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B EDUCACION

La educacion
es de todos

COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA / JORNADA TARDE

OPERADOR:
DEPARTAMENTO CAQUETA | municeo FLORENCIA
CATZAL o AFROCOLOMBIANO / |
PALENQUEROS
GRUPO ETNICO SIN PERTENENCIA ETNICA INDIGENA
COMUNIDAD / PUEBLO INDIGENA
ESTABLECIMIENTO EDUCATIVO
SEMANA No. 1
COMPONENTES MENU No. 1 MENU No. 2 MENU No. 3 MENU No. 4 MENU No. 5

[BEBIDA CON LECHE (LACTEOS Y
IAZUCAR

CHOCOLATE CON LECHE

JUGO DE GUAYABA CON
LECHE

AGUA DE PANELA CON
LECHE

REFRESCO DE AVENA
SABORIZADA CON LECHE

COLADA DE PLATANO EN
LECHE

IALIMENTO PROTEICO

HUEVO TORTILLA

POLLO GUISADO

LENTEJA GUISADA HUEVO

HUEVO PERICO

IALIMENTO PROTEICO

ICEREAL ACOMPANANTE AREPA DE MAIZ ASADA
ARROZ BLANCO GALLETA SALADA TIPO CRACKER ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO
NARANJA

FRUTA BANANO
IAGUA

AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO AGUAPARA BL CONSUMO

SEMANA No. 2
COMPONENTES MENU No. 6 MENU No.7 MENU No. 8 MENU No. 9 MENU No. 10
[BEBIDA CON LECHE (LACTEOS Y AGUA DE PANELA CON REFRESCO DE AVENA CHOCOLATE CON LECHE REFRESCO DE AVENA EN JUGO DE MANGO EN LECHE
lAZOCAR LECHE
LECHE SABORIZADA CON LECHE
HUEVO FRITO ARVEJA GUISADA HUEVO HUEVO PERICO POLLO GUISADO

ICEREAL ACOMPANANTE AREPA DE MAIZ ASADA AREPA DE MAIZ ASADA CON
ARROZ BLANCO UESO PAN BLANCO ARROZ BLANCO

FRUTA MANZANA MANDARINA

IAGUA

AGUA PARA EL CONSUMO
AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO
SEMANA No. 3
COMPONENTES MENU No. 11 MENU No. 12 MENU No. 13 MENU No. 14 MENU No. 15

[BEBIDA CON LECHE (LACTEOS Y
IAZUCAR

JUGO DE GUAYABA CON
LECHE

REFRESCO DE AVENA
SABORIZADA EN LECHE

CHOCOLATE CON LECHE

AGUA DE PANELA EN LECHE

REFRESCO DE AVENA

IALIMENTO PROTEICO

POLLO EN TRITAS

LENTEJA GUISADA

HUEVO TORTILLA

HUEVO PERICO

NOMBRE NUTRICIONISTA -

AGUA PARA EL CONSUMO

AGUA PARA EL CONSUMO

DIETISTA QUE REALIZA LA PLANEACION DEL CICLO DE MENUS

AGUA PARA EL CONSUMO

JHUEVO TORTILLA
ICEREAL ACOMPANANTE AREPA DE MAIZ ASADA
ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO GALLETA SALADA TIPO ARROZ BLANCO
CRACKER
FRUTA GRANADILLA MANDARINA
IAGUA
AGUA PARA EL CONSUMO
AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO AGUA PARA EL CONSUMO
SEMANA No. 4
COMPONENTES MENU No. 16 MENU No. 17 MENU No. 18 MENU No. 19 MENU No. 20
BEBIDA CON LECHE (LACTEOSY | JUGO DE MANGO EN LECHE REFRESCO DE AVENA EN CHOCOLATE CON LECHE JUGO DE GUAYABA CON AGUA DE PANELA EN
lAZOCAR LECHE LECHE LECHE
[ALIMENTO PROTEICO POLLO GUISADO HUEVO REVUELTO ICARNE GUISADA EN CUADRITOS ARVEJA GUISADA
JHUEVO TORTILLA
ICEREAL ACOMPANANTE AREPA DE MAIZ ASADA CON
ARROZ BLANCO YUCA FRITA UESO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO
. MANZANA NARANJA
IAGUA

AGUA PARA EL CONSUMO

LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ

AGUA PARA EL CONSUMO
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MARNANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD PREESCOLAR OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
INDIGENA
. INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
CAZAL Rom SIN PERTENENCIA
ETNICA
MENU No. 1
NEERE oL =6 o CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO | sopio
(Ingredientes) (9) ()] (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
’ Leche de vaca, entera, | g0 13 13 65 34 35 50 122 01 13,0
LACTEOS CHOCOLATE CON LECHE = Ig;‘ polvo o
ocolate, en pastilia,
con azicar K010 10 10 47 04 17 7.6 4 04 10,0
ALIMENTO PROTEICO |  TORTILLA DE HUEvO | HUev© decgrﬁ'gga’ entero. | joo4 55 50 74 6,2 53 01 26 08 495
CEREAL Harina de maiz blanco,
ACOMPARANTE AREPA DE MAIZ ASADA orano tlads A034 30 30 165 47 1,65 32,75 9 1,35 03
FRUTA PORCION DE NARANJA Naranja C062 132,8 80 32 0,56 0,24 7,04 26,4 1,04 16
TOTAL MENU 382,225 15,276 12,354 | 52,4805 | 187,435 3,6465 74,4
RECOMENDACION 1300 455 433 182 700 56 1133
% ADECUACION 29% 34% 29% 29% 21% 65% 7%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
\eoare. Jasee=sed - i
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MARNANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD PREESCOLAR OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
INDIGENA
. INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
CAZAL RoM SIN PERTENENCIA
ETNICA
MENU No. 2
S —— p— p— CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CcODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS [ PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
(Ingredientes) (9) ()] (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
P — JUGO DE GUAYABA EN Guayaba, madura, cruda C031 50 38 27 0,34 0,1 50 5 0,1 37,5
LECHE
Leche de vaca, entera, | 5500 13 13 65 34 35 50 122 01 13,0
en polvo
came d?:gr? "ngépechuga F085 62,5 50 82,5 10,35 46 0 55 0,35 315
Cebolla junca, tallos B029 37,5 22,5 2.8 0,12 0,01 0,55 35 0,05 3,375
ALIMENTO PROTEICO POLLO GUISADO Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Zanahoria, cruda B110 12,5 3 2,96 0,056 0,008 0,672 2,16 0,032 2.8
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
CEREAL Arroz blanco, crudo A010 15 15 104,7 2,01 0,12 23,94 3,9 0,24 0,3
! ARROZ BLANCO : d d . : : : .
ACOMPARNANTE Sal L015 05 0,5 0 0 0 0 0 0 0
FRUTA 0
AZUCARES AZUCAR BLANCA Aziicar, blanco K003 7 7 19,85 0 0 4,965 0 0,005 0
GRASAS Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
TOTAL MENU 351,105 | 16,3825 | 13,3185 40,474 187,735 1,0045 282,98
RECOMENDACION 1300 455 43,3 182 700 56 1133
% ADECUACION 27% 36% 31% 22% 27% 18% 25%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
_ D csecosod . i
FIRMA A nlaste. goses s MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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GRUPO DE EDAD

COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MARNANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

PREESCOLAR OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
INDIGENA
. INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
ETNICA
MENU No. 3
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO cODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) (@) (@) (Kcal) (@) (@) (@) (mg) (mg) (mg)
- AGUA DE PANELA EN
LACTEOS R Leche de vaca, entera G008 13 13 54 3,2 32 3,2 120 0,3 0
CEREAL Galleta salada tipo
ACOMPARANTE GALLETA TIPO CRACKER eracker A026 30 30 1338 2,52 5,16 20,46 32,1 0,78 212,4
FRUTA BANANO Banano manzano, co11 100 80 92 0,96 0,16 216 48 0,32 24
madiro_nilna
AZUCARES PANELA Panela K033 7 7 25 0,0 0,0 6,3 3 0,3 7,0
GRASAS 0
TOTAL MENU 305,28 6,722 8,527 51,574 159,84 1,743 221,8
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 700 5,6 1133
% ADECUACION 23% 15% 20% 28% 23% 31% 20%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
= 0 . - .
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MARNANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD PREESCOLAR OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
INDIGENA
z INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
RAIZAL — SIN PERTENENCIA
ETNICA
MENU No. 4
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) (@) (@) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
REFRESCO DE Leche d ) G008 13 13 54 3,2 32 3,2 120 03 0
LACTEOS AVENASABORIZADA EN |—SChe de vaca, entera
LECHE Avena saborizada A029 10 10 64,3 1,26 0,57 6,04 0,37 8,6 0,3
Lenteja T026 7 7 32,5 2,35 0,06 5,65 7 0,95 1,89
Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 35 0,05 1,5
LENTEJA GUISADA Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
ALIMENTO PROTEICO Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
HUEVO Huevo decgri'gga’ entero. | o4 55 50 74 6,2 53 0.1 26 08 49,5
CEREAL Arroz blanco, crudo A010 15 15 104,7 2,01 0,12 23,94 3,9 0,24 0,3
ACOMPANANTE ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 35 0,05 15
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azlcar, blanco K003 7 7 19,85 0 0 4,965 0 0,005 0
TOTAL MENU 401,505 15,387 14,326 45,3735 210,105 11,1865 4434
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 700 5,6 1133
% ADECUACION 31% 34% 33% 25% 30% 200% 39%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA Ao lege. ) R . . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MARNANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD PREESCOLAR OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
INDIGENA
z INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
RAIZAL — SIN PERTENENCIA
ETNICA
MENU No. 5
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) (@) (@) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
L ACTERE COLADA EE CP;/E\TANO EN| | cche de vaca, entera G008 13 13 54 3,2 3,2 3,2 120 03 0
Harina de platanito B057 10 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 0
CEREAL Arroz blanco, crudo A010 15 15 104,7 2,01 0,12 23,94 3,9 0,24 0,3
ACOMPARNANTE ARECZ Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 103,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
FTHEVO e GAa, ST T 004 55 50 74 6,2 5,3 0,1 26 0,8 49,5
ALIMENTO PROTEICO HUEVO PERICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 1,5
AZUCARES AZUCAR BLANCA Az(car, blanco K003 7 7 19,85 0 0 4,965 0 0,005 0
TOTAL MENU 304,705 11,777 13,696 33,6835 202,735 1,6365 245 805
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 700 5,6 1133
% ADECUACION 23% 26% 32% 19% 29% 29% 22%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA A lese, § o samrSod MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MARNANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD PREESCOLAR OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
INDIGENA
- INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
ETNICA
MENU No. 6
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) @ @ (Kcal) @) @) ()] (mg) (mg) (mg)
LACTEOS RER DLEEZﬁ:\E‘ELA = Leche de vaca, entera G008 13 13 54 3,2 3.2 3,2 120 0,3 0
ALIMENTO PROTEICO HUEVO FRITO Huevo decgrz'gga’ entero. | joo4 55 50 74 6.2 53 01 26 08 495
CEREAL Harina de maiz blanco,
9 AREPA DE MAIZ ASADA ’ A034 30 30 165 4,7 1,65 32,75 9 1,35 0,3
ACOMPANANTE grano trillado
FRUTA PORCION DE MANZANA | Manzana, maduro, pulpa C054 94 80 50,4 0,24 0,16 12 12,8 0,24 1,6
GRASAS . D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Aceite de soya
AZUCARES PANELA Panela K033 7 7 19,85 0 0 4,965 0 0,005 0
TOTAL MENU 408,005 14,377 15,356 53,0635 168,035 2,7365 51,4
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 700 5,6 1133
% ADECUACION 31% 32% 35% 29% 24% 49% 5%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA A (Leke | w,u}ém&— - MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MARNANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD PREESCOLAR OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
INDIGENA
. INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
CAZAL com SIN PERTENENCIA
ETNICA
MENU No. 7
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
(Ingredientes) (@) (@) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
REFRESCO DE
LACTEOS AVENASABORIZADA EN Leche de vaca, entera Goos 13 13 54 82 32 3.2 120 03 0
LECHE Avena saborizada A029 10 10 64,3 1,26 0,57 6,04 0,37 8.6 03
Arveja seca T003 7 7 3L9 239 0,08 54 6 0,46 1,05
ALIMENTO PROTEICO | ARVEJA GUISADA Cebolla junca, tallos B029 25 10 2.8 0,12 0,01 0,55 35 0.05 LS
Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 0,01 0,33 456 0,15 06
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
HUEVOTORTILLA | Hueve defﬂ:ga’ entero | o4 55 50 74 6,2 53 0,1 26 08 295
Arroz blanco, crudo A010 15 15 104,7 2,01 0,12 23,94 3,9 0,24 0,3
CEREAL Cebolla junca, tallos B029 25 10 28 012 0,01 0,55 35 0,05 15
2 ARROZ BLANCO .
ACOMPARANTE Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
AZUCARES AZUCAR BLANCA Aziicar, blanco K003 7 7 19,85 0 0 4,965 0 0,005 0
TOTAL MENU 400,905 15,427 14346 | 451235 | 200105 | 106965 | 44256
RECOMENDACION 1300 455 133 182 700 56 1133
% ADECUACION 31% 34% 33% 25% 30% 191% 39%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA Ao wtare. dosecrmsod MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MARNANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

Mineducacion

GRUPO DE EDAD PREESCOLAR OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
INDIGENA
- INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
RAIZAL — SIN PERTENENCIA
ETNICA
MENU No. 8
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CcODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) @) @) (Kcal) @) @ @ (mg) (mg) (mg)
’ Leche de i entera, | Goos 13 13 65 3.4 35 50 122 01 13,0
LACTEOS CHOCOLATE CON LECHE - I:;‘ polvo -
ocolate, en pastilia,
con azicar K010 10 10 47 0,4 1,7 7,6 4 0,4 10,0
ALIMENTO PROTEICO | QUESO CAMPESINO Queso campesino G017 30 30 79,2 5,64 6,09 0,48 175,8 0,12 280,5
CEREAL Harina de maiz blanco,
TS AREPA DE MAIZ ASADA grano trillado A034 30 30 165 47 1,65 32,75 9 1,35 0,3
FRUTA PORCION DE MANDARINA Mandarina €050 120 80 0,72 0,08 9,12 28 0,24 0,16 1,6
TOTAL MENU 356,39 10,42 16,86 61,23 185,04 1,63 282,4
RECOMENDACION 1300 45,5 433 182 700 5,6 1133
% ADECUACION 27% 23% 39% 34% 26% 29% 25%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
= | - :bek . ,
FIRMA A mlaske, gases MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MARNANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD PREESCOLAR OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
} INDIGENA INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
CAZAL om SIN PERTENENCIA
ETNICA
MENU No. 9
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO coDIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA| GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
(Ingredientes) (@) (@) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
LACTEOS REFREscLoEtC)E| I/EWENA EN| | che de vaca, entera | 0008 13 13 54 32 32 32 120 03 0
Avena en hojuelas A0L2 10 10 64,3 1,26 0,57 6,04 0,37 8.6 03
Huevo de gallina J004 55,5 50 75 6,3 54 0,35 26,5 0,85 69,5
Cebolla junca, tallos B029 25 10 28 012 0,01 0,55 35 0,05 15
ALIMENTO PROTEICO HUEVO PERICO Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 0,01 0,33 456 0,15 06
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
CEREAL PAN BLANCO Pan blanco A060 30 30 1158 23 12 23,9 30,8 1,05 354,9
ACOMPARANTE : i ' i ' : '
AZUCARES AZUCAR BLANCA Az(car, blanco K003 7 7 19,85 0 0 4,965 0 0,005 0
TOTAL MENU 378,55 1327 15,39 39,335 226,77 11,005 | 620,705
RECOMENDACION 1300 255 233 182 700 5,6 1133
% ADECUACION 29% 29% 36% 22% 32% 197% 55%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
AT = (a2 0 uxn—c—ﬁ”\&' d '
FIRMA - MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MARNANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD PREESCOLAR OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
INDIGENA
- INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
ETNICA
MENU No. 10
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) @) @ (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
Leche de vaca, entera,
) JUGO DE MANGO CON en polvo G008 13 13 65 34 35 5,0 122 0,1 13,0
LACTEOS LECHE
Mango comun, crudo C051 60 30 24 0,2 0,0 51 5 0,2 30,0
Ine de pollo, pechuga con F085 62,5 50 82,5 10,35 4,6 0 55 0,35 31,5
Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 1,5
ALIMENTO PROTEICO POLLO GUISADO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
CEREAL Arroz blanco, crudo A010 15 15 104,7 2,01 0,12 23,94 3,9 0,24 0,3
ACOMPARANTE ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
AZUCARES AZUCAR BLANCA Az(car, blanco K003 7 7 19,85 0 0 4,965 0 0,005 0
TOTAL MENU 348,02 16,289 13,208 40,457 188,7 1,06 466,21
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 700 5,6 1133
% ADECUACION 27% 36% 31% 22% 27% 19% 41%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA 0 u}.lt‘fgg‘&(' - MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MARNANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD PREESCOLAR OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
INDIGENA
- INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
ETNICA
MENU No. 11
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) (@) @) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
" JUGO DE GUAYABA EN | Guayaba, madura, cruda C031 50 38 27 0,34 0,1 5,0 5 0,1 37,5
LACTEOS LECHE
ECTIE U vabd, BITerd, G008 13 13 65 3,4 3,5 5,0 122 0,1 13,0
Ine de pollo, pechuga con F085 62,5 50 82,5 10,35 4,6 0 55 0,35 31,5
ALIMENTO PROTEICO POLLO EN TIRITAS Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 1,5
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 15 15 104,7 2,01 0,12 23,94 3,9 0,24 0,3
CEREAL Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 1,5
pd ARROZ BLANCO -
ACOMPANANTE Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
AZUCARES AZUCAR BLANCA Az(car, blanco K003 7 7 19,85 0 0 4,965 0 0,005 0
TOTAL MENU 350,945 16,4465 13,3205 40,352 189,075 1,0225 473,71
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 700 5,6 1133
% ADECUACION 27% 36% 31% 22% 27% 18% 42%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA A eRel 0 GB-L’D‘S’”‘&T . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MARNANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD PREESCOLAR OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
INDIGENA
- INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
— p— SIN PERTENENCIA
ETNICA
MENU No. 12
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) @ @ (Kcal) @) @) ()] (mg) (mg) (mg)
13 13 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3 0
LACTEOS REFRESCO DE AVENA | | eche de vaca, entera ©008
SABORIZADA EN LECHE )
Avena saborizada A029 10 10 64,3 1,26 0,57 6,04 0,37 8,6 0,3
Lenteja T026 7 7 32,5 2,35 0,06 5,65 7 0,95 1,89
Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 1,5
LENTEJA GUISADA -
ALIMENTO PROTEICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
HUEVO FRITO Huevo de gallina J0o4 55,5 50 75 6,3 54 0,35 26,5 0,85 69,5
Arroz blanco, crudo A010 15 15 104,7 2,01 0,12 23,94 3,9 0,24 0,3
CEREAL Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 1,5
- ARROZ BLANCO .
ACOMPANANTE Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azlicar, blanco K003 7 7 19,85 0 0 4,965 0 0,005 0
GRASAS Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
TOTAL MENU 402,75 15,45 14,38 45,575 210,37 11,195 463,4
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 700 5,6 1133
% ADECUACION 31% 34% 33% 25% 30% 200% 41%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA A laske ;t_w—ﬂ-‘;“éb‘&' . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MARNANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD PREESCOLAR OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
INDIGENA
. INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
ETNICA
MENU No. 13
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO cODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS [ PROTEINA| GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) (@) (@) (Kcal) (@) (@) (@) (mg) (mg) (mg)
) Leche de vace. enera | Goo 13 13 65 3.4 35 50 122 01 13,0
LACTEOS CHOCOLATE CON LECHE | |:? povo i
ocolate, e[] pastilla, K010 10 10 47 0,4 1,7 7.6 4 0,4 10,0
Ccon azucar
ALIMENTO PROTEICO | TORTILLA DE HUEVO Huevo de gallina Joo4 55,5 50 75 6,3 54 0,35 26,5 0,85 69,5
CEREAL Harina de maiz blanco,
ACOMPANANTE AREPA DE MAIZ ASADA arano trillado A034 30 30 165 47 1,65 32,75 9 1,35 03
TOTAL MENU 351,47 14,779 12,168 45,642 161,3 2,615 92,8
RECOMENDACION 1300 455 433 182 700 5.6 1133
% ADECUACION 27% 32% 28% 25% 23% 47% 8%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
Ao ese, q»u&ﬁD&' : i
FIRMA N MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MARNANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD PREESCOLAR OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
INDIGENA
- INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
ETNICA
MENU No. 14
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) @ @ (Kcal) @) @) ()] (mg) (mg) (mg)
LACTEOS acL2 DLEEZf_‘:\éELA el Leche de vaca, entera G008 13 13 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3 0
CEREAL Galleta salada tipo
ACOMPARANTE GALLETA TIPO CRACKER cracker A026 30 30 133,8 2,52 5,16 20,46 32,1 0,78 212,4
FRUTA GRANADILLA Granadilla C028 120 80 0,72 0,08 9,12 28 0,24 0,16 1,6
AZUCARES PANELA Panela K033 7 7 19,85 0 0 4,965 0 0,005 0
TOTAL MENU 208,37 5,8 17,48 56,625 152,34 1,245 214
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 700 5,6 1133
% ADECUACION 16% 13% 40% 31% 22% 22% 19%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA A sk 0 U_u:—f@mss—- d MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MARNANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD PREESCOLAR OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INDIGENA INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
RAIZAL — SIN PERTENENCIA
ETNICA
MENU No. 15
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) (@) (@) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
L ACTERE REFRESCE)EI(D; EAVENA EN[ | eche de vaca, entera G008 13 13 54 3,2 3,2 3,2 120 03 0
Avena en hojuelas A012 10 10 64,3 1,26 0,57 6,04 0,37 8,6 0,3
Huevo de gallina J004 55,5 50 75 6,3 54 0,35 26,5 0,85 69,5
ALIMENTO PROTEICO HUEVO PERICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 1,5
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 15 15 104,7 2,01 0,12 23,94 3,9 0,24 0,3
CEREAL ACOMPARANTE  ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 25 10 28 012 0,01 0,55 35 0,05 15
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
FRUTA PORCION DE MANDARINA Mandarina €050 122 80 50 0,9 0,1 11,4 35 0,3 1,6
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azucar, blanco K003 7 7 19,85 0 0 4,965 0 0,005 0
TOTAL MENU 420,25 14 14,42 51,325 238,37 10,545 463,11
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 700 5,6 1133
% ADECUACION 32% 31% 33% 28% 34% 188% 41%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
= > {) L sed ’
FIRMA AT slastl, doses MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MARNANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

