PROFESIONAL MND 06888

Para determinar ¢l aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018, para condimentos y especias la tabla de composicion de alimentos del ICEF del 2015 yla
tabla de sitema de alimentos equivalentes de la Escuela de Nutricion y Dietetica de la Universidad Industrial de Santander 2017.




MENU No. 11
B

NOMBRE DELC ALINENTO PESC CALORIAS YNUTRIENTES
COMEONENTE PREPARACION {ingredientes) CODIGO | mryto | NETO [GAIGRIAS| PROTEINA | GRASA| CHO |CALGIO| HIERRG | S00I0
Res, came magra, cruda F039 78 78 108 17.0 4.4 0.0 46 21 224
Tomate, cruda B103 10 g 5 0, X 0.7 0, g.g
Cebolla cabezona, cruda B027 4 38 : 0, : g, 0, .
ALIMENTO PROTEICO i pimienta negra 025 025 ; 0, ; T, 0, 0.1
PLANCHANAROLITAN Tomilo molido 05 05 0 0. 0. 5. 0. 0.3
Ajo, crudo B009 05 0,47 .0 0.0 0. 0, 0.0 0.0
Cilantro , crudo B035 1 0.9 Q 00 0.0 0.1 0,7 0.0 0.4
Arroz blanco, pulido, crudo AD10 56 56 198 3.8 0.2 449 5.0 0.4 1.1
Cebolla cabezona, cruda 8027 3 3 1 0.0 0.0 02 0.7 0.0 0.1
CEREAL ARROZ PALITO
Ajo, crudo Bo0S 05 0,47 1 00 0.0 01 0.2 0.0 0.0
pasta alimentacia, sin enriquecer, crudal  AQ74 2 2 7 0,3 0.0 1.4 0.4 0.0 01
MMt e ey PATACONES Platano harten, verde, crudo Ba92 167 100 166 12 02 39,3 8.0 04 26,0
Habichuela, cruda BO52 17 15 7 0.3 0.0 3,1 6.1 0.2 0.8
Zanahoria, sin cascara. cruda B110 18 15 7 0.1 0.0 T4 4.1 0.1 54
VERDURA FRIA O Temate, crudo B103 198 15 3 0.1 0,0 06 1.4 0,1 0.9
CALIENTE BUSOREVERDURAS Cebola cabezana, cruda 8027 6 15 & 0z 0.0 12 36 0.0 06
Pimentén rojo, cruda B080 12 10 4 0,1 0.0 0.6 0.7 0,0 0.2
Huevo de gallina, entero, crudo Joo4 10 9 13 11 Q 0.0 4.8 2 12.0
FRUTA JUGO DE FRUTA DE Mango comun, crudo C051 120 60 a7 0,4 0 10.3 9.0 3 24
AZUCARES EN EL JUGO Azucar blanco, aranulado K003 8 8 32 0.0 0 7.9 0.0 .0 0.0
|SAL EN LAS PREPARACIONES Sal LO1S 1 1 0 0.0 .0 0,0 02 .0 387.8
GRASAS EN LAS PREPARACIONES Aceite de girasol D004 14 14 126 0.0 14.0 0.0 0.0 .0 0.0
LACTEQS ENEL JUGO Leche de vaca, entera, en polve Goos 15 15 75 39 4.0 58 141,0 1 55,4
AGUA AGUA APTA PARA EL CONSUM| Agua apta para el consumo humano Ag 200 200 0 00 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0
TOTAL MENU 807 28,8 24,0 116.1 2031 4.7 S16.7
RECOMENDACION 2431 872 830 3487 [1.1000] 95 1500,0
% ADECUACION 32 33 29 33 18 50 34
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LAURA MARCELA COTTE OLIVEROS
H !
FIRMA Laews CH'LI o MATRICULA PROFESIONAL MND 08338
Para determinar ef aporte de calorias y nutrientes se toma come base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018, para condimentos y especias Ia tabla de posicion de ali del ICBF del 2015y la