Mineducacion

GRUPO DE EDAD PREESCOLAR OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
INDIGENA
2 INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
— p— SIN PERTENENCIA
ETNICA
MENU No. 16
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) @) @ (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
Leche de vaca, entera,
) JUGO DE MANGO CON en polvo G008 13 13 65 3,4 35 5,0 122 0,1 13,0
LACTEOS LEEHE
Mango comdun, crudo C051 60 30 24 0,2 0,0 51 5 0,2 30,0
Carne di;?';”elp“huga F085 62,5 50 82,5 10,35 46 0 55 0,35 315
ALIMENTO PROTEICO POLLO GUISADO Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 15 15 104,7 2,01 0,12 23,94 3,9 0,24 0,3
CEREAL Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 1,5
-~ ARROZ BLANCO .
ACOMPANANTE Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azucar, blanco K003 7 7 19,85 0 0 4,965 0 0,005 0
TOTAL MENU 348,02 16,289 13,208 40,457 188,7 1,06 466,21
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 700 5,6 1133
% ADECUACION 27% 36% 31% 22% 27% 19% 41%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA Ao ase ) psnersed MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MARNANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD PREESCOLAR OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
INDIGENA
- INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
ETNICA
MENU No. 17
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) @ @ (Kcal) @) @) ()] (mg) (mg) (mg)
LACTEOS REFRESCLOEléiEAVENA EN| Leche devaca, entera G008 13 13 54 52 3,2 3,2 120 0,3 0
Avena en hojuelas A012 10 10 64,3 1,26 0,57 6,04 0,37 8,6 0,3
Huevo de gallina J004 55,5 50 75 6,3 54 0,35 26,5 0,85 69,5
ALIMENTO PROTEICO HUEVO REVUELTO Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 2 2 18 0 2 0 0 0 0
CERE‘AL YUCA FRITA Yuf:a, cruda B107 45 30 91,8 0,54 0,06 22,26 4,2 0,42 4,2
ACOMPANANTE Aceite de soya D012 3 3 27 0 3 0 0 0 0
FRUTA PORCION DE MANZANA | Manzana, maduro, pulpa C054 94 80 50,4 0,24 0,16 12 12,8 0,24 1,6
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azlcar, blanco K003 7 7 19,85 0 0 4,965 0 0,005 0
TOTAL MENU 400,35 13,54 14,39 48,815 163,87 10,415 269,505
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 700 5,6 1133
% ADECUACION 31% 30% 33% 27% 23% 186% 24%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA A laske ) ulﬂ-‘}é“&' . MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MARNANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD PREESCOLAR OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
INDIGENA
. INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
CAZAL RoM SIN PERTENENCIA
ETNICA
MENU No.18
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS [ PROTEINA| GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
(Ingredientes) (@) (@) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
Leche de vaca, entera,
LACTEOS CHOCOLATE CON LECHE __en polvo G008 13 3 65 3.4 35 50 122 01 13,0
i | Kkot0 10 10 47 04 17 7.6 4 04 10.0
ALIMENTO PROTEICO | QUESO CAMPESINO Queso campesino G017 30 30 79,2 5,64 6,09 0,48 1758 0,12 280,5
CEREAL ACOMPANANT|AREPA DE MAIZ ASADA Ha”"zrg:o”:fi‘l'é g(')anc"' A034 30 30 165 a7 1,65 32,75 9 1,35 0.3
FRUTA PORCION DE NARANJA Naranja C062 132,8 80 32 0,56 0,24 7,04 26,4 1,04 16
TOTAL MENU 387,67 14,679 13,098 52,812 337 2,925 305.4
RECOMENDACION 1300 455 433 182 700 56 1133
% ADECUACION 30% 32% 30% 29% 48% 52% 27%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA I PYPPSETEN S MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MARNANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

6én

es de todos

Mineducacion

GRUPO DE EDAD PREESCOLAR OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
INDIGENA
z INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
RAIZAL — SIN PERTENENCIA
ETNICA
MENU No. 19
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) (@) (@) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
; JUGO DE GUAYABA EN | Guayaba, madura, cruda Co031 50 38 27 0,34 0,1 5,0 5 0,1 37,5
LACTEOS
LECHE
Leche de vaca, entera, G008 13 13 65 34 35 5,0 122 01 13,0
en nolvo
Carne de res, magra F099 50 50 124,5 8,6 10 0 3 1,35 25,5
ALIMENTO PROTEICO | CARNE DE RES GUISADA |—Cebolla junca, tallos B029 25 10 2.8 012 0,01 0,55 3.5 0,05 L5
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 15 15 104,7 2,01 0,12 23,94 3,9 0,24 0,75
CEREAL Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
- ARROZ BLANCO ]
ACOMPANANTE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azlcar, blanco K003 7 7 19,85 0 0 4,965 0 0,005 0
TOTAL MENU 392,945 14,6965 18,7205 40,352 186,575 2,0225 468,16
RECOMENDACION 1300 45,5 43,3 182 700 5,6 1133
% ADECUACION 30% 32% 43% 22% 27% 36% 41%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
. 0 e - _ 5
FIRMA \_\“ slaskl o sesed MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MARNANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

La educacién

es de todos

Mineducacion

GRUPO DE EDAD PREESCOLAR OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
INDIGENA
. INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
ETNICA
MENU No. 20
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO cODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS [ PROTEINA| GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) (@) (@) (Kcal) (@) (@) (@) (mg) (mg) (mg)
LACTEOS ACi DLEEZﬁ'\E‘E"A EN | | eche devaca entera | G008 13 13 54 3.2 32 3.2 120 03 0
Arveja seca TOO03 7 7 31,9 2,39 0,08 5,4 6 0,46 1,05
ARVEJA GUISADA Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 35 0,05 15
ALIMENTO PROTEICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 18 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
HUEVO TORTILLA TTHEVOHE 9T, SR T J004 55 50 74 6,2 5,3 0,1 26 0,8 49,5
Arroz blanco, crudo A010 15 15 104,7 2,01 0,12 23,94 3,9 0,24 0,3
CEREAL Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
/ ARROZ BLANCO .
ACOMPARNANTE Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
AZUCARES PANELA Panela K033 7 7 19,85 0 0 4,965 0 0,005 0
TOTAL MENU 336,605 14,167 13,776 39,0835 | 208,735 2,0965 442,26
RECOMENDACION 1300 455 433 182 700 5,6 1133
% ADECUACION 26% 31% 32% 21% 30% 37% 39%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
= ] L,;ktso\&, p
FIRMA A s laske gos MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO
GRUPO DE EDAD PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA |OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENGIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 1
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION [ DEL ALIMENTO (Ingreq CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@ (@ (@) (ma) (ma) (ma)
rveia seca T003 12 12,0 957 72 02 16.2 180 14 06
ARVEJA GUISADA Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 175 0,025 075
Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 001 033 456 015 06
ALIMENTO PROTEICO sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Huevo de gallina 3004 555 50 105 8,82 7556 0,49 371 119 69.5
SRR SELE LT sal Lo1s 05 05 [ 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 50 450 00 50 00 00 00 00
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 3015 018 3591 585 036 08
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0275 175 0,025 1875
sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
TUBERCUCUS
RAICES - PLATANOS - |  MONEDITAS DE PLATANO _[étano hartén, verde. crud|  B092 120 60 151 11 02 36.3 0 0 312
R Aceite de soya D012 5 50 450 00 50 00 00 00 00
VERDURA FRI
GAI IENTE LECHUGA ENTIRITAS Lechuga comin BO59 1092 60 48 048 0,06 072 264 054 3
FRUTA Mora de castilla, pulpa | C061 70 65 378 06 0,06 876 252 1,02 065
AZUCARES JUGO DE MORA EN LECHE Aziicar. blanco K003 8 8 397 0 0 993 0 001 0
LACTEO Leche de vaca, entera G008 13 13 81 48 48 48 180 0.45 0
TOTAL MENU 8117 26.2 281 1140 3417 52 690.7
RECOMENDACION 1629 57 54,3 228,1 800 6.2 1200
9% ADECUACION 50% 46% 52% 50% 43% 83% 58%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA NPT MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 2
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingred CODIGO | BRUTO | NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHO CALCIO | HERRO | SODIO
@) @ (Keal) @ (@) (@) (ma) (ma) (ma)
ne de pollo. pechugacon|  F085 65 50 132 17,56 7.36 0 858 056 315
Arveja verde, cruda. BO19 5 5 12 082 0,03 211 36 024 025
ALIMENTO PROTEICO ESTOFADO DE POLLO Cebolla cabezona 8027 555 5 1,65 0,07 0,005 0325 32 0,035 0
Tomate, pulpa B103 875 7 126 0,063 0,007 0231 3192 0,105 042
Zanahoria, cruda B110 118 10 37 0,07 001 084 27 0,04 35
Sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 4,015 018 3591 585 036 08
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0275 175 0,025 075
CEREAL ARROZ DE PIMENTON Pimenton rojo B08O 118 10 32 019 0,03 054 237 0.39 04
Sal Lo15 05 05 4 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
RAICES - PLATANOS - A G Yuca, cruda P0g4 85 60 153 09 01 371 7 07 84
nEpANAS NE Sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
-RDURA FRIA O CALIEN]  LECHUGA Y ZANAHORIA Lechuga comin BO59 728 40 32 032 0,04 048 17,6 036 2
Zanahoria, cruda. B110 236 20 74 014 0,02 168 54 0,08 7
FRUTA JUGO DE NARANJA Narania C062 996 65 24 042 018 528 198 078 13
AZUCARES Aziicar, blanco K003 8 8 39.7 0 0 993 0 001 0
TOTAL MENU 588,56 24,628 12,967 94,701 13132 3,685 638,035
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 6.2 1200
9% ADECUACION 36% 43% 24% 2% 16% 59% 53%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA Lske e B MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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GRUPO DE EDAD

DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLOREN
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
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GRUPO DE EDAD
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ECRE

EDUCACI

FORMATO ANAL|

T AR

A

ON

NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA [OPERADOR

La educacién

es de todos

DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO ELORENCIA
elE | |COMUNIDAD /PUEBLO | |AFROCOLOMBIANOI
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 3
PESO PESO CALGRIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION F DEL ALIMENTO (ingred CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@ (@) (@) (ma) (ma) (ma)
Frijol Toi1 12 12 %66 684 045 1632 525 141 12
R Cebolla junca, tallos 8029 125 5 14 006 0,005 0275 175 0,025 075
AN ETERRETEES Tomate, pulpa B103 125 10 18 009 001 033 456 015 06
sal Lo15 05 05 0 o 0 o 0 0 193,005
HUEVO FRITO Huevo de gallina 3004 55 50 %0 7,56 6.48 042 318 1,02 69,5
Aceite de sova D012 5 5 45 o 5 o 0 0 0
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 3015 018 3591 585 036 08
L eSS Cebolla junca, tallos 8029 125 5 14 006 0,005 0275 175 0,025 075
sal Lo15 05 05 0 o 0 o 0 0 193,005
Aceite de soya D012 5 5 45 o 5 o 0 0 0
RAICES - PLATANOS - PATACONES Pistano harton. verde. crua|_Bog2 1200 60.0 156,0 12 02 37.8 80 05 156
nERVARNS DE Aceite de sova D012 5 5 45 o 5 o 0 0 0
v e TOMATE EN RODAJAS Tomate. pulpa B103 75 60 108 05 01 20 2736 09 36
Mango tommy, maduro,
FRUTA UUED R AR EHILEEE A C052 9228 65 114 024 006 28,14 0 0 0
AZUCARES Aziicar, blanco K003 8 8 307 o 0 9.93 0 001 0
LACTEOS LECHE ENTERA
Leche de vaca. entera | G008 13 13 81 48 48 48 180 045 0
TOTAL MEND 886,75 24,405 27,25 136,18 600,85 4,85 280,61
RECOMENDACION 1629 57 543 228.1 800 62 1200
9% ADECUACION 54% 43% 50% 60% 75% 78% 40%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
MATRICULA PROFESIONAL MND 02187

FIRMA
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GRUPO DE EDAD
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENGIA
elE | |COMUNIDAD /PUEBLO |AFROCOLOMBIANOI
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 4
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (ingreq CODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@) (@ (@) (ma) (ma) (ma)
Came de pollo, pechuga
con piel F085 65 50 132 16,56 736 0 88 056 315
AN ETERRETEES FEILE SUEEEE) Cebolla junca, tallos 8029 125 5 14 0,06 0,005 0275 175 0,025 075
Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 001 033 456 015 06
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Pasta alimenticia A0T2 40 40 1416 468 016 3036 8.4 04 2
CEREAL EsEtEl Tomate, pulpa, B103 8,75 7 1.26 0,063 0,007 0231 31,92 0,105 0,42
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 175 0,025 075
e Platano hartén, maduro,
RAISE;Q:E@?SSS : TAJADA DE MADURO crudo B089 85 60 151 11 02 363 0 0 24
CEREA Aceite de sova D012 10 10 2 0 10 0 0 0 0
VEBREAG REMOLACHA, ZANAHORIA y _[emolacha. sin cascara.crul _ B098 375 30 132 042 0 288 96 024 213
CALIENTE CEBOLLA Zanahoria, cruda. B110 236 20 74 014 0,02 168 54 0,08 7
Cebolla cabezona B027 11 10 33 014 001 0,65 6.4 0,07 [
FRUTA LB RTAB B DAL Limén. pulba co44 120 60 246 018 018 558 0 0 24
AZUCARES Panela K033 8 8 19.85 0 0 4,965 0 0,005 0
TOTAL MENU 633,81 23,493 22,957 83526 119,62 166 | 263,025 |
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 6.2 1200
% ADECUACION 39% 1% 22% 37% 15% 27% 22%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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F TO ANAL NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA | OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO ELORENCIA
p—— COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 5
PESO PESO CALGRIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION F DEL ALIMENTO (ingred CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@ (@) (@) (ma) (ma) (ma)
ALIMENTO PROTEICO FARNE DE CERDO A LA PLANGH]Carne de cerdo, magra | FO11 65 50 99 1005 595 135 25 1 255
Aceite de sova D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arroz blanco. crudo A010 40 40 157,05 3015 018 35,01 585 036 08
=L SR EEN TG Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 006 0,005 0275 175 0,025 075
Zanahoria, cruda B110 236 20 74 014 002 168 54 008 7
sal Lo15 05 05 0 o 0 o 0 0 193,005
TUBERCULOS -
RAICES - PLATANOS -
DERIVADOS DE PAPACRIOLLASALADA | 521 criola, con cascara,
CEREAL cruda BO71 60 60 86 22 01 189 1 1 108
bl Fe @ EAUEY YT VG _Tomate, pulpa 8103 375 30 54 027 003 099 1368 045 18
cascara BO77 309 30 3 015 003 054 153 021 0.798
FRUTA JUGO DE GUAYABA EN LECHE | Cuavaba, maduro. pulpa | C031 798 65 234 054 018 492 78 048 195
AZOCARES Aziicar, blanco K003 8 8 307 o 0 9.93 0 001 0
LACTEOS LECHE ENTERA
Leche de vaca.entera | G008 13 13 81 48 48 48 180 045 0
TOTAL MEND 548,35 21,225 16,295 79,295 356.4 4,065 | 243303
RECOMENDACION 1629 57 543 228,1 800 6.2 1200
9% ADECUACION 34% 31% 30% 35% 45% 66% 20%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA we, farees sod MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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Prendél