tabla de sitema de alimentos equivalentes de la Escuela de Nutricion y Dictetica de la Universidad Industrial de Santander 2017.
MENU No. 12
rny 'NGMBRE DEL ALIMENTO PE [ PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION - DIG P
1 ngredientes) Covico BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
HUEVO EN TORTILLA Huevo de gallina, entero, crudo Jo04 55 50 74 6.3 5.3 0.1 26,2 0, 68,8
Frijol cargamanto rojo, crudo T01 25 25 97 57 0.4 15.1 29.8 1. 25
Tomate, crudo B10: 10 8 01 0.0 0,3 0.7 0. 0.5
f Cebolla cabezona, cruda B0z 5 0, 0.0 0.4 12 Q. 0.2
ALIMENTO PROTEICO Platano verde B052 34 ¥ 0. 1.3 03 0. 03
FRUIOLES GUISADOS Pimentén rojo, crudo BO80 2 0, 0, 0, 0,1 0.0 0.0
Apio crudo 8014 35 0, 0, [F E 0.0 28
Paprika Paprika 0,25 0,25 [1] 0, 0. Q. E ; 0,1
Ajo , crudo 8008 0.5 047 1 0 0, a, g £ 0 |
Arroz blanco, pulido, cruda AD10 56 56 198 R 0. 449 .0 4 A
Cebolla cabezona, cruda 8027 3 3 1 0.0 0, 0.2 7 A Kl
CEREAL ARROZAL PERES, Ajo , crudo 5008 05 047 1 0.0 0.0 o1 2 0. 0
- Perejil, crudo 8078 s 4 2 0.1 0.0 0.3 2 [} &l
TUBERCULOS - RAICES - na de trigo, fortificada, todo propésite, ¢|  AD40 95 95 342 11.9 1.6 68.7 14.3 4, 9
PLATANOS - DERIVADOS DEDITA. BEHARINA:DE MAIZ Huevo de gallina. entero, crudo Joo4 8 7 1 0.9 0.8 0.0 3.8 0, 100
Tomate,crudo B103 87 70 16 06 - 0.1 29 63 0.3 42
VERDURA ERIA © TOMATE EN CASQUITOS CON Lechuga comun, cruda B058 10 5 1 0.0 0.0 0.1 1.2 0.0 0.3
Mange eomdr, crude €051 10 5 4 0.0 0.0 0.9 0.8 0.
CALIENTE HUGA Y MANG:H - = - -
LEC e Cilantro , crudo 8035 0.5 0.4 0 0.0 0,0 0.0 04 0.
Limén, crudo C044 5 25 1 0 .0 0,2 05 0. i
|FRUTA JUGO DE FRUTADE Lulo, crudo €045 100 60 29 0, 0.1 5, 6.0 0; g
|AZUCARES EN EL JUGO Aziear blanco, granulado K003, 8 8 32 0, 0.0 7. 0.0 0.0 0.0
SAL = EN LAS PREPARACIONES Sal LO15 1 1 [1] 0. 0.0 0.f 0.2 0,0 387.8
GRASAS EN LAS PREPARACIONES Aceile de girasol DO04 14 14 126 0,0 14,0 0, 0.0 0,0 0.0
CTEQS = - - - - - - - - - = =
AGUA AGUA APTA PARA EL CONSUM| Agua apta para el consumo humano Aa 200 200 [1] 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0 0.0
TOTAL MENU 946 302 226 1493 1059 8.1 484.2
RECOMENDACION 2491 87.2 B3.0 348.7 1.100.0 95 1500.0
Y% ADECUACION 38 35 27 43 10 85 32
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANAUISIS LAURA MARCELA COTTE OLIVEROS
S R °+f ; .
FIRMA Lowe Lo MATRICULA PROFESIONAL MND 06883
Para determinar cl aporte de calorias y nutriontes se toma como base la tabla de compesicion de alimentos del ICBF del 2018, para i ias la tabla de posicion de ali del ICBF del 2016y la

y
tabla de siterna de alimentos equivalentes de la Escuela de Nutricion y Dictetica de la Universidad Industrial de Santander 2017.




MENU No. 13

NOMERE DEL ALIMENTO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMEONENTE PREPARACION | (ingredientes) CODIGO | payTo | NETO |GALORIAS | PROTEINA | GRASA | GHO | CALCIO] HIERRG | SODIO
Pollo, pechuga cen piel, cruda FO85 a7 63 105 13.0 5, 0, 6.9 04 39,8
Tomillo molida tomillo 15 1.5 ] Kl 0, 0 28.0 18 0,
ALIMENTO PROTEICO PECHUGA GUISADA Cebolla cabezona, cruda B027 3 3 1 0. 0. g.7 ﬁ‘ g.
Tomate crude B103 4 3 1 0 0, 0. 13 | E
Ajo, crudo B00Y 1 09 1 0 0, 03 0.4 \ 0.
Arroz blance, pulido, crudo AD10 56 56 9| 8 02 44,8 5,4 K 1,
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla cabezona, cruda 8027 15 14 [ 2 0.0 1.1 34 i 0.
Ajo . crudo 5609 0.5 0.47 7 0 0.0 .1 0,2 0 0.
5 2 ; i B089 153 110 145 12 02 334 33 0. 4
TUBERCULOS - RAICES - | 1150 FRiTo con quEeso ——2iatans hartn. maduro. crudo
PLATANOS - DERIVADOS RALLADO Queso fresco, semiduro, semimagro, G021 12 12 2 28 22 07 486 01
DE CEREAL tipo doble crema g £ g ’ i 57.0
Tomate crudo B103 50 40 9 0.4 0.0 16 36 0,2 24
VERDURA FRIA O PIQUE Cebolla cruda B027 32 30 12 0.4 0,0 23 73 0, 1.2
CALIENTE Cilantre , crudo B035 0.5 0.4 1] 0.0 0,0 0.0 0.4 0 0.2
Limén. crudo Co44 5 25 1 0, 0.0 0.2 0.5 0 0.1
FRUTA JUGO DE FRUTA DE Tomate de arbal rojo, crude co8z 70 60 33 1) 0.1 6.1 6.0 0,! 0.0
AZUCARES EN EL JUGO ‘Aztcar blanco, granulade K003 8 8 32 0, 0.0 73 () 0.0 00
[SAL EN LAS FREFARAGIONES Sal L015 1 1 0 0, 0.0 0.0 02 0.0 38738
[GRASAS EN LAS PREPARACIONES Aceite de girasol D004 14 e 26 0.0 14.0 0.0 0.0 0.0 0,0
LACTEOS - - - - - - - - - - - -
AGUA AGUA APTA PARA EL CONSUM| Agua apta para ¢l consumo humano Aa 200 200 [«] 0.0 0.0 0.0 00 0.0 0.0
TOTAL MENU 711 232 228 998 1152 42 4959
RECOMENDAGION 2451 87.2 83.0 3487 1.100.0 95 15000
% ADECUACION 29 27 27 29 10 45 33
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LAURA MARCELA COTTE OLIVERQOS
v 1.
FIRMA tzoa Gt MATRICULA PROFESIONAL MND 06888

tabla de sitema de alimentos equivalentes de la Escuela de Nutricion y Dietetica de la Universidad Industrlal de Santander 2017.

Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018, para dis Ia tabla de posicion de del ICBF del 2015y la
tabla de sitema de alimentos equivalentes de la Escuela de Nutricion y Dietetica de la Universidad Industrial de Santander 2017.
. MENU No. 14 e
NOMBRE DEL ALIMENTO S0 PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACIGN T T
(Ingredientes) CODIGO | pouro | NETO [ CALORIAS| PROTENA | GRASA] CHO |CALEID HIERRO |_SODIO
Cerdo came magra, cruda FO11 78 78 1092 16,7 4.7 0, 133 0, 406
CARNE DE CERDO A LA Tomillo molido tomilio 1.5 1.5 E 0, 0, 28.0 1, 0.8
Tomate, crudo B103 13 10 2 K 0| 0. ; 0, 08
FLANGHATEN S A CRIOLLA Ceholla cabezons, cruda 8027 3 2 : 0. o, 2 0, (Kl
Pimenton roio 8080 1 1 .0 0, 0, f 0, 0.0
Alo, crude 009 0.5 0,47 .0 R 2 0. 0.0
ALIMENTO.RROTEICO Arve[a seca .cruda 003 25 25 3 0 0 51 | 150 38
Tomate, crude 103 10 8 2 B 03 0.7 0 0.5
Caebolla cabezona, cruda BO27 4 4 2 g 03 1.0 .0 0.2
ARVEIAS GHISADAS Pimenton rojo B080 2 2 1 .0 .0 0,1 0.1 0.0 1]
Paprika Paprika 025 0.25 Q 0.0 0.0 0.1 0.5 0.1 0.1
Ajo . crudo Bo09 9.5 0.47 1.0 0.0 0.0 0.1 0.2 00 0.0
Arroz blanco, pulido, crudo AQID 56 56 188 38 02 449 5.0 0.4 1.1
Cebolia cruda BO27 4 4 2 01 0.0 0.3 1.0 0.0 0.2
CEREAL ARROZ AL PIMENTON Ajo., crudo 009 [ G47 T 6,0 6.0 0,1 02 6.0 0.0
Pimenton rojo B080 1 1 0 0.0 0.0 01 0,1 0.0 00
TUBERCULOS - RAICES - Queso f’e;‘;‘?’- ;s;\;d:!;:r.nsaem\magro, Go21 2 2 & 05 04 0,1 g1 0,0 9.5
PLATANOS - DERIVADOS AREPA DE MAIZ BLANCO
DE CEREAL Harina de maiz blanco , precocida AD34 95 95 361 8,6 3.5 700 38 26 095
Tomate, cruda B103 50 40 9 04 0.0 16 38 02 24
'VERDURA FRIA © ENSALADA TRADICIONAL Cebolla cabezona, cruda B027 11 10 4 0,1 0.0 0.8 25 0.0 04
CALIENTE Pepino Cohombro, crudoe BO77 27 20 3 0.1 0,0 0.5 36 0,1 0.4
Limén, cruda C044 E] 25 1 0.0 0,0 0.2 0,5 0.0 01
FRUTA JUGO DE FRUTABE Guayaba, madura, cruda Cc021 80 60 43 0,5 0,2 8,0 78 0,2 18
AZUCARES EN EL JUGO Azucar blanco. granulade K003 8 & 32 0.0 0.0 79 0.0 0.0 0.0
SAL EN LAS PREPARACIONES Sal LO15 1 1 0 0.0 0.0 0.0 0.2 0.0 3878
GRASAS EN LAS PREPARACIONES Aceite de girasol D004 14 14 126 0.0 14.0 0.0 0.0 0,0 0.0
[LACTEOS EN EL DERIVADO DEL CEREAL - - 5 - : s B = = % 5
AGUA AGUA APTA PARA EL CONSUM| Agua apta para el consumo humano Ag 200 200 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
TOTAL MENU 1003 371 235 152,1 96,5 7.3 4513
RECOMENDACION 2491 872 830 3487 1.100.0 8.5 1500,0
% ADECUACION 40 43 28 44 9 77 30
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LAURA MARCELA COTTE OLIVEROS
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL MND 06828
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF def 2018, para ias la tabla de de del ICBF del 2015y la