YSECRETARIA

FEDUCACION

FORMATO ANAL| NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

La educacién

es de todos

GRUPO DE EDAD PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA |OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENGIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 6
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (ingreq CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@) (@ (@) (ma) (ma) (ma)
Came de pollo, pechuga
con piel F085 65 50 132 16,56 736 0 88 056 315
ALIMENTO PROTEICO POLLO ENTIRITAS Cebolla cabezona B027 555 5 165 0,07 0,005 0,325 32 0,035 0
Tomate, pulpa B103 875 7 126 0,063 0,007 0231 3192 0,105 042
sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de sova D012 10 10 2 0 10 0 0 0 0
Pasta alimenticia A072 40 40 1416 468 016 30.36 8.4 04 2
CEREAL Eetlzl Tomate, pulpa. B103 8,75 7 1,26 0,063 0,007 0,231 3192 0,105 0,42
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0275 175 0,025 075
TUBERCULOS -
RAICES - PLATANOS - Aceite de sova D012 10 10 ) 0 10 0 0 0 0
DERIVADOS DE MONEDITAS DE PATANO 500 hartén, maduro,
CEREAL crudo B089 85 60 151 11 02 363 0 0 24
VERDURA FRIA O Lechuga comin B059 455 25 2 02 0,025 03 11 0225 125
CALIENTE LECHUGA, TOMATE Y Tomate, pulpa B103 3125 25 45 0225 0,025 0,825 114 0375 15
CEBOLLA CABEZONA Cebolla cabezona B027 11 10 33 014 001 065 6.4 0,07 0
Mango tommy, maduro,
FRUTA pulpa Co052 9228 65 114 024 0.06 2814 0 0 0
AZUCARES JUGO DE MANGO EN LECHE Aziicar. blanco K003 8 8 397 0 0 9.93 o 0.01 0
LACTEOS Leche de vaca. entera G008 13 13 81 48 48 48 180 045 0
TOTAL MENU 854,67 28,201 32,664 112,367 397,39 236 234,145
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 6.2 1200
% ADECUACION 529% 49% 60% 49% 50% 38% 20%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA PN MATRICULA PROFESIONAL MND 02187




im .tes%%
Prendél

YSECRETARIA

FEDUCACION

FORMATO ANAL| NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

La educacién

es de todos

GRUPO DE EDAD PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA |OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENGIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 7
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (ingreq CODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@) (@ (@) (ma) (ma) (ma)
Huevo de gallina 3004 555 50 105 882 7556 0,49 371 119 69.5
HUEVO REVUELTO Sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
i Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
ALIMENTO PROTEICO Frijol T011 12 12 96.6 684 045 16,32 525 141 12
FRUOL Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0.275 175 0,025 075
Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 001 033 456 015 06
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 3015 018 3591 585 036 08
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0.275 175 0,025 075
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
TUBERCULOS - Platano hartén, verde,

RAICES - PLATANOS - PATACONES crudo B092 1200 600 1580 12 02 378 80 05 156
DERIVADOS DE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O ZANAHORIA Y TOMATE Tomate. pulpa B103 333 30 9.3 063 0 168 18 03 18
CACIENTE Zanahoria, cruda B110 354 30 111 021 0,03 252 8.1 012 105

ERUTA JUGO DE PAPAYA Papaya, maduro, pulpa | C065 852 65 18 03 0,06 4,08 144 018 325
AZUCARES Azicar, blanco K003 8 8 39.7 0 0 993 0 001 0
TOTAL MENU 7344 212 235 1096 193.1 43 6865
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 6.2 1200
% ADECUACION 45% 37% 43% 48% 24% 69% 57%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ.
MATRICULA PROFESIONAL MND 02187

FIRMA
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A LCALBIA DE FLORENGIA es de todos
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F TO ANAL NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA | OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO ELORENCIA
p—— COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 8
PESO PESO CALGRIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION [ DEL ALIMENTO (ingred CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHo CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@ (@) (@) (ma) (ma) (ma)
Came de pollo, pechuga
con piel F085 65 50 99 1242 552 0 66 042 315
ALIMENTO PROTEICO | POLLO EN CUADRITOS Cebolla junca, tallos. B029 125 5 14 006 0,005 0275 175 0025 015
Tomate, pulpa B103 125 10 18 009 001 033 456 015 06
sal Lo15 05 05 0 o 0 0 0 0 193,905
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 006 0,005 0275 175 0025 015
L RS arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 5015 018 3591 585 036 08
Aceite de sova D012 5 5 45 o 5 0 0 0 0
S sal Lo15 05 05 0 o 0 o 0 0 193,005
RAICES - PLATANOS - |  DEDITOS DE YUCA FRITOS Yuca. cruda 0% £ 9 158 09 0l 3L L 0r 28
nEBIVARNS NE Aceite de sova D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O Tomate, pulpa B103 375 30 54 027 003 099 1368 045 18
CALIENTE TOMATE Y PEPINO Pepino cohombro, sin
céscara BO77 309 30 3 015 003 054 153 021 06
FRUTA JUGO DE GAYABA ENLECHE |-Guavaba, maduro. pulpa| 031 798 65 234 054 018 492 78 048 195
AZOCARES Agicar, blanco K003 8 8 307 o 0 993 0 001 0
LACTEO
LECHE ENTERA Leche de vaca. entera | G008 13 13 81 48 48 48 180 045 0
TOTAL MENU 557,15 11,885 1534 95,07 201,85 2,86 404,86
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 6.2 1200
9% ADECUACION 34% 21% 28% 42% 50% 46% 34%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL | MND 02187
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GRUPO DE EDAD
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLOREN
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 9
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (ingreq CODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO cALcio | HERrRO [ sopio
@ @) (Kcal) (@) (@ (@) (ma) (ma) (ma)
AN ETOFRETEES CARNEPDLEA&EEI:O ALA Carne de cerdo, magra | FO11 65 50 1188 12,06 714 1,62 3 12 26
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 3015 018 3591 585 036 08
CEREAL ARROZBLANCO. Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0275 175 0,025 075
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
TUBERCULOS -
RAICES - PLATANOS -
PLATANO MADURO COCIDO
DERIVADOS DE Platano hartén, maduro,
CEREAL crudo B089 120 60 151 11 02 363 0 0 24
VERDURA FRIA O TOMATE Y CEBOLLA EN Tomate, pulpa B103 375 30 63 0315 0,035 1155 159.6 0,525 18
CALIENTE CUADRITOS Cebolla cabezona B027 327 30 8,25 035 0,025 1,625 16 0175 0
FRUTA LIMONADA Limén. pulpa €044 120 60 24.6 018 018 5.58 0 0 24
AZUCARES Azicar, blanco K003 8 8 39.7 0 0 993 0 0,01 o
TOTAL MENU 597.1 17,08 17,765 92,395 186.2 2,295 228,055
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 6.2 1200
9% ADECUACION 37% 30% 33% 1% 23% 37% 19%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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GRUPO DE EDAD
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLOREN
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 10
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (ingreq CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@) (@ (@) (ma) (ma) (ma)
Lenteja T026 12 12 97,5 7.05 018 16,95 21 285 324
LETEAS GUEATAS Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 175 0,025 075
i Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 001 033 456 015 06
ALIMENTO PROTEICO sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Huevo de aallina 3004 55 50 90 756 6.48 0.42 318 102 69.5
HUEVO TORTILLA Aceite de sova D012 5 5 45 0 5 0 o o [
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 3015 018 3591 585 036 08
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0.275 175 0,025 075
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
TUBERCULOS - Papa comin, sin cascara,

RAICES - PLATANOS - PAPA SALADA cruda B065S 600 600 930 o ot t 40 11 36
DERIVADOS DE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O Y TN TS Tomate, pulpa B103 387 30 63 0315 0,035 1155 1506 0525 18

AL Zanahoria, cruda. B110 354 30 111 021 0,03 252 8.1 012 105
R Mora de castilla. pulba_| __C061 66.6 65 378 06 006 876 252 102 065
AZUCARES JUGO DE MORA EN LECHE Azicar. blanco K003 8 8 397 0 o} 9.93 0 001 0
LACTEOS Leche de vaca. entera G008 13 13 81 48 48 48 180 045 0
TOTAL MENU 753,05 25,66 26,885 102425 484,65 7,655 673,905
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 6.2 1200
% ADECUACION 46% 45% 50% 45% 61% 123% 56%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA T —“"k' N MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANAL|

Y& EDUCACH
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NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA [OPERADOR

La educacién

es de todos

DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO ELORENCIA
p—— COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 11
PESO PESO CALGRIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION F DEL ALIMENTO (ingred CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@ (@) (@) (ma) (ma) (ma)
Erijol Toi1 12 12 %66 684 045 1632 525 141 12
o Cebolla junca, tallos 8029 125 5 14 006 0005 0275 175 0025 075
AN ETERRETEES Tomate, pulpa B103 125 10 18 009 001 033 456 015 06
sal Lo15 05 05 0 o 0 o 0 0 193,005
(Y TERTIAA Huevo de aallina 004 55 50 9% 7.56 6.48 042 318 102 695
Aceite de sova D012 5 5 45 o 5 o 0 0 0
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 3015 018 3591 585 036 08
L eSS Cebolla junca, tallos 8029 125 5 14 006 0,005 0275 175 0,025 075
Aceite de sova D012 5 5 45 o 5 o 0 0 0
sal Lo15 05 05 0 o 0 o 0 0 193,005
P S Papa comun, sin cascara,
RAICES - PLATANOS - J d
PAPA COCIDA
S EE cruda B065 60 60 93 19 01 211 4 11 36
ERel sal Lo15 95 70 0 o 0 ) 0 0 271467
VERDURA FRIA O T Lechuga comin B059 728 40 32 032 004 048 176 036 2
EALIENTE Zanahoria, cruda. B110 236 20 74 014 0,02 168 54 0,08 7
FRUTA e e e cos2 9228 65 114 024 006 2814 0 0 0
= JUGO DE MANGO EN LECHE -
AZUCARES Azicar, blanco K003 8 8 307 o 0 993 0 001 0
LACTEOS Leche de vaca entera | G008 13 13 81 48 48 48 180 045 0
GRASAS Aceite de sova D012 5 5 45 o 5 0 0 0
TOTAL MENU 821,55 25,025 27.15 110,66 346,25 499 | 2762071 |
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 6.2 1200
9% ADECUACION 50% 44% 50% 52% 43% 80% 2302%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA JEPTOS: MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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Prendél

GRUPO DE EDAD

.s"'»

ECRE

T ARIA

EDUCACI

FORMATO ANAL|

ON

NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA [OPERADOR

La educacién

es de todos

DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENGIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA
MENU No. 12
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION [ DEL ALIMENTO (ingreq CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@ (@ (@ (ma) (ma) (ma)
Ime de pollo. pechuaacon| _F85 65 50 132 16,56 736 0 88 056 315
Arveja verde, cruda BO19 8 8 12 082 0,03 211 36 024 04
Cebolla cabezona B027 555 5 165 0,07 0,005 0,325 32 0,035 [
ALIMENTO PROTEICO ESTOFADO DE POLLO Tomate, pulpa, B103 875 7 126 0,063 0,007 0231 31,92 0,105 0,42
Zanahoria, cruda. B110 118 10 37 0,07 001 084 27 004 35
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 4,015 018 3591 585 036 08
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0275 175 0,025 075
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
— Sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
RAICES - PLATANOS - [  DEDITOS DE YUCA FRITOS Yuca, cruda, £094 17 60 153 09 0.1 37.1 Z 0.7 8.4
nERANAS D Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
ERDURA FRIA O CALIEN] LECHUGA ENTIRITAS Lechuga comin B059 101 60 4 04 0,05 06 22 045 3
FRUTA UG DE PIRA Pifia, maduro, pulpa co72 1086 65 288 036 0,06 672 96 03 195
AZUCARES Azicar. blanco K003 8 8 39.7 0 0 993 0 001 0
TOTAL MENU 669,56 23318 22,807 94,041 96,42 2,825 438,53
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 62 1200
% ADECUACION 21% 41% 42% 41% 12% 46% 37%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
MATRICULA PROFESIONAL MND 02187

FIRMA

Joate, fosecrsss




% EﬁﬁCKéiON La educacién Mineducacién

A LCALBIA DE FLORENGIA es de todos

(imentosie 7
Prendel <

F TO ANAL NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA |OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
[l COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 13
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingreq CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHo CALCIO | HERRO | SODIO
() @ (Kcal) (@ (@ (@ (ma) (ma) (ma)
Came de cerdo. magra | FO11 65 50 2241 15.48 18 0 54 243 255
ALIMENTO PROTEICO FARNE DE CERDO A LAPLANCH{ __ aceite de soya. Do12 s s 15 o s o o o o
sal L015 05 05 0 o 0 o 0 0 193,905
Pasta alimenticia A072 40 40 1416 468 016 3036 84 04 2
CEREAL ESPAGUETI Tomate. pulpa B103 875 7 126 0,063 0,007 0231 3192 0,105 0,42
Cebollajunca, tallos 8029 125 5 14 0,06 0,005 0275 175 0025 075
D ol MONEDITAS DE PLATANO platano hartén, verde. crud| _ B092 104.0 60.0 158,0 12 02 378 80 05 156
RAICES - PLATANOS - s
nERwARAS NE Aceite de sova D012 5 5 45 o 5 o 0 0 0
VERDURA FRIA O TOMATE Y ZANAHORIA Tomate, pulpa B103 387 30 63 0315 0035 1155 1506 0525 18
CALIENTE Zanahoria, cruda B110 354 30 111 021 0,03 252 8.1 012 105
FRUTA PG Maracuyé, maduro, pulpal  c056 200 65.0 354 09 03 72 54 10 39
AZUCARES Aziicar. blanco K003 8 8 39.7 o 0 993 0 001 0
TOTAL MENU 708,86 22,008 28,737 89,471 228,57 5135 | 254375
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 62 1200
% ADECUACION 44% 40% 53% 39% 29% 83% 21%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
\
FIRMA S ekl d PPN S MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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GRUPO DE EDAD
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ECRE

FORMATO ANAL|

T AR I

EDUCACI

ON

NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA [OPERADOR

La educacién

es de todos

FIRMA

DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENGIA
elE | |COMUNIDAD /PUEBLO |AFROCOLOMBIANOI
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 14
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (ingreq CODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO cALcio | HERrRO [ sopio
@ @) (Kcal) (@) (@ (@) (ma) (ma) (ma)
Came de pollo, pechuga
con piel F085 65 50 1155 14,49 644 0 77 049 315
ALIMENTO PROTEICO POLLO SUDADO Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 175 0,025 075
Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 001 033 456 015 06
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 40' 40 157,05 3015 018 3591 585 036 08
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0.275 175 0,025 075
CEREAL ARROZ CONPIMENTON Pimenton rojo B08O 118 10 32 019 0,03 054 237 039 04
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 45 0 5 0 0 0 0 0
RAi(TDléZEF;(I:.UAI}CIiISVéS la criolla, con céscara.cn| 8071 60 60 86 22 01 189 1 1 108
DERIVADOS DE PAPA CRIOLLA SALADA
CEREAL Sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
VERDURA FRIA O
CALIENTE TOMATE EN RODAJA Tomate, pulpa B103 75 60 108 05 01 20 2736 09 36
FRUTA Mora de castilla, pulpa Co61 66.6 65 37.8 06 0,06 876 252 102 065
AZUCARES JUGO DE MORA EN LECHE Azicar, blanco K003 8 8 397 0 0 993 0 001 0
Y SITEES Leche de vaca, entera. G008 13 13 81 48 48 48 180 045 0
TOTAL MENU 535,65 31,045 11,69 817 566,15 4,82 631,565
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 6.2 1200
9% ADECUACION 33% 54% 22% 36% 71% 78% 53%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
Loty forecs sl MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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2 EDUCACION La educacién Mineducacién

es de todos

(imetosi2 Y
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FORMATO ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO
GRUPO DE EDAD PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA |OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
[l COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 15
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (Ingreq CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHo CALCIO | HERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@ (@) (@) (ma) (ma) (ma)
Huevo de gallina. 3004 555 50 75 63 54 035 265 085 605
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0275 175 0025 075
HUEVO PERICO Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 0,01 033 456 015 06
sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
ALIMENTO PROTEICO Aceite de sova D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arveja seca T003 12 12 319 24 01 54 60 05 18
YA SR Ceholla junca, tallos B029 125 5 14 006 0,005 0275 175 0,025 075
Tomate, pulpa 8103 125 10 18 0,09 001 033 456 015 06
sal L015 05 05 0 o 0 o 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 3015 018 35,01 585 036 08
AL RS ELANES Cebolla junca, tallos 8029 125 5 14 0,06 0,005 0275 175 0025 075
sal L015 05 05 0 o 0 0 0 0 193,905
Aceite de sova D012 5 5 45 0 5 o 0 0 0
TUBERCULOS - Platano harton, maduro,

RAICES - PLATANOS - TAJADA DE MADURO crudo B089 127 60 151 11 02 363 0 0 24
DERIVADOS DE Aceite de soya D012 5 5 45 o 5 o 0 0 0
I TOMATE Y PEPINO Tomate. pulba 8103 36.2 30 45 0225 0025 0825 114 0375 18

s céscara BO77 382 30 25 0125 0,025 045 12,75 0175 06
FRUTA Guavaba. maduro. pulpa | €031 798 65 234 054 018 4,92 78 048 195
AZUCARES JUGO DE GUAYABA EN LECHE Aziicar, blanco K003 8 8 397 o 0 993 0 001 0
LACTEOS Leche de vaca.entera | G008 13 13 81 48 48 48 180 045 0
TOTAL MENU 708,85 18,855 25,925 100,37 249,35 3535 | 664,015
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 62 1200
9% ADECUACION 44% 33% 48% 44% 56% 57% 55%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA >o ook, fasecs sl MATRICULA PROFESIONAL MND 02187




% EﬁﬁCKéiON La educacién Mineducacién

A LCALBIA DE FLORENGIA es de todos

(imetosh T
Prendel <

F TO ANAL NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA |OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENGIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 16
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (ingreq CODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@) (@ (@) (ma) (ma) (ma)
Lenteja T026 12 12 975 7,05 018 16,95 21 285 324
=TS Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 175 0,025 075
ALIMENTO PROTEICO Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 001 033 456 015 06
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
IS0 = TEIRTLLA, Huevo de aallina 3004 55 50 90 756 6.48 0.42 318 102 69.5
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 3,015 018 3591 585 036 08
AL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 175 0,025 075
sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
CES - PLATANOS - DERI| PLATANO MADURO COCIDO _ [itano harton. maduro. crul  B089 106 60 151 11 02 363 0 0 24
Ve Y LECHUGA ENTIRITAS Lechuaa comin BOS59 101 60 4 04 0.05 06 22 0.45 3
FRUTA U N D EA Limén, pulpa Cco44 120 65 246 018 018 558 0 0 26
AZUCARES Panela K033 8 8 19.85 0 0 4,965 0 0,005 0
TOTAL MENU 6386 19515 17,29 101,605 12075 4,885 471,45
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 62 1200
% ADECUACION 39% 34% 32% 45% 16% 79% 39%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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GRUPO DE EDAD
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ECRE

FORMATO ANAL|

T ARIA

EDUCACI

ON

NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA [OPERADOR

La educacién

es de todos

FIRMA

DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENGIA
elE | |COMUNIDAD /PUEBLO |AFROCOLOMBIANOI
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 17
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION F DEL ALIMENTO (ingreq CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@) (@ (@) (ma) (ma) (ma)
Ime de pollo. pechugacon| F085 65 50 1155 14,49 644 0 77 049 315
Arveja verde, cruda BO19 8 8 12 0582 0,03 211 36 024 04
AT ERETEES ESTOFADO DE POLLO Cebolla cabezona 8027 555 5 165 0,07 0,005 0,325 32 0035 0
Tomate, pulpa B103 875 7 126 0,063 0,007 0231 3192 0,105 042
Zanahoria, cruda. B110 118 10 37 0,07 001 084 27 004 35
Sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 3,015 018 3591 585 036 08
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0,275 175 0,025 075
CEREAL ERECZECHEZ G Zanahoria, cruda B110 236 20 7.4 014 0,02 1,68 54 0,08 7
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
TUBERCULUS =
RAICES - PLATANOS - |  DEDITOS DE YUCA FRITOS Yuca, cruda e 5 s 153 Ly Ll A% - oL Az
DeRvADOS DE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O HABICHUELA GUISADA Habichuela, cruda B052 333 30 93 063 0 168 18 03 18
CAUENTE Cebolla junca, tallos B029 55 30 28 012 0,01 055 35 0,05 45
FRUTA Mora de castilla, pulpa | C061 66.6 65 378 06 0,06 876 252 1,02 065
AZUCARES JUGO DE MORA EN LECHE Azicar. blanco K003 8 8 39.7 0 0 9.93 0 0.01 0
LACTEOS Leche de vaca. entera | G008 13 13 81 48 48 48 180 045 0
TOTAL MENU 713,56 25,778 21,667 104,191 295,82 3,905 447,53
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 6.2 1200
9% ADECUACION 44% 45% 40% 26% 37% 63% 37%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
) fosec sl MATRICULA PROFESIONAL MND 02187

sk
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GRUPO DE EDAD
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENGIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 18
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION F DEL ALIMENTO (ingreq CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@) (@ (@) (ma) (ma) (ma)
Huevo de gallina. 3004 555 50 120 1008 864 056 424 136 69.5
HUEVO REVUELTO Sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
i Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
ALIMENTO PROTEICO Frijol T011 12 12 96.6 7.84 045 16,32 525 141 12
FRUOL Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0.275 175 0,025 075
Tomate, pulpa B103 125 10 18 0,09 001 033 456 015 06
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 3015 018 3591 585 036 08
CEREAL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0.275 175 0,025 075
Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
S Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
RAICES - PLATANOS - PATACONES Platano harton. verde. crud| 8092 120,0 600 158,0 12 02 378 80 05 156
DeRvADOS DE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VERDURA FRIA O LECHUGA Y ZANAHORIA Lechuga comn B059 728 40 32 032 0,04 048 176 036 2
CAUENTE Zanahoria, cruda. B110 236 20 74 014 0,02 168 54 0,08 7
FRUTA SO EEE Pifia, maduro, pulpa co72 1086 65 288 036 0,06 6.72 96 03 195
AZUCARES Azicar. blanco K003 8 8 39.7 0 0 993 0 001 0
TOTAL MENU 750,35 23,165 24,61 11028 190,45 458 | 681865 |
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 6.2 1200
% ADECUACION 46% 41% 25% 48% 24% 74% 57%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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FORMATO ANAL| NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