MENU No. 15

NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESS CALORIAS Y NUTRIENTES
COMEONENTE PREPARACION (Ingredientes) CODIGO | grimo NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO| HIERRO | SODIO
Pollo, pechuga con piel, cruda F085 57 63 105 13.0 5.8 0.0 X .4 38.8
Paprika Paprika 0,25 0,25 0 0,0 0.0 0, 0. El 0,1
ALIMENTO PROTEICO PECHUG:L[;E:S A’Lo ks pimienta neara pimienta 0,25 0.25 1 0,0 0,0 0, 1 0 0.1
Ajo . crudo B009 0,25 0.23 0 0.0 0,0 0, 0, 0 0.0
Tomillo molido tomillo 0.5 0.5 ] 0.0 0,0 0, EE 0.6 0.3
pasta alimentacia, sin enfi crudal AD7A 50 60 223 7.8 X 42,9 126 0.6 30
Tomate, crudo B103 13 10 2 01 0. 0.4 039 0.1 08
ESPAGUETTIS EN SALSA Cebolla cabezona, cruda 8027 3 2 1 0,0 0. 0.0 02 00 0.1
CERER ROJA (CASERA
{ ! Pimenton rojo 8080 1 1 0 0,0 0,0 0,1 0,1 0.0 00
Ajo, crudo 5009 05 0,47 1.0 0.0 0,0 0.1 02 0.0 0.0
Fapa, vaniedad harinosa, pastusa, con
TBERCULOS SRAICES sl 5074 138 110 97,9 23 0,1 208 132 08 66
PLATANOS - DERIVADOS | PURE DE PAPA CON QUESQ | Gueso ITesco, Semiduro, Semimagro, | - o1 20 20 57.2 47 37 12 81,0 0.1
tina dnhle crema ' 95,0
DE CEREAL
Cllantro , crude BO035 0,25 022 0 0,0 0,0 00 02 0,0 0.1
Repolla blance, crudo B0SS 22 15 [ 03 0.0 1.0 6.8 0.1 28
VERDURA FRIA O o Zanahoria, sin ¢céscara, cruda B110 30 25 12 0.2 0,0 24 6,9 0,1 83
CALIENTE ENSALADACON PINA Pina, cruda corz 55 30 7 0.2 0.0 38 48 02 o,
Uva, deshidratada cog7 5 5 16 0.1 0,0 3.8 18 0,1 1
FRUTA JUGO DE FRUTA DE Mandanna, cruda C050 86 60 33 0.5 0,1 6,9 21,1 0,2 1,
AZUCARES EN ELJUGO Ariicar blanco, granulado K003 ) [ 32 0.0 0.0 7.9 0.0 0,0 0,
SAL EN LAS PREPARACIONES Sal L015 1 1 [} 0.0 0.0 0.0 0.2 0.0 367.8
GRASAS EN LAS PREPARAGIONES Aceite de girasal D004 14 1% 126 0.0 14,0 0.0 0.0 0.0 0.0
[LACTEOS EN EL TUBERCULO
AGUA 'AGUA APTA PARA EL CONSUNM| Agua apla para el consumo humano Ag | 200 200 0 0.0 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0
TOTAL MEND 730 253 247 93.7 680 | 34 5486
RECOMENDACION 2491 872 830 3487 [ 14000 85 15000
% ADECUACION 29 34 30 27 15 I 36 37
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LAURA MARCELA COTTE OLIVEROS
oo GoH
FIRMA L (oHe MATRICULA PROFESIONAL MND 06888

Para determinar ¢l aperte de

calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018, para condimentos y especias la tabla de composicion de alimentos del ICBF def 2015yla
tabla de sitema de alimentos cquivalentes de la Escuela de Nutricion y Dietetica de la Universidad Industrial de Santander 2017.