GRUPO DE EDAD PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA | OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO ELORENCIA
p—— COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [ [rom [ [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 19
NOMBRE DEL PESO PESO CALGRIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO | BRUTO | NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHO CALCIO | HERRO | SODIO
@ @) (Kcal) (@ (@) (@) (ma) (ma) (ma)
Came de res. Maara F099 65 50 1155 14.49 644 0 77 049 315
ALIMENTO PROTEICO | CARNE DE RES GUISADA Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 006 0,005 0275 175 0025 015
Tomate. pulpa B103 125 10 18 009 001 033 456 015 06
sal Lo15 05 05 0 ) 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 40 40 157,05 3,015 018 35,01 585 036 08
Cebolla junca, tallos 8029 125 5 14 006 0,005 0275 175 0025 075
CEREAL ARROZ VERDE sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de sova D012 5 5 45 o 5 ) 0 0 0
Espinaca, cruda 8044 668 40 8 116 008 064 492 096 26
Papa comun, sin cascara,
cruda B065 76 60 93 19 01 211 4 11 36
TUBERCULOS - Ceboll tall B029 125 5 14 006 0005 0275 175 0025 075
[N : ebolla junca, tallos
RAICES - PLATANOS -
DERIVADOS DE
CEREAL Tomate, pulpa 8103 125 10 18 009 001 033 456 015 06
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
VEZ':KF:QN?RE‘A ©° TOMATE Y PEPINO Tomate, pulpa B103 375 30 54 027 003 099 1368 045 18
Pepino cohombro, sin
cascara BO77 309 30 3 015 003 054 153 021 06
Mango tommy, Maauro,
GRUTA pulpa cos52 92.28 65 114 024 006 2814 0 0 0
AZUCARES JUGO DE MANGO EN LECHE Aziicar. blanco K003 8 8 397 0 0 9.93 0 0,01 0
CACIEOS Leche de vaca.entera | G008 13 13 81 48 48 48 180 045 0
TOTAL MEND 714,45 26,385 21,755 103,535 4953 4,405 455,56
RECOMENDACION 1629 57 543 228,1 800 62 1200
9% ADECUACION 44% 46% 40%. 45% 62% 71% 38%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
\ y
FIRMA sl Qosecs sod MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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GRUPO DE EDAD

s

ECRE

EDUCACI

FORMATO ANAL|

T AR I

ON

NUTRICIONAL

ALMUERZO PREPARADO EN SITIO

PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO DE PRIMARIA [OPERADOR

La educacién

es de todos

DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENGIA
INDIGENA |COMUNIDAD TPUEBLO |AFROCOLOMBIANOI
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL [rom [sin PeERTENENCIA ETNICA
MENU No. 20
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION E DEL ALIMENTO (ingreq CODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
@ @ (Kcal) () (@) (@) (ma) (ma) (ma)
Carne de cerdo, magra | FO11 65 50 1782 18,09 1071 243 45 18 26
ALIMENTO PROTEICO CARNEPDLEAﬁgsﬁo ALA sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193.905
Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Pasta alimenticia A072 40 40 1416 468 016 30.36 84 04 2
=L ESPAGUET! Tomate, pulpa B103 875 7 126 0,063 0,007 0231 3192 0,105 042
Sal Lo15 05 05 0 0 0 0 0 0 193.905
Cebolla junca, tallos B029 125 5 14 0,06 0,005 0275 175 0,025 075
"TUBERCULOS - ipa comin. sin cascara.cn| __BO65 85 60 93 19 01 211 4 11 36
RAICES - PLATANOS - PAPA A LA FRANCESA
DERIVADOS DE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
ERDURA FRIA O CALIEN] TOMATE EN RODAJA Tomate, pulpa B103 75 60 108 05 0.1 20 2736 09 36
FRUTA JUGO DE GUAYABA EN LECHE |-Guavaba, maduro, pupa | C031 798 65 234 054 018 4,92 78 048 195
AZUCARES Azicar. blanco K003 8 8 39.7 0 0 993 0 001 0
LACTEOS LECHE Leche de vaca. entera. G008 13 13 81 48 48 48 180 045 0
TOTAL MENU 660,36 30,673 26,022 76.026 511,97 527 426,13
RECOMENDACION 1629 57 543 2281 800 6.2 1200
% ADECUACION 41% 54% 8% 33% 64% 85% 36%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
MATRICULA PROFESIONAL MND 02187

FIRMA




COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE

La educacion
es de todos

RACION PREPARADA EN SITIO

Mineducacion

GRUPO DE EDAD CUARTO Y QUINTO PRIMARIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO | FLORENCIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
MENU No. 1
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CcODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes) (@) (@) (Kcal) @ (@) ()} (mg) (mg) (mg)
, Leche de vaca, entera. | goog 13 13 65 34 35 50 122 01 130
LACTEOS CHOCOLATE CON LECHE Chocol;{‘e"gr‘]’o T
P enp ' K010 18 18 84 0,6 3,0 13,6 6 0,6 18,0
con azucar
ALIMENTO PROTEICO |  TORTILLA DE HUEVO | HUeve degﬁ"d'ga' entero | oo4 55 50 74 6.2 5,3 0.1 26 08 49,5
CEREAL Harina de maiz blanco,
TN AREPA DE MAIZ ASADA aran trillado A034 60 60 330 9,4 33 65,5 18 2,7 0,6
FRUTA PORCION DE NARANJA Naranja C062 176 110 40 0,7 0,3 8,8 33 1,3 2,2
TOTAL MENU 592,505 20,404 15,392 93,0305 205,915 5,5365 83,3
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500,0
% ADECUACION 30% 29% 23% 33% 19% 64% 6%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA y %% G eRE | ;Q,_u PURPSIRTEH, S MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 2
NOMBRE DEL PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) @) @) (Kcal) (@) (a) (a) (maq) (maq) (ma)
LACTEOS JUGO DE GUAYABA EN G:Ja);]ab(aj, madura, cruda C031 50 38 27 0,34 0,1 5,0 5 0,1 37,5
LECHE eche de vaca, entera, G008 13 13 65 34 35 50 122 01 13,0
en polvo
Carne de pollc_), pechuga Fo85 925 80 82,5 10,35 4.6 0 55 0,35 50,4
con piel
Cebolla junca, tallos B029 50 35 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 5,25
ALISIENTO [PROIEIED FOILLE SRR Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Zanahoria, cruda B110 9 8 3 0,1 0 0,7 2,2 0 2,8
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
CEREAL Arroz blanco, crudo A010 30 30 139,6 2,68 0,16 31,92 5,2 0,32 0,6
- ARROZ BLANCO : : : . . . : :
ACOMPANANTE Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azlicar, blanco K003 7 7 35,75 0 0 8,94 0 0,01 0
GRASAS Aceite de soya D012 7 7 63 0 7 0 0 0 0
TOTAL MENU 419,945 17,0965 15,3505 52,457 189,075 1,0575 497,96
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500,0




% ADECUACION

21%

24%

23%

19%

17% 12%

33%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

[

LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ

FIRMA \ LRl >Q Py, MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 3
5 NOMBRE DEL 5 PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) @) @) (Kcal) (@) (@) (@) (ma) (ma) (ma)
LACTEOS (SR B2 RANELAEY G008 13 13 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3 0
LECHE Leche de vaca, entera
CEREAL Galleta salada tipo
ACOMPARANTE GALLETA TIPO CRACKER cracker A026 60 60 267,6 5,04 10,32 40,92 64,2 1,56 424.8
FRUTA BANANO Banano manzano, co11 135 110 115 1,2 0.2 27 6 04 33
maduro, pulpa
AZUCARES PANELA Panela K033 7 7 35,75 0 0 8,94 0 0,01 0
TOTAL MENU 472,35 9,44 13,72 80,06 190,2 2,27 428,1
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500,0
% ADECUACION 24% 14% 21% 29% 17% 26% 29%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA ) \ s leee. o s3 MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 4
i NOMBRE DEL i PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS [ PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) @) @) (Kcal) (@) (@) (@) (ma) (ma) (ma)
ACTEGS REFRESCO DE AVENA Leche de vaca, entera G008 13 13 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3 0
SABORIZADA EN LECHE Avena en saborizada A029 10 10 64,3 1,26 0,57 6,04 0,37 8,6 0,3
Lenteja T026 10 10 65 4,7 0,12 11,3 14 1,9 2,7
Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 1,5
LENTEJA GUISADA Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
ALIMENTO PROTEICO Sal L015 05 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 7 7 63 0 7 0 0 0 0
HUEVO Huevo degi'gga' entero | o4 55 50 74 6.2 53 01 26 08 495
CEREAL Arroz blanco, crudo A010 30 30 139,6 2,68 0,16 31,92 5,2 0,32 0,6
ACOMPARANTE ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
Sal LO015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azlcar, blanco K003 7 7 35,75 0 0 8,94 0 0,01 0
GRASAS Aceite de soya D012 7 7 63 0 7 0 0 0 0
TOTAL MENU 565,805 18,407 23,426 62,9785 218,405 12,2215 444,51
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500,0
% ADECUACION 28% 26% 35% 23% 20% 140% 30%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \ a o2 >Q Qs8> --:\‘3\5\- MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 5
| NOMBRE DEL [ PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES




COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS [ PROTEINA| GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) @) @) (Kcal) (a) (@) (@) (ma) (maq) (maq)
p COLADA DE PLATANO EN | Leche de vaca, entera G008 13 13 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3 0
LACTEOS - -
LECHE Harina de platanito B057 10 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 0
Arroz blanco, crudo A010 30 30 104,7 2,01 0,12 23,94 3,9 0,24 0,6
CEREAL ARROZ Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
ACOMPARANTE L : : >
Aceite de soya D012 7 7 63 0 7 0 0 0 0
TTUEVOEE e, BETO T 5004 55 50 74 6,2 5,3 0,1 26 0,8 49,5
ALIMENTO PROTEICO HUEVO PERICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 1,5
AZUCARES AZUCAR BLANCA Az(car, blanco K003 7 7 35,75 0 0 8,94 0 0,01 0
TOTAL MENU 338,605 11,777 15,696 37,6585 202,735 1,6415 246,105
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500,0
% ADECUACION 17% 17% 24% 13% 18% 19% 16%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA . \ ~ Q P MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 6
] NOMBRE DEL ] PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS [ PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) @) @) (Kcal) (@) (@) (@) (ma) (ma) (ma)
LACTEOS (IR DLEEEﬁ";ELA =8 Leche de vaca, entera G008 13 13 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3 0
ALIMENTO PROTEICO HUEVO FRITO Huevo decgri"'j'ga' entero, | Joo4 55 50 74 6.2 53 01 26 08 495
CIER=AL AREPA DE MAIZ ASADA Harina de maiz blanco, A034 60 60 165 4,7 1,65 32,75 9 1,35 0,6
ACOMPANANTE grano trillado ' ' ' ’ '
FRUTA PORCION DE MANZANA | Manzana, maduro, pulpa C054 127 110 63 0,3 0,2 15 16 0,3 2,2
GRASAS Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
AZUCARES PANELA Panela K033 7 7 35,75 0 0 8,94 0 0,01 0
TOTAL MENU 436,505 14,437 15,396 60,0385 171,235 2,8015 52,3
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500,0
% ADECUACION 22% 21% 23% 22% 16% 32% 3%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \ = oo >Q 0 8 s =S MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 7
] NOMBRE DEL ] PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS [ PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) @) @) (Kcal) (@) (@) (@) (ma) (ma) (ma)
LAGTEGS REFRESCO DE AVENA Leche de vaca, entera G008 13 13 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3 0
SABORIZADA EN LECHE Avena en saborizada A029 10 10 64,3 1,26 0,57 6,04 0,37 8,6 0,3
Arveja seca T003 10 10 63,8 4,78 0,16 10,8 12 0,92 1,5
ARVEJA GUISADA Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
ALIMENTO PROTEICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
HUEVOTORTILLA | HUevo decgri"'j'ga‘ entero, | joo4 55 50 74 6.2 53 01 26 08 495




Arroz blanco, crudo A010 30 30 149,6 2,68 0,16 31,92 52 0,32 0,6
CEREAL Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 1,5
ACOMPANANTE ARROZ BLANCO Sal LO015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 7 7 63 0 7 0 0 0 0
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azlcar, blanco K003 7 7 35,75 0 0 8,94 0 0,01 0
TOTAL MENU 511,6 18,5 16,5 62,5 216,4 11,2 443,3
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500,0
% ADECUACION 26% 26% 25% 22% 20% 129% 30%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 8
i NOMBRE DEL ; PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) @) @) (Kcal) (@) (@) (@) (ma) (ma) (ma)
) Leche de vaca, entera. | goog 13 13 65 34 35 50 122 01 13,0
LACTEOS CHOCOLATE CON LECHE Chocolatepen pastila
L ’ K010 18 18 84 0,6 3,0 13,6 6 0,6 18,0
con azucar
ALIMENTO PROTEICO |QUESO CAMPESINO Queso campesino G017 40 40 79,2 5,64 6,09 0,48 175,8 0,12 374
CEREAL Harina de maiz blanco,
ACOMPARANTE AREPA DE MAIZ ASADA grano trillado A034 60 60 165 4,7 1,65 32,75 9 1,35 0,6
FRUTA MANDARINA Mandarina C050 153 110 50 0,9 0,1 11,4 35 0,3 2,2
TOTAL MENU 442,95 11,24 7,84 44,63 219,8 1,77 376,8
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500,0
% ADECUACION 22% 16% 12% 16% 20% 20% 25%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA . \’ = o e-e }Q, o 8 a s =S=IAc MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 9
5 NOMBRE DEL 5 PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) @) @) (Kcal) (@) (@) (@) (ma) (ma) (ma)
< REFRESCO DE AVENA EN| Leche de vaca, entera G008 13 13 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3 0
LACTEOS
LECHE Avena en hojuelas A012 10 10 64,3 1,26 0,57 6,04 0,37 8,6 0,3
Huevo de gallina J004 55,5 50 75 6,3 5,4 0,35 26,5 0,85 69,5
Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
ALIMENTO PROTEICO HUEVO PERICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal LO015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 7 7 63 0 7 0 0 0 0
e PAN BLANCO Pan blanco A060 60 60 264,8 5,47 2,72 54,64 70,4 2,4 709,8
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azlcar, blanco K003 7 7 35,75 0 0 8,94 0 0,01 0
TOTAL MENU 561,45 16,44 18,91 74,05 266,37 12,36 975,605
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500,0
% ADECUACION 28% 24% 28% 27% 24% 142% 65%

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ




MATRICULA PROFESIONAL

MND 02187

FIRMA
MENU No. 10
i NOMBRE DEL i PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS [ PROTEINA| GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) @ @) (Kcal) (@) (@) (a) (ma) (ma) (ma)
Leche de vaca, entera,
LACTEOS JUGO DEEMC/?_'I\IJEGO CON en poivo G008 13 13 65 34 35 5,0 122 0,1 13,0
Mango comn, crudo C051 60 30 24 0,2 0,0 51 5 0,2 30,0
Carne de pollo, pechuga
con piel F085 95 80 99 12,42 5,52 0 6,6 0,42 50,4
ALIMENTO PROTEICO POLLO GUISADO Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 1,5
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 30 30 139,6 2,68 0,16 31,92 5,2 0,32 0,6
CEREAL Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
o ARROZ BLANCO . . - - : . -
ACOMPANANTE Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 7 7 63 0 7 0 0 0 0
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azlcar, blanco K003 7 7 35,75 0 0 8,94 0 0,01 0
TOTAL MENU 433,32 19,029 16,168 52,412 191,1 1,215 485,41
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500,0
% ADECUACION 22% 27% 24% 19% 17% 14% 32%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \ =, (G aRC ;Q Q8 o g “’7—"""5\" MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 11
5 NOMBRE DEL ’ PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) @) @) (Kcal) (@) (@) (@) (ma) (ma) (ma)
LAGTEGS JUGO DE GUAYABA EN Guayaba, madura, cruda CO031 50 38 27 0,34 0,1 5,0 5 0,1 37,5
LEeiR= Leche de vaca, entera, | qyg 13 13 65 34 35 5,0 122 01 13,0
en polvo
rne de pollo, pechuga con F085 95 80 99 12,42 5,52 0 6,6 0,42 50,4
ALIMENTO PROTEICO POLLO EN TIRITAS Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 30 30 139,6 2,68 0,16 31,92 52 0,32 0,6
CEREAL Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
P ARROZ BLANCO - . . - : . -
ACOMPANANTE Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 7 7 63 0 7 0 0 0 0
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azlcar, blanco K003 7 7 35,75 0 0 8,94 0 0,01 0
TOTAL MENU 436,245 19,1865 16,2805 52,307 191,475 1,1775 492,91
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500,0
% ADECUACION 22% 27% 24% 19% 17% 14% 33%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
’ \ oy (o aRE 59 o 8 o> ==X MATRICULA PROFESIONAL MND 02187