MENU No. 16
NOMEBRE DEL ALIMENTO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
P
SOMPONENTE EREEARACION {ingredientes) CODISO | ppyre | NEYO |GALORIAS| PROTEWA | GRASA| CHO |CALGIO| FIERRO | SOBIO
Res, care magra, cruda F09g 78 78 108 17.0 4.4 0.0 4,7 21 35.8
Tomate. crude 8103 T 5 1 0.1 0.0 00 02 0.0 0.4
Pimentén rojo, crudo B080 2 2 ] 0.0 00 0,1 0.1 0.0 Q
GARNEDE RESENJULIANAS Cebolla cabezona, cruda 8027 4 38 2 1 0.0 0.3 08 00 0.2
Tomillo molido 0.5 0.5 1 0.0 0,0 0.3 9.5 0.6 0,
Ajo, crudo 8008 1 095 1 .0 0.0 03 0.4 0 2
Lenteja comun, cruda T026 25 25 a7 5.8 0,2 153 12,8
ALIMENTO PROTEICO Tomate, crudo B103 5 4 1 0.0 0,f 0. 4 i
Cebolla cabezona, cruda B027 3 3 1 0, a, Q, 7 0. B
Papa, variedad harinesa, pastusa, con | _B074 S 5 0. 0. 0. .6 0. 03
LENTEJAS GUISADAS Zanahoria, sin céscara, cruda 8110 4 3 0, 0. 0. El 0, 1.0
Pimienta negra 0.5 05 0, 0. X 2 02 2
Laurel seco desinenuzado 05 Q0.5 0 [X 0.3 95 06 2
JO , crudo BOOS 0.5 0.47 00 0.0 01 02 0, .0
Arroz blanco, pulido, crudo AD10 56 56 198 38 02 449 5,0 0.4 fal
Cebolla cabezana, cruda 8027 4 4 2 0.1 00 03 1.0 0. 2
CEREAL ARROZ CON ZANAHORIA Ajo , crudo 8003 0,5 0,47 1 0.0 0.0 0.1 0.2 0.0 0.0
Zanahoria, sin céscara, cruda B110 5 4 2 a0 0.0 04 11 0.0
1.5
TUBERCULOS - RAICES - Platana harton. maduro, crudo B08Y 167 100 132 1.1 02 303 3.0 05 4.0
PLAT:NOS = DERN!ADDS PURE DE MADURO CON
DE GEREAL QUESO Queso fresco, semidure, semimagro, G021 17 17 48 4.0 3z 10 65,9 0,1 80,8
tipo doble crema
Zanahoria, sin cascara, cruda B110 18 15 7 0.1 0.0 15 4.1 Al 5.4
VERDURA FRIA O ENSALADA DE TOMATE Y Tomate, crudo B103 69 55 13 05 ['K] 3 5.0 0.3 33
GALIENTE ZANAHORIA Y MANGO. Mango comin, crudo Ccos1 10 3 4 0.03 Q 0.855 0.75 0,025 02
Cilantro , erudo 8035 0.25 022 [1] 0. 0. 0. 180 0.0 1
Limén, crudo C044 4 2 1 0, [K Q. 0.4 0,0 1
FRUTA JUGG OE FRUTADE Lule, crudo Co4a5 100 60 29 0, 0. S, 6.0 0.4 .0
AZUCARES EN EL JUGO Azticar blance, granulado KOo3 8 ] 32 0, 0, 7. 0.0 0.0 .0
SAL EN LAS PREPARACIONES Sal Lo15 1 1 0 00 0.0 0.0 02 0,0 3878
GRASAS Aceite de agirasol D004 12 12 108 0.0 12.0 0.0 0.0 0.0 0.0
__ | ENLAS PREPARACIONES Margarina, con sal D018 2 2 15 0.0 18 00 03 0.0 17.5
__EICTEOS EN EL TUBERCULO - - - - - - - = B -
AGUA AGUA APTA PARA EL CONSUM| Agua apta para el consumo humano Ag 200 200 0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 00
TOTAL MEND 812 334 221 1138 196.5 73 5515
RECOMENDACION 2491 872 830 3487 1.100.0 8.5 15000
% ADECUACION 33 38 27 32 14 77 37
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LAURA MARCELA COTTE OLIVEROS
e 1
FIRMA Lowe Loh= MATRICULA PROFESIONAL MND 06388

Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de compesicion de alimentos del ICBF del 2018, para condis

la tabla de

tabla de sitema de alimentos equivalentes de la Escuela de Nutricion y Dietetica de la Universidad Industrial de Santander 2017.