FIRMA




MENU No. 12

5 NOMBRE DEL 5 PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) @) @) (Kcal) (@) (@) (@) (ma) (ma) (ma)
LACTEOS REFRESCO DE AVENA Leche de vaca, entera G008 13 13 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3 0
SABORIZADA EN LECHE Avena saborizada A029 10 10 13,3 0,34 0,29 1,84 11 0,04 0,9
Lenteja T026 10 10 65 4,7 0,12 11,3 14 1,9 2,7
LENTEJA GUISADA Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 1,5
ALIMENTO PROTEICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
HUEVO FRITO Huevo de gallina J004 55,5 50 75 6,3 54 0,35 26,5 0,85 69,5
Arroz blanco, crudo A010 30 30 139,6 2,68 0,16 31,92 52 0,32 0,6
CEREAL Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
P ARROZ BLANCO
ACOMPANANTE Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 7 7 63 0 7 0 0 0 0
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azlcar, blanco K003 7 7 35,75 0 0 8,94 0 0,01 0
GRASAS Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
TOTAL MENU 453,05 17,55 16,2 58,98 229,3 3,67 465,11
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500,0
% ADECUACION 23% 25% 24% 21% 21% 42% 31%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \ a,laaRe >Q, Q 8 0w MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 13
i NOMBRE DEL i PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) @) @) (Kcal) (@) (@) (a) (ma) (ma) (ma)
) Leche de vace, enerd | Goos 13 13 65 3,4 35 50 122 01 13,0
LACTEOS CHOCOLATE CON LECHE [—r 210900
L P ! K010 18 18 84 0,6 3,0 13,6 6 0,6 18,0
Ccon azucar
ALIMENTO PROTEICO |  TORTILLA DE HUEVO | HUeve decgri"'j'ga' entero | joos 55 50 74 6.2 53 01 26 08 495
G AREPA DE MAIZ ASADA | |2 de maiz blanco, | ., 60 60 165 47 1,65 32,75 9 1,35 06
ACOMPANANTE grano trillado ' ' ' ' '
TOTAL MENU 387,505 15,004 13,442 51,4805 163,915 2,8865 81,1
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500,0
% ADECUACION 19% 21% 20% 18% 15% 33% 5%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \'—,—3 o, Lo oRC 9} Q8 o> '-_5‘""-3\’ MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 14
i NOMBRE DEL i PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS [ PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) @) @) (Kcal) (@) (@) (a) (ma) (ma) (ma)
LACTEOS Al DLEEEﬁ’;ELA el Leche de vaca, entera G008 13 13 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3 0
CEREAL Galleta salada tipo
ACOMPARANTE GALLETA TIPO CRACKER cracker A026 60 60 139,6 2,68 0,16 31,92 52 0,32 1,2




FRUTA GRANADILLA Granadilla C028 150 110 89,1 2,34 2,16 14,4 16,2 1,22 16
AZUCARES PANELA Panela K033 7 7 35,75 0 0 8,94 0 0,01 0
TOTAL MENU 318,45 8,22 5,52 58,46 141,4 1,85 17,2
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500,0
% ADECUACION 16% 12% 8% 21% 13% 21% 1%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA 2 \’ | P = 59' © 8 o >N MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 15
i NOMBRE DEL 5 PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) @ @) (Kcal) (@) (@) (@) (ma) (ma) (ma)
P REFRESCO DE AVENA EN| Leche de vaca, entera G008 13 13 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3 0
LACTEOS -
LECHE Avena en hojuelas A012 10 10 64,3 1,26 0,57 6,04 0,37 8,6 0,3
Huevo de gallina J004 55,5 50 75 6,3 54 0,35 26,5 0,85 69,5
ALIMENTO PROTEICO HUEVO PERICO Tomgte, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 30 30 139,6 2,68 0,16 31,92 5,2 0,32 0,6
FEREAL ACOMPARNANTEH ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 7 7 63 0 7 0 0 0 0
FRUTA PORCION DE MANDARINA Mandarina C050 152 110 50 0,9 0,1 11,4 35 0,3 2,2
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azlcar, blanco K003 7 7 35,75 0 0 8,94 0 0,01 0
TOTAL MENU 489,05 14,67 16,46 63,28 239,67 10,63 464,01
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500,0
% ADECUACION 25% 21% 25% 23% 22% 122% 31%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA . \ o laaRE >Q Q 5 s s> =SS MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 16
5 NOMBRE DEL 5 PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS [ PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
Lcu(lglgge‘gifgtglsl)mm @) @) (Kcal) (@) (@) (@) (ma) (ma) (ma)
< JUGO DE MANGO CON e i G008 13 13 65 3,4 3,5 5,0 122 0,1 13,0
LACTEOS
LECHE Mango comun, crudo C051 60 30 24 0,2 0,0 5,1 5 0,2 30,0
rne de pollo, pechuga con F085 95 80 99 12,42 5,52 0 6,6 0,42 50,4
ALIMENTO PROTEICO POLLO GUISADO Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 30 30 139,6 2,68 0,16 31,92 5,2 0,32 0,6
CEREAL Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
ACOMPANANTE ARROZ BLANCO Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 7 7 63 0 7 0 0 0 0
AZUCARES AZUCAR BLANCA Az(car, blanco K003 7 7 35,75 0 0 8,94 0 0,01 0
TOTAL MENU 433,32 19,029 16,168 52,412 191,1 1,215 485,41
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500,0
% ADECUACION 22% 27% 24% 19% 17% 14% 32%




NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

|LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ

FIRMA ’ \ N WP L= ;Q CEES S MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 17
] NOMBRE DEL ] PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS [ PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) @) @) (Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma) (ma)
. REFRESCO DE AVENA EN | Leche de vaca, entera G008 13 13 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3 0
LACTEOS -
LECHE Avena en hojuelas A012 10 10 64,3 2,26 0,57 6,04 0,37 8,6 0,3
Huevo de gallina J004 55,5 50 75 6,3 54 0,35 26,5 0,85 69,5
ALIMENTO PROTEICO HUEVO REVUELTO Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 7 7 63 0 7 0 0 0 0
CEREAL Y Yu.ca, cruda B107 80 60 122,4 0,72 0,08 29,68 5,6 0,56 8,4
ACOMPANANTE Aceite de soya D012 3 3 27 0 3 0 0 0 0
FRUTA PORCION DE MANZANA | Manzana, maduro, pulpa|  C054 124 110 63 0,3 0,2 15 16 0,3 2,2
AZUCARES AZUCAR BLANCA AzUcar, blanco K003 7 7 35,75 0 0 8,94 0 0,01 0
TOTAL MENU 504,45 12,78 19,45 63,21 168,47 10,62 274,305
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500,0
% ADECUACION 25% 18% 29% 23% 15% 122% 18%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA ) \ =2 5{) o 5o —SemIc MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No.18
] NOMBRE DEL ] PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) @) @) (Kcal) (@) (@) (@) (ma) (ma) (ma)
, Leche de vace, enera | Goos 13 13 65 3,4 35 50 122 01 13,0
LACTEOS CHOCOLATE CON LECHE = le” povo -
ocolate, en past| a,
con azdicar K010 18 18 84 0,6 3,0 13,6 6 0,6 18,0
ALIMENTO PROTEICO QUESO CAMPESINO Queso campesino G017 40 40 79,2 5,64 6,09 0,48 175,8 0,12 374
CEREAL AREPA DE MAIZ ASADA Harina de maiz blanco, A034 60 60 165 4,7 1,65 32,75 9 1,35 0,6
ACOMPANANTE grano trillado ' ' ' ' '
FRUTA NARANJA Naranja C062 177 110 40 0,7 0,3 8,8 33 1,3 2,2
TOTAL MENU 432,95 15,107 14,486 60,612 346,48 3,465 407,8
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500,0
% ADECUACION 22% 22% 22% 22% 31% 40% 27%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \ N 5@ Q 8 s m>=S=IAc MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 19
] NOMBRE DEL ] PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) @ @) (Kcal) (@) (@) (@) (ma) (ma) (ma)
GO DE GLIAYARA EN | Guayaba, madura, cruda C031 50 38 27 0,34 0,1 5,0 5 0,1 37,5




LACTEOS Tt o
LECHE Leche ciei\;egs(,)entera, G008 13 13 65 3.4 3,5 5,0 122 0,1 13,0
Carne de res, magra F099 80 80 149,4 10,32 12 0 3,6 1,62 40,8
AUNENTeFReTEEs | comiE bE FES A Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 30 30 139,6 2,68 0,16 31,92 5,2 0,32 0,6
CEREAL AR Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
ACOMPANANTE Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azicar, blanco K003 7 7 35,75 0 0 8,94 0 0,01 0
TOTAL MENU 468,645 17,0865 20,7605 52,307 188,475 2,3775 483,31
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500,0
% ADECUACION 24% 24% 31% 19% 17% 27% 32%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \ s eare. fose <=3 MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
MENU No. 20
NEIVERE BEL . — CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CcODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes) ()} @ (Kcal) ()} (@) @ (mg) (mg) (mg)
LACTEOS HEUR DLEEE»:l;ELA N Leche de vaca, entera G008 13 13 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3 0
Arveja seca T003 10 10 63,8 4,78 0,16 10,8 12 0,92 15
ARVEJA GUISADA Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 1,5
ALIMENTO PROTEICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
HUEVO TORTILLA | TUeve degﬁ'l'j'ga' entero. | joo4 55 50 74 6.2 5,3 0.1 26 0,8 49,5
Arroz blanco, crudo A010 30 30 139,6 2,68 0,16 31,92 5,2 0,32 0,6
CEREAL Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
* ARROZ BLANCO - - - - - - -
ACOMPARNANTE Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 7 7 63 0 7 0 0 0 0
AZUCARES PANELA Panela K033 7 7 19,85 0 0 4,965 0 0,005 0
TOTAL MENU 421,405 17,227 15,896 52,4635 216,035 2,6365 443,01
RECOMENDACION 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500,0
% ADECUACION 21% 25% 24% 19% 20% 30% 30%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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CACION ; tzs’ gg%g‘a‘g?" Mineducaciéon
ALDIA DE FLORENCIA

COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 1
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION WOREIRE DEI.' ALUNITE CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@ @ (Kcal) @ @ ()] (mg) (mg) (mg)
LACTEOS CHOCOLATE CON LECHE Leche de vaca, ethera, en po'lvo G008 15 15 75 3,9 4,0 5,8 141 0,1 15,0
Chocolate, en pastilla, con azcar K010 18 18 84 0,6 3,0 13,6 6 0,6 18,0
ALIMENTO PROTEICO TORTILLA DE HUEVO Huevo de gallina, entero, crudo J004 55 50 74 6,2 5,3 0,1 26 0,8 49,5
CEREAL . B .
GRS AREPA DE MAIZ ASADA | Harina de maiz blanco, grano trillado A034 100 100 396 11,28 3,96 78,6 21,6 3,24 1
FRUTA PORCION DE NARANJA Naranja C062 209 130 48 0,84 0,36 10,56 39,6 1,56 2,6
TOTAL MENU 676,485 22,95 16,644 108,6585 234,915 6,3465 86,1
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 27% 26% 20% 31% 21% 67% 6%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA Sf‘ mlasee, jl,n-l eSS MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

Mineducacion

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 2
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI.' AL CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @ @ @) (mg) (mg) (mg)
) JUGO DE GUAYABA CON Guayaba, madura, cruda Co031 50 38 27 034 01 5,0 5 0.1 375
LACTEOS
LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 75 3,9 4,0 58 141 0,1 15,0
Carne de pollo, pechuga con piel F085 87,5 100 82,5 10,35 4,6 0 55 0,35 63
Cebolla junca, tallos B029 50 35 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 5,25
ALIMENTO PROTEICO POLLO GUISADO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Zanahoria, cruda B110 9 8 3 0,1 0 0,7 2,2 0 2,8
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
CEREAL Arroz blanco, crudo A010 50 50 174,5 3,35 0,2 39,9 6,5 0,4 1
- ARROZ BLANCO -
ACOMPANANTE Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azdcar, blanco K003 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
GRASAS Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
TOTAL MENU 490,765 18,2925 17,9225 63,185 209,175 1,1475 512,96
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 20% 21% 22% 18% 19% 12% 34%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA A&’ wlasee. }LQ s oSS MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 3
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEI.' AU CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @ @ @) (mg) (mg) (mg)
» AGUA DE PANELA EN
LACTEOS G008 0
LECHE Leche de vaca, entera 15 15 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3
CEREAL .
ACOMPARANTE GALLETA TIPO CRACKER Galleta salada tipo cracker A026 100 100 446 8,4 17,2 68,2 107 2,6 708
FRUTA BANANO Banano manzano, maduro, pulpa CO011 160 130 138 1,44 0,24 32,4 7,2 0,48 3,9
AZUCARES PANELA Panela K033 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 681,69 13,04 20,64 114,72 234,2 3,39 7119
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 27% 15% 25% 33% 21% 36% 47%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA 3)9 ek ﬁ&_l B MATRICULA PROFESIONAL MND 02187




limentosiin
mvend

RETARIA

D E

UCACION

ALCALDIA DE FLORENCIA

La educacion

es de todos

Mineducacion

COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
. COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 4
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NeI N RIEL AL CODIGO BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
B REFRESCO DE AVENA Leche de vaca, entera G008 15 15 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3 0
LACTEOS
SABORIZADA EN LECHE Avena saborizada A029 12 12 64,3 1,26 0,57 6,04 0,37 8,6 0,36
Lenteja T026 20 20 97,5 7,05 0,18 16,95 21 2,85 54
Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 35 0,05 15
LENTEJA GUISADA
ALIMENTO PROTEICO JA GUIS Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
HUEVO Huevo de gallina, entero, crudo J004 55 50 74 6,2 53 0,1 26 0,8 49,5
CEREAL Arroz blanco, crudo A010 50 50 174,5 3,35 0,2 39,9 6,5 0,4 1
ACOMPARANTE ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 35 0,05 1,5
sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
AZUCARES AZUCAR BLANCA Az(car, blanco K003 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 596,145 21,427 18,526 78,5885 226,705 13,2515 447,67
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 24% 25% 22% 23% 21% 139% 30%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \%9? = loee@ }LQ s e S=dc MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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Mineducacion

COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 5
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEI,' AU CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @ @ @) (mg) (mg) (mg)
< COLADA DE PLATANO EN Leche de vaca, entera G008 15 15 54 3,2 3,2 3,2 120 03 0
LACTEOS " -
LECHE Harina de platanito B057 12 12 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 0
CEREAL Arroz blanco, crudo A010 50 50 104,7 2,01 0,12 23,94 3,9 0,24 1
ACOMPARANTE ARROZ Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
Huevo de gallina, entero, crudo J004 55 50 74 6,2 53 0,1 26 0,8 49,5
ALIMENTO PROTEICO HUEVO PERICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
AZUCARES AZUCAR BLANCA AzUcar, blanco K003 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 364,545 11,777 17,696 39,6385 202,735 1,6415 246,505
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 15% 14% 21% 11% 18% 17% 16%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA L%g? = lasee }},_n S ”*f""ﬂ";"s*_ MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 6
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEI,' AU CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @ @ @) (mg) (mg) (mg)
LACTEOS ACl DLEEZﬁ:\E‘ELA = Leche de vaca, entera G008 15 15 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3 0
ALIMENTO PROTEICO HUEVO FRITO Huevo de gallina, entero, crudo Joo4 55 50 74 6,2 53 0,1 26 0,8 49,5
CEREAL
ACOMPARANTE AREPA DE MAIZ ASADA Harina de maiz blanco, grano trillado A034 100 100 396 11,28 3,96 78,6 21,6 3,24 1
FRUTA PORCION DE MANZANA Manzana, maduro, pulpa C054 152 130 75,7 0,36 0,24 18,04 19,24 0,36 2,6
GRASAS Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
AZUCARES PANELA Panela K033 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 688,145 21,077 17,746 110,9085 187,075 4,7515 53,1
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 28% 24% 21% 32% 17% 50% 4%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
= oS o -‘J_"»}L&— B
FIRMA \% - )Q_ MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

Mineducacion

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 7
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI.' AU CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @ @ @) (mg) (mg) (mg)
ACTEDE REFRESCO DE AVENA Leche de vaca, entera G008 15 15 54 3,2 3,2 3,2 120 03 0
SABORIZADA EN LECHE Avena saborizada A029 12 12 64,3 1,26 0,57 6,04 0,37 8,6 0,36
Arveja seca TOO03 20 20 95,7 7,17 0,24 16,2 18 1,38 3
ARVEJA GUISADA Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
ALIMENTO PROTEICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
HUEVO TORTILLA Huevo de gallina, entero, crudo Joo4 55 50 74 6,2 53 0,1 26 0,8 49,5
Arroz blanco, crudo A010 50 50 174,5 3,35 0,2 39,9 6,5 0,4 1
CEREAL Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 35 0,05 15
- ARROZ BLANCO .
ACOMPANANTE Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azucar, blanco K003 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 594,3 215 18,6 77,8 223,7 11,8 445,3
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 24% 25% 22% 22% 20% 124% 30%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
= . [LooC P e .
FIRMA xbf* = laaRen }L“ e - MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 8
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEI,' AU CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @ @ @) (mg) (mg) (mg)
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 75 3,9 4,0 5,8 141 0,1 15,0
LACTEOS CHOCOLATE CON LECHE ’
Chocolate, en pastilla, con azlcar K010 18 18 84 0,6 3,0 13,6 6 0,6 18,0
ALIMENTO PROTEICO QUESO CAMPESINO Queso campesino G017 40 40 79,2 5,64 6,09 0,48 175,8 0,12 374
CEREAL
ACOMPARANTE AREPA DE MAIZ ASADA Harina de maiz blanco, grano trillado A034 100 100 396 11,28 3,96 78,6 21,6 3,24 1
FRUTA MANDARINA Mandarina C050 152 130 75,7 0,36 0,24 18,04 19,24 0,36 2,6
TOTAL MENU 709,63 17,28 10,29 97,12 216,64 3,72 377,6
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 28% 20% 12% 28% 20% 39% 25%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA = = el j},b&,-l ﬂ-‘f>-‘i‘*"“\&* - MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

Mineducacion

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 9
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI.' AL CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @ @ @) (mg) (mg) (mg)
P REFRESCO DE AVENA EN Leche de vaca, entera G008 15 15 54 4,2 3,2 3,2 120 03 0
LACTEOS -
LECHE Avena en hojuelas A012 12 12 64,3 2,26 0,57 6,04 0,37 8,6 0,36
Huevo de gallina J004 55,5 50 75 6,3 54 0,35 26,5 0,85 69,5
Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
ALIMENTO PROTEICO |HUEVO PERICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
CEREAL PAN BLANCO A060 100 100 364,1 7,52 3,74 75,13 96,8 3,3 1183
ACOMPANANTE Pan blanco ' ’ : ' ' !
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azlcar, blanco K003 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 686,69 20,49 21,93 96,52 292,77 13,26 1448,865
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 28% 23% 26% 28% 27% 140% 97%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA B -3 /(Q*,Q PP, MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
. COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 10
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NeI N RIEL AL CODIGO BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
) JUGO DE MANGO CON Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 75 3,9 4,0 58 141 0,1 15,0
LACTEOS
LECHE Mango comun, crudo C051 60 30 24 0,2 0,0 51 5 0,2 30,0
Carne de pollo, pechuga con piel F085 115 100 132 16,56 7,36 0 8,8 0,56 63
ALIMENTO PROTEICO POLLO GUISADO Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 1,5
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 50 50 174,5 3,35 0,2 39,9 6,5 0,4 1
CEREAL Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 35 0,05 15
- ARROZ BLANCO .
ACOMPANANTE Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azucar, blanco K003 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 537,14 24,365 20,58 63,14 2134 1,445 500,41
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 22% 28% 25% 18% 19% 15% 33%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA = (Lo })*Q N . 1 MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
. COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 11
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NGIYIEIRIS (L AL CODIGO BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA| GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @ @ @) (mg) (mg) (mg)
" JUGO DE GUAYABA CON Guayaba, madura, cruda CO031 50 38 27 0,34 0,1 5,0 5 0,1 37,5
LACTEOS
LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 75 3,9 4,0 5,8 141 0,1 15,0
Carne de pollo, pechuga con piel F085 115 100 132 16,56 7,36 0 8,8 0,56 63
ALIMENTO PROTEICO |  POLLO EN TIRITAS Ceholla junca, tallos B029 25 10 28 012 0,01 0,55 35 0,05 15
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 50 50 174,5 3,35 0,2 39,9 6,5 0,4 1
CEREAL Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
- ARROZ BLANCO .
ACOMPANANTE sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azucar, blanco K003 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 540,065 24,5225 20,6925 63,035 213,775 1,4075 507,91
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 22% 28% 25% 18% 19% 15% 34%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA L%E? = laeRen }L&-ﬂ R MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
. COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 12
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NeI N RIEL AL CODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
LACTEOS REFRESCO DE AVENA Leche de vaca, entera G008 15 15 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3 0
SABORIZADA EN LECHE Avena saborizada A029 12 12 13,3 0,34 0,29 1,84 11 0,04 1,08
Lenteja T026 20 20 97,5 7,05 0,18 16,95 21 2,85 5,4
Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 35 0,05 15
LENTEJA GUISADA :
ALIMENTO PROTEICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
HUEVO FRITO Huevo de gallina J004 55,5 50 75 6,3 5,4 0,35 26,5 0,85 69,5
Arroz blanco, crudo A010 50 50 174,5 3,35 0,2 39,9 6,5 0,4 1
CEREAL Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 35 0,05 15
4 ARROZ BLANCO :
ACOMPANANTE Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azucar, blanco K003 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
GRASAS Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
TOTAL MENU 546,39 20,57 18,3 74,59 237,6 4,7 468,39
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 22% 24% 22% 21% 22% 49% 31%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA S = laeRe }Qﬁi a3 MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 13
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEI,' AU CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @ @ @) (mg) (mg) (mg)
LACTEOS CHOCOLATE CON LECHE Leche de vaca, er_ntera, en polvo G008 15 15 75 3,9 4,0 5,8 141 0,1 15,0
Chocolate, en pastilla, con azticar K010 18 18 84 0,6 3,0 13,6 6 0,6 18,0
ALIMENTO PROTEICO TORTILLA DE HUEVO Huevo de gallina, entero, crudo J004 55 50 74 6,2 53 0,1 26 0,8 49,5
CEREAL
ACOMPARANTE AREPA DE MAIZ ASADA Harina de mafz blanco, grano trillado A034 100 100 396 11,28 3,96 78,6 21,6 3,24 1
TOTAL MENU 628,485 22,11 16,284 98,0985 195,315 4,7865 83,5
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 25% 25% 20% 28% 18% 50% 6%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA L%%‘ Y= %;L_l prcmeSeSe MATRICULA PROFESIONAL MND 02187




CACION : - t;g%fggn Mineducacién
ALDIA DE FLORENCIA

ll ol 4t para
mrend

COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
] COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 14
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ML A0 VLSRR CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS [ PROTEINA| GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
(Ingredientes)
@ @ (Kcal) ()] @ @ (mg) (mg) (mg)
LACTEOS ABDADE TANEEA ER Leche de vaca, entera G008 15 15 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3 0
N | GALLETA TIPO CRACKER Galleta salada tipo cracker A026 100 100 139,6 2,68 0,16 31,92 5,2 0,32 2
FRUTA GRANADILLA Granadilla €028 170 130 89,1 2,34 2,16 14,4 16,2 1,22 16
AZUCARES PANELA Panela K033 7 7 35,75 0 0 8,94 0 0,01 0
TOTAL MENU 318,45 8,22 5,52 58,46 141,4 1,85 18
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 95 1500,0
% ADECUACION 13% 9% 7% 17% 13% 19% 1%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA %9 TN /c&,u R MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

Mineducacion

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
] COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 15
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NeI N RIEL AL cODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA| GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
< REFRESCO DE AVENA EN Leche de vaca, entera G008 15 15 54 4,2 3,2 3,2 120 03 0
LACTEOS =
LECHE Avena en hojuelas A012 12 12 64,3 2,26 0,57 6,04 0,37 8,6 0,36
Huevo de gallina J004 55,5 50 75 6,3 54 0,35 26,5 0,85 69,5
ALIMENTO PROTEICO | HUEVO REVUELTO Tomate, pulpa B103 125 10 18 0.09 0.01 0.33 456 0.15 9.6
Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 35 0,05 1,5
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 50 50 174,5 3,35 0,2 39,9 6,5 0.4 1
Aco(ﬁff,:f\:NTE ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 35 0,05 1,5
sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
FRUTA PORCION DE MANDARINA Mandarina C050 181 130 60 1,08 0,12 13,68 42 0,36 2,6
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azucar, blanco K003 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 559,89 17,52 18,52 75,52 247,97 10,77 464,87
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 22% 20% 22% 22% 23% 113% 31%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA SN }LQ 50 xS MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

Mineducacion

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 16
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI._ AL cODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @ @ @) (mg) (mg) (mg)
) JUGO DE MANGO CON Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 75 3,9 4,0 5,8 141 0,1 15,0
LACTEOS
LECHE Mango comun, crudo C051 60 30 24 0,2 0,0 51 5 0,2 30,0
Carne de pollo, pechuga con piel F085 115 100 132 16,56 7,36 0 8,8 0,56 63
ALIMENTO PROTEICO POLLO GUISADO Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 50 50 1745 3,35 0,2 39,9 6,5 0,4 1
CEREAL Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
pd ARROZ BLANCO .
ACOMPANANTE Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
AZUCARES AZUCAR BLANCA Az(car, blanco K003 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 537,14 24,365 20,58 63,14 213,4 1,445 500,41
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 22% 28% 25% 18% 19% 15% 33%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \Sjes o L eRC /c{L;L_l P, MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
; COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 17
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NeI N RIEL AL CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA| GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
< REFRESCO DE AVENA EN Leche de vaca, entera G008 15 15 54 4,2 3,2 3,2 120 03 0
LACTEOS =
LECHE Avena en hojuelas A012 12 12 64,3 1,86 0,57 6,04 0,37 8,6 0,36
ALIMENTO PROTEICO |  HUEVO REVUELTO Huevo de gallina J004 555 50 75 6.3 54 0,35 26,5 0,85 69,5
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
CEREAL VUCA FRITA Yuca, cruda B107 120 100 169 0,99 0,11 40,96 7,73 0,77 14
ACOMPANANTE Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
FRUTA PORCION DE MANZANA Manzana, maduro, pulpa C054 152 130 75,7 0,36 0,24 18,04 19,24 0,36 2,6
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azdcar, blanco K003 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 562,69 13,71 18,52 79,51 173,84 10,89 280,365
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 3487 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 23% 16% 22% 23% 16% 115% 19%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA %9 ookl /eiLQ_n RS S MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
. COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No.18
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NeI N RIEL AL CODIGO BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
LACTEOS CHOCOLATE CON LECHE Leche de vaca, er_ntera, en polvo G008 15 15 75 3,9 4,0 5,8 141 0,1 15,0
Chocolate, en pastilla, con azticar K010 18 18 84 0,6 3,0 13,6 6 0,6 18,0
ALIMENTO PROTEICO QUESO CAMPESINO Queso campesino G017 40 40 79,2 5,64 6,09 0,48 175,8 0,12 374
CEREAL
AEEEAINTE AREPA DE MAIZ ASADA [\ o o maiz blanco, grano trillado A034 100 100 396 11,28 3,96 78,6 21,6 3,24 1
FRUTA NARANJA Naranja C062 209 130 48 0,84 0,36 10,56 39,6 1,56 2,6
TOTAL MENU 681,93 22,353 17,388 108,99 384,48 5,625 410,6
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 27% 26% 21% 31% 35% 59% 27%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA Af? o laeRen }2«@-1 AR MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 19
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI._ AL CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@ @ (Kcal) ()] @ @ (mg) (mg) (mg)
) 1UGO DE GUAYABA CON Guayaba, madura, cruda Co31 50 38 27 0,34 01 5,0 5 01 37,5
LACTEOS
LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 75 3,9 4,0 58 141 0,1 15,0
Carne de res, magra F099 100 100 199,2 13,76 16 0 4,8 2,16 51
ALIMENTO PROTEICO | CARNE DE RES GUISADA Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 50 50 1745 3,35 0,2 39,9 6,5 0,4 1
CEREAL ARROZ Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
ACOMPANANTE Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azlcar, blanco K003 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 607,265 21,7225 29,3325 63,035 209,775 3,0075 495,91
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 24% 25% 35% 18% 19% 32% 33%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |L|ZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA k%gf o ae }l._,u CRes f""‘—"";’\k_ MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD SECUNDARIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
. COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 20
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NeI N RIEL AL cODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
LACTEOS ABDADE TANEEA ER Leche de vaca, entera G008 15 15 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3 0
Arveja seca T003 20 20 95,7 7,17 0,24 16,2 18 1,38 3
ARVEJA GUISADA Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 35 0,05 1,5
ALIMENTO PROTEICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
HUEVO TORTILLA Huevo de gallina, entero, crudo J004 55 50 74 6,2 53 0,1 26 0,8 49,5
Arroz blanco, crudo A010 50 50 1745 3,35 0,2 39,9 6,5 0,4 1
CEREAL Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
- ARROZ BLANCO :
ACOMPARNANTE Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
AZUCARES PANELA Panela K033 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 530,045 20,287 18,016 71,7985 223,335 3,1815 444,91
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 21% 23% 22% 21% 20% 33% 30%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA A%’ o Co R }l PPN MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD NIVEL MEDIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 1
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION WOREIRE DEI.' ALUNITE CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@ @ (Kcal) @ @ ()] (mg) (mg) (mg)
LACTEOS CHOCOLATE CON LECHE Leche de vaca, ethera, en po'lvo G008 15 15 75 3,9 4,0 5,8 141 0,1 15,0
Chocolate, en pastilla, con azcar K010 18 18 84 0,6 3,0 13,6 6 0,6 18,0
ALIMENTO PROTEICO TORTILLA DE HUEVO Huevo de gallina, entero, crudo J004 55 50 74 6,2 5,3 0,1 26 0,8 49,5
CEREAL . B .
GRS AREPA DE MAIZ ASADA | Harina de maiz blanco, grano trillado A034 100 100 396 11,28 3,96 78,6 21,6 3,24 1
FRUTA PORCION DE NARANJA Naranja C062 209 130 48 0,84 0,36 10,56 39,6 1,56 2,6
TOTAL MENU 676,485 22,95 16,644 108,6585 234,915 6,3465 86,1
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 27% 26% 20% 31% 21% 67% 6%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA Sf‘ mlasee, jl,n-l eSS MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

Mineducacion

GRUPO DE EDAD NIVEL MEDIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 2
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI.' AL CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @ @ @) (mg) (mg) (mg)
) JUGO DE GUAYABA CON Guayaba, madura, cruda Co031 50 38 27 034 01 5,0 5 0.1 375
LACTEOS
LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 75 3,9 4,0 58 141 0,1 15,0
Carne de pollo, pechuga con piel F085 87,5 100 82,5 10,35 4,6 0 55 0,35 63
Cebolla junca, tallos B029 50 35 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 5,25
ALIMENTO PROTEICO POLLO GUISADO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Zanahoria, cruda B110 9 8 3 0,1 0 0,7 2,2 0 2,8
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
CEREAL Arroz blanco, crudo A010 50 50 174,5 3,35 0,2 39,9 6,5 0,4 1
- ARROZ BLANCO -
ACOMPANANTE Sal L015 05 05 0 0 0 0 0 0 193,905
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azdcar, blanco K003 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
GRASAS Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
TOTAL MENU 490,765 18,2925 17,9225 63,185 209,175 1,1475 512,96
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 20% 21% 22% 18% 19% 12% 34%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA A&’ wlasee. }LQ s oSS MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD NIVEL MEDIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 3
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEI.' AU CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @ @ @) (mg) (mg) (mg)
» AGUA DE PANELA EN
LACTEOS G008 0
LECHE Leche de vaca, entera 15 15 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3
CEREAL .
ACOMPARANTE GALLETA TIPO CRACKER Galleta salada tipo cracker A026 100 100 446 8,4 17,2 68,2 107 2,6 708
FRUTA BANANO Banano manzano, maduro, pulpa CO011 160 130 138 1,44 0,24 32,4 7,2 0,48 3,9
AZUCARES PANELA Panela K033 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 681,69 13,04 20,64 114,72 234,2 3,39 7119
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 27% 15% 25% 33% 21% 36% 47%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA 3)9 ek ﬁ&_l B MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD NIVEL MEDIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
. COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 4
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NeI N RIEL AL CODIGO BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
B REFRESCO DE AVENA Leche de vaca, entera G008 15 15 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3 0
LACTEOS
SABORIZADA EN LECHE Avena saborizada A029 12 12 64,3 1,26 0,57 6,04 0,37 8,6 0,36
Lenteja T026 20 20 97,5 7,05 0,18 16,95 21 2,85 54
Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 35 0,05 15
LENTEJA GUISADA
ALIMENTO PROTEICO JA GUIS Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
HUEVO Huevo de gallina, entero, crudo J004 55 50 74 6,2 53 0,1 26 0,8 49,5
CEREAL Arroz blanco, crudo A010 50 50 174,5 3,35 0,2 39,9 6,5 0,4 1
ACOMPARANTE ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 35 0,05 1,5
sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
AZUCARES AZUCAR BLANCA Az(car, blanco K003 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 596,145 21,427 18,526 78,5885 226,705 13,2515 447,67
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 24% 25% 22% 23% 21% 139% 30%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \%9? = loee@ }LQ s e S=dc MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD NIVEL MEDIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 5
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEI,' AU CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @ @ @) (mg) (mg) (mg)
< COLADA DE PLATANO EN Leche de vaca, entera G008 15 15 54 3,2 3,2 3,2 120 03 0
LACTEOS " -
LECHE Harina de platanito B057 12 12 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 0
CEREAL Arroz blanco, crudo A010 50 50 104,7 2,01 0,12 23,94 3,9 0,24 1
ACOMPARANTE ARROZ Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
Huevo de gallina, entero, crudo J004 55 50 74 6,2 53 0,1 26 0,8 49,5
ALIMENTO PROTEICO HUEVO PERICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
AZUCARES AZUCAR BLANCA AzUcar, blanco K003 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 364,545 11,777 17,696 39,6385 202,735 1,6415 246,505
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 15% 14% 21% 11% 18% 17% 16%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA L%g? = lasee }},_n S ”*f""ﬂ";"s*_ MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD NIVEL MEDIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 6
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEI,' AU CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @ @ @) (mg) (mg) (mg)
LACTEOS ACl DLEEZﬁ:\E‘ELA = Leche de vaca, entera G008 15 15 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3 0
ALIMENTO PROTEICO HUEVO FRITO Huevo de gallina, entero, crudo Joo4 55 50 74 6,2 53 0,1 26 0,8 49,5
CEREAL
ACOMPARANTE AREPA DE MAIZ ASADA Harina de maiz blanco, grano trillado A034 100 100 396 11,28 3,96 78,6 21,6 3,24 1
FRUTA PORCION DE MANZANA Manzana, maduro, pulpa C054 152 130 75,7 0,36 0,24 18,04 19,24 0,36 2,6
GRASAS Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
AZUCARES PANELA Panela K033 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 688,145 21,077 17,746 110,9085 187,075 4,7515 53,1
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 28% 24% 21% 32% 17% 50% 4%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
= oS o -‘J_"»}L&— B
FIRMA \% - )Q_ MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

Mineducacion

GRUPO DE EDAD NIVEL MEDIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 7
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI.' AU CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @ @ @) (mg) (mg) (mg)
ACTEDE REFRESCO DE AVENA Leche de vaca, entera G008 15 15 54 3,2 3,2 3,2 120 03 0
SABORIZADA EN LECHE Avena saborizada A029 12 12 64,3 1,26 0,57 6,04 0,37 8,6 0,36
Arveja seca TOO03 20 20 95,7 7,17 0,24 16,2 18 1,38 3
ARVEJA GUISADA Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
ALIMENTO PROTEICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
HUEVO TORTILLA Huevo de gallina, entero, crudo Joo4 55 50 74 6,2 53 0,1 26 0,8 49,5
Arroz blanco, crudo A010 50 50 174,5 3,35 0,2 39,9 6,5 0,4 1
CEREAL Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 35 0,05 15
- ARROZ BLANCO .
ACOMPANANTE Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azucar, blanco K003 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 594,3 215 18,6 77,8 223,7 11,8 445,3
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 24% 25% 22% 22% 20% 124% 30%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
= . [LooC P e .
FIRMA xbf* = laaRen }L“ e - MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD NIVEL MEDIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 8
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEI,' AU CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @ @ @) (mg) (mg) (mg)
Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 75 3,9 4,0 5,8 141 0,1 15,0
LACTEOS CHOCOLATE CON LECHE ’
Chocolate, en pastilla, con azlcar K010 18 18 84 0,6 3,0 13,6 6 0,6 18,0
ALIMENTO PROTEICO QUESO CAMPESINO Queso campesino G017 40 40 79,2 5,64 6,09 0,48 175,8 0,12 374
CEREAL
ACOMPARANTE AREPA DE MAIZ ASADA Harina de maiz blanco, grano trillado A034 100 100 396 11,28 3,96 78,6 21,6 3,24 1
FRUTA MANDARINA Mandarina C050 152 130 75,7 0,36 0,24 18,04 19,24 0,36 2,6
TOTAL MENU 709,63 17,28 10,29 97,12 216,64 3,72 377,6
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 28% 20% 12% 28% 20% 39% 25%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA = = el j},b&,-l ﬂ-‘f>-‘i‘*"“\&* - MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