icion de

del ICBF del 2015y la




MENU No. 17

OMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO | CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION redientes| CODIGO | sputo | NETO [CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO |CALCIO] HIERRO | SODIG
Cerdo, carne magra, cruda FO11 80 80 112.0 17.1 4.8 0.2 13,6 0.6 416
Papnka Paprika 0.25 0.25 0, 0. 0.1 0.5 01 0.1
ALIMENTO PROTEICO AR AR pirmienta neara pimicnta | 028 025 ; 0. 0. 0 6.0 X
Ajo , crudo 8008 025 0,23 A 0, 0. 0.1 00 0.0
Tomillo molide tomilla 0.5 05 K 0, 0. 9.5 06 0.3
Arroz blanco, pulide, cruda AD10 56 56 198 [F 449 5.0 0.4 1.1
Cebulla cabezona, cruda 8027 - 4 2 0, 03 1.0 0.0 0.2
CEREAL ARROZ CON MADURITO B08S
platano hartén, madura, crudo 10 12 10 0.1 0.0 22 0.2 0.0 03
Ajo , crudo B009 0.5 0,47 1 0,0 0.0 0.1 0,2 0,0 0.0
PLATANOS - DERIVADOS YUCA AL VAPOR Yuca blanca, sin ¢dscara, cruda B107 138 110 178 10 03 413 147 03 15,5
NECEREAL
Tomate, crudo B103 62 50 114 0,4 0.0 2,0 4.5 0,2 0.3
Pimentén rojo, crudo BO80 18 15 5.4 0.2 0.0 1.0 11 0.1 0.3
VERDURA FRIA © VERDURAS SALTEADAS A LA Cebolla cabezona, cruda BO77 16 135 6,1 02 0.0 12 386 0,0 06
CALIENTE NARANJA Naranja cruda coe2 16 10 3.9 0.1 0.0 0.8 32 0.1 0.2
Ajo , crudo BO09 0,25 023 0 0.0 Q0.0 0,1 01 0.0 0.0
Cilantro , crudo B35 0,25 0,22 0 .0 .0 18.0 .0 01
FRUTA JUGS DE FRUTA DE Mandarina, cruda C050 86 &0 33 . E 211 2 12
AZUCARES EN EL JUGO Azicar blanco, aranulado Ko03 8 ] 32 X J R 0o . 0.0
[SAL EN LAS PREPARACIONES Sal LO1S 1 1 [1] X K K 02 K 387.8
GRASAS EN LAS PREPARACIONES Aceite de girasol DOg4 17 17 153 Q 17 a 0 a 0
LACTEQS - - - - - = - = N N -
AGUA AGUA APTA PARA EL CONSUM| Agua apta para el consumo humano Ang 200 200 ] 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
TOTAL MENU 744 235 225 1093 100.5 2.7 449.7
RECOMENDACION 2491 872 830 3487 1.1000 95 1500.0
% ADECUACION 30 27 27 il 8 29 30
NOMERE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LAURA MARCELA COTTE OLIVEROS
i Corbe
FIRMA o Lghie MATRICULA PROFESIONAL MND 06838
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de compesicion de alimentos del ICBF del 2018, para di p la tabla de posicion de ali del ICBF del 2015y la
tabla de sitema de alimentos equivalentes de la Escuela de Nutricion y Dictetica de la Universidad Industrial de Santander 2017.
MENU No. 18 5
NOMBRE DEL ALIMENTO PESC PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE —_—
FRERARACION (ingredientos) CODIGO | pruve | nETo | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALGID| HIERRG| SODI0
Paollo. pechuga con piel. cruda FO8BS 97 63 105 130 5, 0.0 6,9 0.4 39,8
Tomate, crudo 8103 10 B 2 1 0, 3 o7 0, 0,5
ALIMENTO PROTEICO e Cobolla cabezona, cruda 8027 3 3 0 0, 2 07 5, 0.
Tomillo molido 06 06 R (K 3 113 0, 0.
Ajo. crudo B00S 0.5 047 .0 0. Q.1 0.2 0, 0.
Arroz blanco, pulido, crudo A010 56 56 198 8 0,2 44.9 5,0 0.4 1.
Pasta alimentacia, sin enriquecer. crudal  AQ74 5 5 19 07 0.1 37 1,1 0,1 0.3
CEREAL ARROZ PALITO Cebolla cabezona, cruda BO27 4 4 2 0.1 0.0 03 1,0 0,0 0.2
Ajo , crudo BO09 05 0,47 1 00 0.0 01 0.2 00
0.0
TUBERCULOS - RAICES - fresco, semimagro, tipo doble] G021 2 2 5 0.5 0.4 0.1 8.1 0.0 9.5
P - AREP.
D;Agé;lgi UERNADOS REPRRE MAIZ SLANGO Harina de malz blanco , precocida AQ34 95 g5 361 86 35 70,0 38 26 0,85
Zanahoria, sin ciscara, cruda B110 41 35 16 0z 0.0 33 94 0.1 122
VERDURA FRIa 0 ENSALADA DE ZANAHORIAY Pepine Cohombro, crudo BO77 47 35 5 02 00 08 63 0.1 0.7
CALIENTE PEPINO Cilantro . crudo B035 025 0,22 0 0.0 0.0 0.0 18.0 0.0 Q.1
Liman, crudo C044 4 2 1 X 0.0 02 0.4 0,0 0.1
FRUTA JUGG DE FRUTA OE Wango comun, crudo Co51 120 60 47 4 0.0 103 EX 03 24
AZUCARES EN EL JUGO Azticar blanco, granulada K003 8 8 32 .0 0.0 7.8 0, .0 0.0
SAL EN LAS PREPARACIONES Sal L015 1 1 [i] 0 0.0 0.0 0. .0 287.8
GRASAS EN LAS PREPARACIONES Aceile de girasol D004 14 14 126 0,0 14,0 0,0 0, 0 0.0
LACTEOS EN EL JUGO Leche de vaca, entera, en polvo GO0 15 15 75 38 4.0 5.8 141,0 s 55,4
AGUA AGUA APTA PARA EL CONSUM| Agua apta para el consumo humano Ag 200 200 1] 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
“TOTAL MENU 998 314 28,1 148.3 2233 49 5113
RECOMENDACGION 2491 87,2 830 3487 1.100.0 9.5 15000
% ADECUACION 40 36 34 43 20 52 34
NOMERE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LAURA MARCELA COTTE CLIVEROS
H o 1
Ll LGLE"-
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL MND 0€888
Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018, para condimentos y Ia tabla de de ali del ICBF del 2015y la

tabla de sitema de alimentos equivalentes de la Escuela de Nutricion y Dietetica de la Universidad Industrial de Santander 2017.




MENU No. 19
'NOMBRE DEL ALINENTO . PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION (ingredientes) CODIGO | ppyto | NETO [CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO| HIERRO | SODIO
HUEVO REVUELTO Huevo de gallina, entero, crudo JO04 55 50 74 3 53 0.1 262 0 68,8
Frijol cargamanto rojo, crudo TO11 25 25 a7 7 0, 15,1 29.8 3 2.5
Tomate, crudo B102 10 8 2 1 0, 03 0.7 K 0.5
Cebolla cabezona, cruda B027 5 5 2 1 0. 04 1.2 .0 02
ALIMENTO PROTEICO Platano verde B0S2 5 34 B .0 0.0 1.3 03 0.0 0,
FRIJOLES GUISADOS Pimentdn rojo. crudo B080 2 2 .0 00 0.1 0.1 0 ]
Apio crudo B014 7 3.9 0.0 0.0 02 1.5 .0 2,
Paprika 025 0,25 1 K .0 0.1 0.4 .0 0.
Ajo , crude B00S 05 047 1 .0 .0 01 0.2 .0 0.0
Arroz blanco, pulido, crudo | _ADID 56 56 198 8 2 449 5.0 4 1.1
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla cabezona, cruda | B027 4 4 2 B .0 0.3 1.0 0.0 0.2
Alo . crudo T_Boos 05 047 T 6.0 0.0 0.1 02 0.0 0.0
TUBERCULOS - RAICES - Reize virleat 1o . emscenn | Bom 138 110 %8 23 0.1 07 | 132 | o8 66
E:AJQ,;“E",EL‘ DERAADS = | PURE DR RAPSON QUESE! Ebetemers e = 10 10 29 30 19 06 40.5 0.1 415
Cilantro , crudo B33 05 0.4 0 0.0 0.0 0,0 0.4 0.0 02
Repallo, blanco, crude B0S9 7 [3 2 0.1 0,0 0,3 22 0,0 03
VERDURA FRIA O Zanahoria, sin cascara, cruda B110 35 3 14 0. 0. 2.8 .0 0. 104
CALIENTE ENBALADAERESGA Tomate, crudo B103 44 3 ] 0. 0, 1.4 2 0. 2.1
Limén, crudo Co44 Bl 24 1 (X X 0.2 & 0. a1
FRUTA JOGO DE FRUTADE Tomate de arbol rojo, crudo 082 70 0 33 1. 0. 6. il 0, 0,0
AZUCARES | _______ENELJUGO Azucar blanco, aranulado K003 8 B 32 0, 0.0 78 K 0, 0,0
SAL EN LAS PREPARACIONES Sal L015 1 1 0 0.0 0.0 0.0 02 0.0 3878
GRASAS EN LAS PREPARACIONES Aceite de girasol DOo4 14 14 126 0.0 14,0 0.0 0.0 0.0 0.0
LACTEOS EN EL TUBERCULO = 5 " = c - = - 5 = -
AGUA AGUA APTA PARA EL CONSUM| Agua apta para el consumo humano Ag 200 200 0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
TOTAL MENU 726 233 222 1032 | 1407 45 5327
RECOMENDACION 2491 872 830 3487 1.100.0 9.5 1500.0
% ADECUACION 29 27 27 30 13 47 36
NOMBERE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LAURA MARCELA COTTE CLIVEROS
FIRMA Lowa k"'{‘ji MATRICULA PROFESIONAL MND 06388
Para determinar ¢l aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de composicion de alimentos del ICBF del 2018, para Yy esp la tabla de de ali del ICBF del 2015y la
tabla de sitema de alimentos equivalentes de la Escuela de Nutricion y Dietetica de la Universidad Industrial de Santander 2017,
MENU No. 20