Mineducacion

GRUPO DE EDAD NIVEL MEDIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 9
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI.' AL CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @ @ @) (mg) (mg) (mg)
P REFRESCO DE AVENA EN Leche de vaca, entera G008 15 15 54 4,2 3,2 3,2 120 03 0
LACTEOS -
LECHE Avena en hojuelas A012 12 12 64,3 2,26 0,57 6,04 0,37 8,6 0,36
Huevo de gallina J004 55,5 50 75 6,3 54 0,35 26,5 0,85 69,5
Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
ALIMENTO PROTEICO |HUEVO PERICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
CEREAL PAN BLANCO A060 100 100 364,1 7,52 3,74 75,13 96,8 3,3 1183
ACOMPANANTE Pan blanco ' ’ : ' ' !
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azlcar, blanco K003 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 686,69 20,49 21,93 96,52 292,77 13,26 1448,865
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 28% 23% 26% 28% 27% 140% 97%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA B -3 /(Q*,Q PP, MATRICULA PROFESIONAL MND 02187




limentosiin
mvend

RETARIA

D E

UCACION

ALCALDIA DE FLORENCIA

La educacion

es de todos

Mineducacion

COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD NIVEL MEDIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
. COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 10
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NeI N RIEL AL CODIGO BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
) JUGO DE MANGO CON Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 75 3,9 4,0 58 141 0,1 15,0
LACTEOS
LECHE Mango comun, crudo C051 60 30 24 0,2 0,0 51 5 0,2 30,0
Carne de pollo, pechuga con piel F085 115 100 132 16,56 7,36 0 8,8 0,56 63
ALIMENTO PROTEICO POLLO GUISADO Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 1,5
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 50 50 174,5 3,35 0,2 39,9 6,5 0,4 1
CEREAL Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 35 0,05 15
- ARROZ BLANCO .
ACOMPANANTE Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azucar, blanco K003 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 537,14 24,365 20,58 63,14 2134 1,445 500,41
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 22% 28% 25% 18% 19% 15% 33%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA = (Lo })*Q N . 1 MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD NIVEL MEDIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
. COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 11
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NGIYIEIRIS (L AL CODIGO BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA| GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @ @ @) (mg) (mg) (mg)
" JUGO DE GUAYABA CON Guayaba, madura, cruda CO031 50 38 27 0,34 0,1 5,0 5 0,1 37,5
LACTEOS
LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 75 3,9 4,0 5,8 141 0,1 15,0
Carne de pollo, pechuga con piel F085 115 100 132 16,56 7,36 0 8,8 0,56 63
ALIMENTO PROTEICO |  POLLO EN TIRITAS Ceholla junca, tallos B029 25 10 28 012 0,01 0,55 35 0,05 15
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 50 50 174,5 3,35 0,2 39,9 6,5 0,4 1
CEREAL Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
- ARROZ BLANCO .
ACOMPANANTE sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azucar, blanco K003 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 540,065 24,5225 20,6925 63,035 213,775 1,4075 507,91
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 22% 28% 25% 18% 19% 15% 34%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA L%E? = laeRen }L&-ﬂ R MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD NIVEL MEDIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
. COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 12
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NeI N RIEL AL CODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
LACTEOS REFRESCO DE AVENA Leche de vaca, entera G008 15 15 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3 0
SABORIZADA EN LECHE Avena saborizada A029 12 12 13,3 0,34 0,29 1,84 11 0,04 1,08
Lenteja T026 20 20 97,5 7,05 0,18 16,95 21 2,85 5,4
Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 35 0,05 15
LENTEJA GUISADA :
ALIMENTO PROTEICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
HUEVO FRITO Huevo de gallina J004 55,5 50 75 6,3 5,4 0,35 26,5 0,85 69,5
Arroz blanco, crudo A010 50 50 174,5 3,35 0,2 39,9 6,5 0,4 1
CEREAL Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 35 0,05 15
4 ARROZ BLANCO :
ACOMPANANTE Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azucar, blanco K003 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
GRASAS Aceite de soya D012 5 5 45 0 5 0 0 0 0
TOTAL MENU 546,39 20,57 18,3 74,59 237,6 4,7 468,39
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 22% 24% 22% 21% 22% 49% 31%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA S = laeRe }Qﬁi a3 MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD NIVEL MEDIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 13
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NOMBRE DEI,' AU CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @ @ @) (mg) (mg) (mg)
LACTEOS CHOCOLATE CON LECHE Leche de vaca, er_ntera, en polvo G008 15 15 75 3,9 4,0 5,8 141 0,1 15,0
Chocolate, en pastilla, con azticar K010 18 18 84 0,6 3,0 13,6 6 0,6 18,0
ALIMENTO PROTEICO TORTILLA DE HUEVO Huevo de gallina, entero, crudo J004 55 50 74 6,2 53 0,1 26 0,8 49,5
CEREAL
ACOMPARANTE AREPA DE MAIZ ASADA Harina de mafz blanco, grano trillado A034 100 100 396 11,28 3,96 78,6 21,6 3,24 1
TOTAL MENU 628,485 22,11 16,284 98,0985 195,315 4,7865 83,5
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 25% 25% 20% 28% 18% 50% 6%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA L%%‘ Y= %;L_l prcmeSeSe MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD NIVEL MEDIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
] COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 14
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ML A0 VLSRR CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS [ PROTEINA| GRASA CHO CALCIO | HIERRO | SODIO
(Ingredientes)
@ @ (Kcal) ()] @ @ (mg) (mg) (mg)
LACTEOS ABDADE TANEEA ER Leche de vaca, entera G008 15 15 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3 0
N | GALLETA TIPO CRACKER Galleta salada tipo cracker A026 100 100 139,6 2,68 0,16 31,92 5,2 0,32 2
FRUTA GRANADILLA Granadilla €028 170 130 89,1 2,34 2,16 14,4 16,2 1,22 16
AZUCARES PANELA Panela K033 7 7 35,75 0 0 8,94 0 0,01 0
TOTAL MENU 318,45 8,22 5,52 58,46 141,4 1,85 18
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 95 1500,0
% ADECUACION 13% 9% 7% 17% 13% 19% 1%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA %9 TN /c&,u R MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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Mineducacion

GRUPO DE EDAD NIVEL MEDIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
] COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 15
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NeI N RIEL AL cODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA| GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
< REFRESCO DE AVENA EN Leche de vaca, entera G008 15 15 54 4,2 3,2 3,2 120 03 0
LACTEOS =
LECHE Avena en hojuelas A012 12 12 64,3 2,26 0,57 6,04 0,37 8,6 0,36
Huevo de gallina J004 55,5 50 75 6,3 54 0,35 26,5 0,85 69,5
ALIMENTO PROTEICO | HUEVO REVUELTO Tomate, pulpa B103 125 10 18 0.09 0.01 0.33 456 0.15 9.6
Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 35 0,05 1,5
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 50 50 174,5 3,35 0,2 39,9 6,5 0.4 1
Aco(ﬁff,:f\:NTE ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 35 0,05 1,5
sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
FRUTA PORCION DE MANDARINA Mandarina C050 181 130 60 1,08 0,12 13,68 42 0,36 2,6
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azucar, blanco K003 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 559,89 17,52 18,52 75,52 247,97 10,77 464,87
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 22% 20% 22% 22% 23% 113% 31%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA SN }LQ 50 xS MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

Mineducacion

GRUPO DE EDAD NIVEL MEDIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 16
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI._ AL cODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @ @ @) (mg) (mg) (mg)
) JUGO DE MANGO CON Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 75 3,9 4,0 5,8 141 0,1 15,0
LACTEOS
LECHE Mango comun, crudo C051 60 30 24 0,2 0,0 51 5 0,2 30,0
Carne de pollo, pechuga con piel F085 115 100 132 16,56 7,36 0 8,8 0,56 63
ALIMENTO PROTEICO POLLO GUISADO Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 50 50 1745 3,35 0,2 39,9 6,5 0,4 1
CEREAL Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
pd ARROZ BLANCO .
ACOMPANANTE Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
AZUCARES AZUCAR BLANCA Az(car, blanco K003 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 537,14 24,365 20,58 63,14 213,4 1,445 500,41
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 22% 28% 25% 18% 19% 15% 33%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \Sjes o L eRC /c{L;L_l P, MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD NIVEL MEDIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
; COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 17
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NeI N RIEL AL CODIGO | BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA| GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
< REFRESCO DE AVENA EN Leche de vaca, entera G008 15 15 54 4,2 3,2 3,2 120 03 0
LACTEOS =
LECHE Avena en hojuelas A012 12 12 64,3 1,86 0,57 6,04 0,37 8,6 0,36
ALIMENTO PROTEICO |  HUEVO REVUELTO Huevo de gallina J004 555 50 75 6.3 54 0,35 26,5 0,85 69,5
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
CEREAL VUCA FRITA Yuca, cruda B107 120 100 169 0,99 0,11 40,96 7,73 0,77 14
ACOMPANANTE Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
FRUTA PORCION DE MANZANA Manzana, maduro, pulpa C054 152 130 75,7 0,36 0,24 18,04 19,24 0,36 2,6
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azdcar, blanco K003 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 562,69 13,71 18,52 79,51 173,84 10,89 280,365
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 3487 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 23% 16% 22% 23% 16% 115% 19%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA %9 ookl /eiLQ_n RS S MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD NIVEL MEDIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
. COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No.18
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NeI N RIEL AL CODIGO BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
LACTEOS CHOCOLATE CON LECHE Leche de vaca, er_ntera, en polvo G008 15 15 75 3,9 4,0 5,8 141 0,1 15,0
Chocolate, en pastilla, con azticar K010 18 18 84 0,6 3,0 13,6 6 0,6 18,0
ALIMENTO PROTEICO QUESO CAMPESINO Queso campesino G017 40 40 79,2 5,64 6,09 0,48 175,8 0,12 374
CEREAL
AEEEAINTE AREPA DE MAIZ ASADA [\ o o maiz blanco, grano trillado A034 100 100 396 11,28 3,96 78,6 21,6 3,24 1
FRUTA NARANJA Naranja C062 209 130 48 0,84 0,36 10,56 39,6 1,56 2,6
TOTAL MENU 681,93 22,353 17,388 108,99 384,48 5,625 410,6
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 27% 26% 21% 31% 35% 59% 27%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA Af? o laeRen }2«@-1 AR MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD NIVEL MEDIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
o COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 19
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ROMBRE DEI._ AL CODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@ @ (Kcal) ()] @ @ (mg) (mg) (mg)
) 1UGO DE GUAYABA CON Guayaba, madura, cruda Co31 50 38 27 0,34 01 5,0 5 01 37,5
LACTEOS
LECHE Leche de vaca, entera, en polvo G008 15 15 75 3,9 4,0 58 141 0,1 15,0
Carne de res, magra F099 100 100 199,2 13,76 16 0 4,8 2,16 51
ALIMENTO PROTEICO | CARNE DE RES GUISADA Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal LO15 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Arroz blanco, crudo A010 50 50 1745 3,35 0,2 39,9 6,5 0,4 1
CEREAL ARROZ Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
ACOMPANANTE Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azlcar, blanco K003 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 607,265 21,7225 29,3325 63,035 209,775 3,0075 495,91
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 24% 25% 35% 18% 19% 32% 33%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |L|ZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA k%gf o ae }l._,u CRes f""‘—"";’\k_ MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD NIVEL MEDIA OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA
. COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
. INIBIEI=hE INDIGENA PALENQUEROS
GRUPO ETNICO
SIN PERTENENCIA
RAIZAL ROM ETNICA
MENU No. 20
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NeI N RIEL AL cODIGO | BRUTO NETO | CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO | HIERRO SODIO
(Ingredientes)
@) @) (Kcal) @) @) @) (mg) (mg) (mg)
LACTEOS ABDADE TANEEA ER Leche de vaca, entera G008 15 15 54 3,2 3,2 3,2 120 0,3 0
Arveja seca T003 20 20 95,7 7,17 0,24 16,2 18 1,38 3
ARVEJA GUISADA Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 35 0,05 1,5
ALIMENTO PROTEICO Tomate, pulpa B103 12,5 10 1,8 0,09 0,01 0,33 45,6 0,15 0,6
Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
HUEVO TORTILLA Huevo de gallina, entero, crudo J004 55 50 74 6,2 53 0,1 26 0,8 49,5
Arroz blanco, crudo A010 50 50 1745 3,35 0,2 39,9 6,5 0,4 1
CEREAL Cebolla junca, tallos B029 25 10 2,8 0,12 0,01 0,55 3,5 0,05 15
- ARROZ BLANCO :
ACOMPARNANTE Sal L015 0,5 0,5 0 0 0 0 0 0 193,905
Aceite de soya D012 9 9 81 0 9 0 0 0 0
AZUCARES PANELA Panela K033 10 10 43,69 0 0 10,92 0 0,01 0
TOTAL MENU 530,045 20,287 18,016 71,7985 223,335 3,1815 444,91
RECOMENDACION 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500,0
% ADECUACION 21% 23% 22% 21% 20% 33% 30%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA A%’ o Co R }l PPN MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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LISTA DE INTERCAMBIOS
COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA/ JORNADA TARDE RACION PREPARADA EN SITIO

GRUPO DE EDAD TODOS OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA-CAQUETA
INDIGENA COMUNIDAD / AFROCOLOMBI
GRUPO ETNICO PUFERI O INDIGENA ANO .
RAIZAL ROM PERTENENCIA
COMPONENTE LISTA DE ALIMENTOS PARA INTERCAMBIO
ALIMENTO PROTEICO Carne de res- pechuga de pollo - huevo-carne de cerdo
CEREAL Arroz, pasta, harina de platano, cebada perlada, avena en hojuelas, maicena
TUBERCULOS - RAICES -
PLATANOS - DERIVADOS DE Papa, yuca, papa comun, papa criolla, fiame, platano, arracacha, arepa, pan
CEREAL
Maiz tierno, acelgas, ahuyama, apio, berenjena, brécoli, calabaza, cebolla cabezona, coliflor, espinaca, habichuela, lechuga, pepino cohombro,
VERDURAS K : . . P :
pepino criollo, pimentén, rabano, remolacha- repollo - repollo morado, tomate, zanahoria
FRUTA Aguacate, banano, curuba, fresa, guanabana, guayaba, limén, lulo, mandarina, mango, maracuya
AZUCARES Azlcar, panela , Chocolate
GRASAS Aceite - margarina
LACTEOS Leche entera pasteurizada - Leche en polvo, Queso
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
EIRMA MATRICULA PROFESIONAL MND 02187
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GUIA DE PREPARACIONES COMPLEMENTO AM/PM

GRUPO DE EDAD TODOS OPERADOR
DEPARTAMENTO CAQUETA MUNICIPIO FLORENCIA CAQUETA
INDIGENA COMUNIDAD/ PUEBLO AFROCOLO
GRUPO ETNICO RAIZAL ROM SIN
MENU 1
FEOUDRUTU FECOUDRUTU
NOMBRE DEL PES'\aVB;_UTO (g) NIVEL PE(S)ON?\?;JO PESO BRUTO (g) NIVEL
COMPONENTE | PREPARACION ALIMENTO cODIGO PRIMERO, g (9) NIVEL MEDIA Y
R PREESCOLAR CUARTO Y
(Ingredientes) SEGUNDO, SECUNDARIA CICLO
(g) TCDOCCDO QUlNTO LCONMDI ENMENT PREPARACIONES
Chocolate, en pastilla, )
) CHOCOLATE con aziicar K010 10 10 18 18 18 En una olla poner a hervir el chocolate con agua
LACTEOS y leche en polvo . Reposar por unos minutos,y
CON LECHE Leche de vaca, entera, en i
G008 13 13 13 15 15 Sevir.
polvo
Alistar los ingredientes. Limpiar y desinfectar
' los huevos en una sartén verter aceite agregar
ALIMENTO ORTILLA DE HUEV] Huevo de gallina, entero, J0o4 55 55 55 55 55 el huevo previamente batido en crudo, revolver
PROTEICO crudo - :
hasta que seque. Adicionar sal al gusto. Servir
con el utensilio adecuado.
Lavar y desinfectar los utensilios y los
CEREAL AREPA DE MAIZ | Harina de maiz blanco, ingredientes a utilizar en la preparacion. En un
ACOMPANANTE ASADA grano trilado A034 30 50 60 100 100 recipiente agregar la harina de maiz y agua,
SORCIONDE mezclar hasta obtener una masa homogenea,
FRUTA NARANJA Naranja Cco62 132,8 162,8 162,8 182,8 187,8 Lavaégsgnizgg%c;aers';giﬁ die;c;(tairgongan de
NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA \g P WS- Y = j,lro sosSedc MATRICULA PROFESIONAL MND 02187




MENU 2

couponene | rressscon | "emees | coneo | MEL | e | @ |TE0ELT)| T e
e e PREESCOLAR| PRIMERO, CUARTO Y SE(?:)UNDARIA MEDIA Y
(9) SEGUNDO, QUINTO CICLO PREPARACIONES
Guayaba, madura, cruda C031 50 50 50 50 50 . )
LACTEOS JUGO DE Leche de vaca. entera. en En una ol_la poner a hervir la guayaba, _deJar
GUAYABA polv<’) ! G008 13 13 13 15 15 reposar y licuar con leche en polvo, refrigerar.
Carne de F’O"C?' pechuga F085 65 75 95 115 115 Lavar la pechuga, porcionar. Lavar, desinfectar
con piel y pelar los vegetales, picarlos finamente,
ALIMENTO POLLO GUISADO Ceholla junca, tallos B029 37,5 50 50 50 50 sofreirlos y agregar la sal. Verter en una sartén
PROTEICO Tomate, pulpa B103 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5 el guiso y la pechuga, tapar la sartén y dejar en
Zanahoria, cruda B110 12,5 9 9 9 9 coccién hasta que ablande. Servir con el
Sal LO15 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 utensilio adecuado
Arroz blanco, crudo A010 15 25 30 50 50 Lavar muy bien el arroz en un recipiente limpio y
CERE:L\L arroz blanco con agua fria, luego escurrir. Alistar los demas
ACOMPANANTE Sal LO15 0,5 0,5 0,5 ingredientes (aceite y sal). Aparte lavar y picar
0,5 0,5 fi i
; . Se incluye en la preparacion de la bebida
AZUCARES | n7(cAR BLANCA Aziicar, blanco K003 7 7 7 10 10 4 prepafa dz e
GRASAS Aceite de soya D012 5 7 7 9 9 Estos productos se utilizan dentro de las

NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ

FIRMA
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MENU 3
PESOU BRUTO PESU BRUTO
NOMBRE DEL PES,\?IVB;_UTO (g) NIVEL PE(S)ONE:\?:J ©| peso BrUTO (9) NIVEL
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO PREESCOLAR PRIMERO, C?JARTO v (9) NIVEL MEDIA Y
(Ingredientes) SEGUNDO, SECUNDARIA CICLO
_ © TERCERQO QLI COMPI EMENT PREPARACIONES
AGUA DE ENU
LACTEOS PANELA EN Leche de vaca, entera G008 13 13 13 panela, dejar hervir y adicionar la leche.
| ECHE 15 15 Rennsar nor 1inos miniitos v servir
CEREAL Galleta salada tipo ;
o _LETA TIPO CRACH Servir
| ACOMPARANTE cracker A026 30 50 60 100 100
FRUTA BANANO Banano manzano, co11 100 130 130 150 155 Lavar, desinfectar y servir
maduro. pulpa
. Este producto se utilizan dentro de la
AZUCARES SANELA Panela K033 7 7 7 10 10 preparacion en la bebida lactea
NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
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MENU 4

PESO BRUTO PESO BRUTO
) NOMBRE DEL ) PES'\?NBS_UTO (9) NIVEL PE(;ONBI\?:JO PESO BRUTO (9) NIVEL
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO PREESCOLAR PRIMERO, CUARTO Y (g) NIVEL MEDIA'Y
(Ingredientes) ©) SEGUNDO, QUINTO SECUNDARIA CICLO
TERCERO COMPLEMENT PREPARACIONES
REFRESCODE | Lechedevaca, entera | G008 13 13 13 15 15 ene | _ e BT,
’ AVENA canela y azlcar, dejar hervir. Aparte en una
LACTEOS SABORIZADA EN Avena saborizada A029 10 10 10 12 12 cantidad pequefia de agua disolver la maicena y
LECHE adicionar a poco a poco a la preparacion que
estd hirvienda: revolver constantements deiar
Lenteja T026 7 10 10 20 20 En un recipiente limpio y desinfectado alistar los
Cebolla junca, tallos B029 25 25 25 25 25 ingredientes, impiar y desinfectar la cebolla, el
'(-35’;‘;5;2 Tomate, pulpa B103 125 125 125 12,5 125 “Lma,tef' de ,aCF‘e”?O al ptmg’ama F:,e "’;‘Piezf‘ y
esinfeccién implementado en sitio. Picar la
ALIMENTO Sa L015 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 cebolla, el tomate , poner todos los ingredientes
PROTEICO Aceite de soya D012 5 7 7 9 9 en una olla limpia y desinfectada, cubrir con
agua potable, agregar sal. Tapar la olla'y dejar
HUEVO FRITO Huevo de gallina, entero, 4004 55 55 55 55 55 cocinar hasta quleAesté bien coc?da, retirar del
crudo fuego. en un recipiente aparte fritar los huevos
y Servir
Arroz blanco, crudo A010 15 25 30 50 50 Lavar muy bien el arroz en un recipiente limpio y
Cebolla junca, tallos B029 25 25 25 25 25 con agua fria, luego escurrir. Alistar los demas
ingredientes (cebolla junca, sal). Limpiary
CEREAL desinfectar la cebolla junca de acuerdo a lo
ACOMPANANTE ARROZ BLANCO establecido en el programa de limpieza y
Sal LO15 05 0.5 0.5 0.5 0.5 desinfeccion implementado en sitio. Poner en
una olla aceite y sofreir la cebolla previamente
picada. Posteriormente, se adiciona el agua (por
’ . Se incluye en la preparacion de la bebida
AZUCARES | A7(1CAR BLANCA Azdcar, blanco K003 7 7 7 10 10 4 prepafa d’; o

NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS
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MENU 5