NOMBRE DEL ALIMENTO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
PONENTE Pl G
com REPARACION ngredientes] conico BRUTO NETO [ CALORIAS PEOTE(N GRASA CHO | CALCIO| HIERRO | SODIO
Pallo, pechuga cen piel, cruda Fo8s 97 63 105 130 58 0.0 6.9 04 35,8
Limon, crudo Co4s 2 1 [} 0.0 0.0 0.0 0.2 0.0 0.0
ALIMENTO PROTEICO PECHUGA A LA PLANCHA Pimienta neaia 025 0,25 [’ 0.1 00 02 11 [K] 0.1
Ajo , crudo B00g 025 0.23 1] 0.0 0.0 0.1 0.1 0.0 0,
Tomillo molida [E] 05 1 0.0 0 a3 9.5 & 0.
pasta alimentacia, sin enfiguecer, cruda|  AQ74 60 60 223 7.8 8 448 12,6 6 3
Tomate, crudo B103 16 12.8 3 0.1 .0 05 11 .0 0,
Cebolla cabezona, cruda B027 8 76 3 .0 .0 06 1.8 .0 03
Pimenton rojo B30 4 3 1 .0 0 02 0.2 0.0 0.6
CEREAL ESPAGUETTIS CON SALSA Apio en rama cruda BO14 5 2,5 0 0.0 0.0 0.1 11 0.0 20
Ajo . crudo B009 0.5 0.47 1 0.0 0.0 0,1 02 0.0 0.0
Leche de vaca, entera en polvo G008 10 10 50 3 3 4 94 0,08 37
Queso fresco. semidura, semimagro,
ipe doble crétna G021 2 2 6 05 0.4 01 81 0.0 9.5
TUBERCULOS - RAICES - . : )
PLATANOS - DERIVADOS | DEDITO DE HARINA DE MAZ |2 %€ W89, fortficada, todo propdsito, ¢ AQ40 # 95 H2 1a 18 gar || 2 41 -
DE CEREAL Huevo d¢ galina, enters, c/udo 1004 3 7 1 [ 0.8 0.0 EX o1 10.0
Repollo blanco. crude B033 22 15 [3] 03 0.0 1,0 6.8 0,1 28
VERDURA FRIA O Zanaharia, sin cascara, cruda B110 30 25 12 0.2 0.0 24 6.8 0.1 83
A CON PINA - - - - . : -
CALIENTE ENSRLAD: Pifia, cruda co72 55 30 17 0.2 0.0 3.8 43 02 [E]
Uva, deshidratada co87 5 5 16 0.1 0,0 38 19 0.1 13
FRUTA JUGO DE FRUTA DE Mango comun, crudo €051 120 60 47 z 6,0 10,3 9.0 0.3 24
AZUCARES EN EL JUGO Azicar blanco. aranulade K003 8 8 32 0, 0.0 7.9 0.0 0,0 00
SAL EN LAS PREPARACIONES Sal LO15 1 1 [1] 0, 0.0 0.0 02 0.0 5878
GRASAS EN LAS PREPARACIONES Aceite de girasol | D004 14 14 126 0. 14,0 0,0 0,0 0.0 0.0
LACTEOS = = - - - - - - - - - -
AGUA AGUA APTA PARA EL CONSUM| Agua apta para el consumo humano | Ag 200 200 0 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0 0.0
TOTAL MENU 1001 384 266 148.9 184.5 6.9 509,2
RECOMENDACION 2491 B7.2 83.0 3487 [1.1000 95 1500.0
% ADECUACION 40 44 32 43 17 72 34
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LAURA MARCELA COTTE OLIVEROS
T TR
FIRMA Loe LGE'P'- MATRICULA PROFESIONAL MND 06888

tabla de sitema de alimentos equivalentes de la Escucla de Nutricion y Dietetica de la Universidad Industrial de Santander 2017,

Para determinar el aporte de calorias y nutrientes se toma como base la tabla de compasicion de alimentos del ICBF del 2018, para condimentos y especias la tabla de composicion de alimentos del ICEF del 2015y la
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