FESUDBRUTU

PESO BRUTO
NOMBRE DEL PESI\CIJI\'/BS_UTO (g) NIVEL PE(S)ONBI\F;:J | pESo BRUTO (I\QA)E';KE\'(‘
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CcODIGO PRIMERO, g (g) NIVEL
: PREESCOLAR CUARTO Y CICLO
(Ingredientes) SEGUNDO, SECUNDARIA
(9) QUINTO COMPLEMENT
TERCERO DA PREPARACIONES
COLADADE | Lechedevaca, entera | G008 13 13 13 15 15 En una olla poner a hervir agua- leche, con
LACTEOS PLATANO EN canela y azlcar, dejar hervir. Aparte en una
LECHE Harina de platanito BO57 10 10 10 12 12 cantidad pequefia de agua disolver la harina de
platano y adicionar a poco a poco a la
Cavar muy bien el arroz en un recipiente impio y
Arroz blanco, crudo A010 15 25 30 50 50 con agua fria, luego escurrir. Alistar los demas
CEREAL ingredientes (cebolla junca, sal). Limpiary
ACOMPARANTE ARROZ BLANCO Sal L015 desinfectar la cebolla junca de acuerdo a lo
establecido en el programa de limpieza y
Aceite de soya D012 5 7 7 9 9 desinfeccion implementado en sitio. Poner en
u ; frei A
Huevo de gallina, entero,
crudo J004 55 55 55 55 55 Alistar los ingredientes. Limpiar y desinfectar
Tomate, pulpa B103 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5 los huevos en una sartén verter aceite agregar
ALIMENTO la cebolla y el tomate finamente picados hasta
PROTEICO HUEVO PERICO gue cocine el guiso, luego agregue el huevo
) previamente batido en crudo, revolver hasta que
Cebolla junca, tallos B029 25 25 25 25 25 seque. Adicionar sal al gusto. Servir con el
utensilio adecuado.
AZUCARES Azlicar, blanco K003 7 7 7 10 10 Se incluye en la preparacion de la bebida

AZUCAR BLANCA

preparada en leche

NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
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MENU 6

FESUDRUTU

PESO BRUTO
NOMBRE DEL PES,\?IVBS_UTO (g) NIVEL PE(S)ONE:\F;:J | pESo BRUTO (&)E,;KE\I(_
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO PRIMERO, g (9) NIVEL
- PREESCOLAR CUARTO Y CICLO
(Ingredientes) SEGUNDO, SECUNDARIA
(@) QUINTO COMPLEMENT
TERCERO Ao PREPARACIONES
AGUA DE En una olla poner a hervir agua y adicione la
LACTEOS PANELA EN Leche de vaca, entera G008 13 13 13 panela, dejar hervir y adicionar la leche.
LECHE 15 15 Repngsar nar unos minutos v seryir
’ Alistar los ingredientes. Limpiar y desinfectar
AL HUEVO FRITO Huevo de gallina, entero, J00o4 55 55 55 55 55 los huevos en una sartén verter aceite agregar
PROTEICO crudo - X
el htjevo. Aglmonar sal al gusto. Servir con el
) P avar y desinfectar Tos utensilios y 1os
CEREAL AREPA DE MAIZ Harina de maiz blanco . A - .
~ ! ngredientes a utilizar en la preparacion. En un
ACOMPARNANTE |ASADA grano trillado AD34 30 50 60 100 100 r'egi 0! vtz preparac u
PORCION DE Lavar y desinfectar la fruta de acuerdo a plan de
FRUTA MANZANA Manzana, maduro, pulpa €054 94 124 124 144 149 desinfeccién establecido en sitio. Porcionar y
) Este producto se utilizan dentro de la
AZUCARES PANELA Panela K033 7 7 7 10 10

preparacion en la bebida lactea

NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS
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MENU 7

PESO BRUTO PESO BRUTO
) NOMBRE DEL ) PES'\?NB;_UTO (g) NIVEL PE(E)ON?\?:JO PESO BRUTO (g) NIVEL
COMPONENTE | PREPARACION ALIMENTO CODIGO PREESCOLAR PRIMERO, CUARTO Y (g9) NIVEL MEDIA Y
(Ingredientes) © SEGUNDO, QUINTO SECUNDARIA CICLO
TERCERO COMPLEMENT PREPARACIONES
REFRESCO DE Leche de vaca, entera G008 13 13 13 15 15 En una olla poner a hervir agua, con canela,
“ AVENA B . )
LACTEOS SABORIZADA EN . azgcar y ayena, dejar hgrvw. Reposar po_r unos
LECHE Avena saborizada A029 10 10 10 12 12 minutos, licuar lo anterior con leche, refrigerar
Arveja seca To03 7 10 10 20 20 En un recipiente limpio y desinfectado alistar los
ingredientes, impiar y desinfectar la cebolla, el
Cebolla junca, tallos B029 25 25 25 25 25 tomate, de acuerdo al programa de limpieza y
ARVEJA desinfeccion implementado en sitio. Picar la
ALIMENTO GUISADA Tomate, pulpa B103 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5 cebolla, el tomate finamente y haf:er un refritp,
PROTEICO reservar. En una olla poner a cocion las arvejas
con el guso de cebolla, tomate, sal y abundante
Sal L015 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 aga, dejar cocer hasta que las arvejas esten
- blandas, retirar del fuego. en otro recipiente
HUEVO FRITO | HUevo degi’(‘;ga' entero. 1 joos 55 55 55 55 55 fritar los huevos. Servir
Arroz blanco, crudo A010 15 25 30 50 50 Lavarmuy bi un Te 0
Cebolla junca, tallos B029 25 25 25 25 25 con agua fria, luego escurrir. Alistar los demas
ingredientes (cebolla junca, sal). Limpiary
CEREAL Sal Lois 0.5 9.5 0.5 0.5 0.5 desinfectar la cebolla junca de acuerdo a lo
o ARROZ BLANCO establecido en el programa de limpieza y
ACOMPANANTE : o -
desinfeccion implementado en sitio. Poner en
Aceite de soya D012 5 7 7 9 9 una olla aceite y sofreir la cebolla previamente
picada. Posteriormente, se adiciona el agua (por
cada taza de arrnz 1isar dos tazas de aouia) v la
AZUCARES Azcar, blanco K003 7 7 7 10 10 Se incluye en la preparacion de la bebida

AZUCAR BLANCA

preparada en leche

NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS
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MENU 8

PESO BRUTO PESO BRUTO
NOMBRE DEL PES'\?IVB;_UTO (9) NIVEL PE(S)ON?\?:JO PESO BRUTO (9) NIVEL
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO PREESCOLAR PRIMERO, C?JARTO v (g) NIVEL MEDIA'Y
(Ingredientes) ©) SEGUNDO, QUINTO SECUNDARIA CICLO
9 TERCERO COMPLEMENT PREPARACIONES
Chocolate, en pastilla,
con azcar K010 10 10 18 18 18 En una olla poner a hervir el chocolate con agua
A CHOCOLATE :
LACTEOS CON LECHE Leche de vaca. entera. en y leche en polvo . Reposar por unos minutos,y
' ’ G008 13 13 13 15 15 sevir.
polvo
Lavar y desinfectar los utensilios y los
ALIMENTO UESO )
PROTEICO CA?/IPESINO Queso campesino G017 30 30 40 40 60 ingredientes a utilizar en la preparacion. En un
CEREAL AREPA DE MAIZ 3 o recipiente rallar el queso, mezclar con la harina
Harina de maiz blanco, de maiz agregar agua, mezclar hasta obtener
ACOMPANANTE ASADA grano trilado A034 30 50 €0 100 100 uﬁ%&w‘%ﬂ&a%m&?%_

FRUTA PORCION DE Mandarina C050 120 150 150 180 185 La(li\:ezgir)l/fececsigneg;?;blcriztje: saigg(-:‘I;c?rjior;:'1 ©

MANDARINA sonvir ' y

NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
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MENU 9

PESU BRUTOU

PESO BRUTO
NOMBRE DEL PES'\?IVB;_UTO (9) NIVEL PE(S)O NBI\’jéJl:r © PESO BRUTO (I?/I)E';II,\:E\I(_
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO PRIMERO, g (g) NIVEL PREPARACIONES
(Ingredientes) PREESCOLAR SEGUNDO CUARTO ¥ SECUNDARIA e
(9) ’ QUINTO COMPLEMENT
TERCERO Jym—,
REFRCOCU DE ETT Ul Onat porTer a Nervir agud, Cort canerd,
LACTEOS AVENA EN Leche de vacg, entera Goo8 13 13 13 15 15 azlcar y avena, dejar hervir. Reposar por unos
LeanT= Avena en hojuelas A012 10 10 10 12 12 inntae L : ;
Huevo de gallina 1004 55 55 55 55 55 Alistar Tos |ngre3|enfes. Timpiar y desintectar
Cebolla junca, tallos B029 25 25 25 25 25 los huevos y la cebolla junca de acuerdo a lo
ALIMENTO Tomate, pulpa B103 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5 establecido en el programa de mpieza y
PROTEICO HUEVO PERICO J . L 2 L J desinfeccion implementado en sitio. Picar
Sal L015 05 05 05 05 05 finamente la cebolla junca y en una sartén verter
Aceite de soya D012 3 7 7 9 9 aceite para sofreirla, agregar el huevo
nreviamente batido en crudo revolver hasta ale
CEREAL .
- Servir
ACOMPARANTE PAN BLANCO Pan blanco A060 30 50 60 100 100
AZUCARES Azicar, blanco K003 7 7 7 10 10 Se incluye en la preparacion de la bebida

AZUCAR BLANCA

preparada en leche

NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
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MENU 10

PESU BRUTUOU
PESO BRUTO
NOMBRE DEL PES'\?IVB;UTO (9) NIVEL PE(S)O NBI\?:J © PESO BRUTO (I?/I)EI\I;II\//AE\I(_
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO PRIMERO, 9 (g) NIVEL PREPARACIONES
(Ingredientes) PREESCOLAR SEGUNDO CUARTO ¥ SECUNDARIA CICLO
(9) ' QUINTO COMPLEMENT
TERCERO
ARIO
Leche de v;;s(,)entera, en G008 13 13 13 15 15 Decinfectar | i o
esinfectar los mangos, retirar la cascara y
LACTEOS ‘]Uggl\? EE'\éﬁ\I‘EGO semilla, licuar con agua, leche en polvo y
Mango comin, crudo C051 60 60 60 60 60 azucar, refrigerar y servir.
Carne de pollo, pechuga T ]
an oielp 9 F085 65 75 95 115 115 deshuesarla. Porcionar. Lavar, desinfectar, pelar
aumento | o [ Cebollajunca, talos | 8029 25 25 25 25 25 y picar el tomate y la cebolla cabezona. En un
PROTEICO OLLO GUISADO Tomate, pulpa B103 125 125 125 125 125 recipiente con aceite a(#mong la cebolla .
Aceite d DOL2 S 5 5 5 5 cabezona y el tomate, sofria haciendo un guiso.
celte ce soya Agregue la pechuga picada en cuadros y ponga
Sal LO15 05 05 05 0.5 0.5 acuia hacta tanar al nalln con sal Tana la alla v
Arroz blanco, crudo A010 15 25 30 50 50 Lavar muy bien el arroz en un recipiente limpio y
Cebolla junca, tallos B029 25 25 25 25 25 con agua fria, luego escurrir. Alistar los demas
ingredientes (cebolla junca, sal). Limpiary
CEREAL desinfectar la cebolla junca de acuerdo a lo
ACOMPANANTE ARROZ BLANCO establecido en el programa de limpieza y
Sal LO15 05 0.5 05 05 05 desinfeccién implementado en sitio. Poner en
una olla aceite y sofreir la cebolla previamente
picada. Posteriormente, se adiciona el agua (por
. i . Se incluye en la preparacion de la bebida
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azlcar, blanco K003 7 7 7 10 10 preparada en leche

NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS
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MENU 11
PESO BRUTO PESO BRUTO
PESO BRUTO PESO BRUTO
NOMBRE DEL NIVEL (g) NIVEL (g) NIVEL PESO BRUTO (g) NIVEL
COMPONENTE | PREPARACION ALIMENTO CcODIGO PREESCOLAR PRIMERO, C?JARTO v (9) NIVEL MEDIA Y PREPARACIONES
(Ingredientes) © SEGUNDO, QUINTO SECUNDARIA CICLO
9 TERCERO COMPLEMENT
LitTEoE JUGO DE Guayaba, madura, cruda| CO31 50 50 50 50 50 En una olla poner a hervir la guayaba, dejar
GUAYABA Leche de vaca, entera, en G008 13 13 13 15 15 reposar y licuar con leche en polvo, refrigerar.
polvo
Carne de pollo, pechuga - '
cgn pielp 9 F085 65 75 95 115 115 deshuesarla. Porcionar. Lavar, desinfectar, pelar
ALIMENTO POLLO EN Cebolla junca, tallos B029 25 25 25 25 25 y picar el tomate y la cebolla cabezona. En un
PROTEICO TIRITAS Tomate, pulpa B103 125 125 125 125 125 recipiente con aceite adicione la cebolla
cabezonay el tomate, sofria haciendo un guiso.
Sal 743 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 En una olla poner a cocinar la pechuga con sal,
navoz va cocida co rotira co ronnca \s
Arroz blanco, crudo A010 15 25 30 50 50 Lavar muy bien el arroz en un recipiente limpio y
Cebolla junca, tallos B029 25 25 25 25 25 con agua fria, luego escurrir. Alistar los deméas
Sal L015 05 05 05 05 05 ingredientes (cebolla junca, sal). Limpiary
CEREAL - ; : ; - desinfectar la cebolla junca de acuerdo a lo
ACOMPANANTE ARROZ BLANCO establecido en el programa de limpieza y
Aceite de soya D012 5 7 7 9 9 desinfeccion implementado en sitio. Poner en
una olla aceite y sofreir la cebolla previamente
picada. Posteriormente, se adiciona el agua (por
. , Se incluye en la preparacion de la bebida
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azlcar, blanco K003 7 7 7 10 10 preparada en leche
NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ
FIRMA DT = s Lo s sedc MATRICULA PROFESIONAL MND 02187




MENU 12

PESO BRUTO PESO BRUTO
) NOMBRE DEL ) PES'\?NBS_UTO (9) NIVEL PE(;ONBI\?:JO PESO BRUTO (9) NIVEL
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO PREESCOLAR PRIMERO, CUARTO Y (g) NIVEL MEDIA'Y PREPARACIONES
(Ingredientes) ©) SEGUNDO, QUINTO SECUNDARIA CICLO
TERCERO COMPLEMENT
En una olla poner a hervir agua- leche, con
) REFAR\EE@S DE Leche de vaca, entera coos 13 13 B 15 15 canelay azGcar, dejar hervir. Aparte en una
LACTEOS SABORIZADA EN cantidad pequefia de agua disolver la maicena y
LECHE Avena saborizada A029 10 10 10 12 12 adicionar a poco a poco a la preparacién que
esta hirviendo; revolver constantemente, dejar
Lenteja T026 7 10 10 20 20 En un recipiente limpio y desinfectado alistar los
Cebolla junca, tallos B029 25 25 25 25 25 ingredientes, limpiar y desinfectar la gebglla, el
LENTEJA Tomate, pulpa B103 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5 tomate, de acuerdo al programa de limpieza y
ALIMENTO GUISADA desinfeccién |mplementado. en sitio. Picar la
PROTEICO sal L015 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 cebolla, gl tomr_:lte en cuadritos. Pon_er todos
los ingredientes en una olla limpia y
desinfectada, cubrir con agua potable, agregar
HUEVO FRITO Huevo fresco Joo4 55 55 55 55 55 sal. Tapar la ollay dejar cocinar hasta que estén
blandos y bien cocidos, retirar del fuego. en otro
Arroz blanco, crudo A010 15 25 30 50 50 - . . ) .
- con agua fria, luego escurrir. Alistar los demas
Ceholla junca, tallos B029 25 25 25 25 25 ingredientes (cebolla junca, sal). Limpiary
CEREAL Sal L015 05 05 0.5 05 05 desinfecta_lr la cebolla junca de a(?uerdo alo
ACOMPARANTE ARROZ BLANCO establecido en el programa de limpieza y
. desinfeccion implementado en sitio. Poner en
Aceite de soya D012 5 7 7 o 9 una olla aceite y sofreir la cebolla previamente
picada. Posteriormente, se adiciona el agua (por
ada f?’a dao areaz car doc f?veo dao onn_a\ acla
AZUCARES | A7(1CAR BLANCA Azcar, blanco K003 7 7 7 10 10 Se incluye en a preparacion de la bebida

preparada en leche

NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ

FIRMA
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MENU 13

PESO BRUTO PESO BRUTO
NOMBRE DEL PES'\(IDNBEFT_UTO (g) NIVEL PE(S)ON?\F;:JO PESO BRUTO (g) NIVEL
COMPONENTE | PREPARACION ALIMENTO CODIGO PREESCOLAR PRIMERO, CQL’JARTO v (9) NIVEL MEDIA Y PREPARACIONES
(Ingredientes) © SEGUNDO, QUINTO SECUNDARIA CICLO
i 9 TERCERO COMPLEMENT
rECoLaTE HTILPICHE, BT Pt K010 10 10 18 18 18 En una olla poner a hervir el chocolate con agua
LACTEOS leche en polvo . Reposar por unos minutos,
CON LECHE Leche de vaca, entera, en G008 13 13 13 15 15 y p posar p y
polvo sevir.
Alistar los ingredientes. Limpiar y desinfectar
ALIMENTO Huevo de gallina, entero, los huevos en una sartén verter aceite agregar
PROTEICO ORTILLA DE HUEV) crudo J004 55 55 55 55 55 el huevo previamente batido en crudo, revolver
hasta l%ue segue. Adicionar sal al I(%usto. Servir
CEREAL AREPA DE MAIZ | Harina de maiz blanco . ) - .
o . ’ A034 30 50 60 100 100 ingredientes a utilizar en la preparacion. En un
ACOMPANANTE ASADA grano trillado reciniente aarenar 1a harina de maiz v _aoiia

NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ

FIRMA
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MENU 14

NOVBRE DEL PESO BRUTO PESO BRUTO [ PESOBRUTO [ e o [ PESO BRUTO
COMPONENTE PREPARACION (,?L:ZEDJSS) CODIGO PREESCOLAR PRIMERO, CUARTO Y Ségb’:}gﬁ;m MEDIA Y PREPARACIONES
9 (@) SEGUNDO, QUINTO CICLO
5 AGUA DE En una olla poner a hervir agua y adicione la
LACTEOS PANELA EN Leche de vaca, entera G008 13 13 3 15 15 panela, dejar hervir y adicionar la leche.
CEREAL GALLETA TIPO B
- i Destapar y servir
ACOMPARIANTE CRACKER Galleta Tipo Cracker A026 30 50 60 100 100 pary
L. desinfectar la fruta d d lan d
FRUTA GRANADILLA Granadila 028 120 150 150 170 175 avar y cesiniectar 1a lruita ce acuerco a pan ce
desinfeccion establecido en sitio.Servir
) Este producto se utilizan dentro de la
AZUCARES PANELA Panela K033 7 7 7 10 10 preparacion en la bebida lactea
NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ

FIRMA
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MENU 15

NowBRE DEL PESO BRUTO] PESO BRUTO [ PESOBRUTO [ o) arur [ P20 o0
COMPONENTE PREPARACION (|:L:ZE:”1;SS) CODIGO PREESCOLAR PRIMERO, CUARTO Y Ségm:;i:;m MEDIA Y PREPARACIONES
9 (@) SEGUNDO, QUINTO CICLO
REFRESCODE | | eche de vaca, entera G008 13 13 13 15 15 En una olla poner a hervir agua, con canela,
LACTEOS AVENA EN azlcar y avena, dejar hervir. Reposar por unos
LECHE Avena en hojuelas A012 10 10 10 12 12 minutos, licuar lo anterior con leche, refrigerar
" TISTar 10S ngredientes. Limpiar y aesmiectar
Huevo de gallina J004 55,5 55,5 55,5 55,5 55,5 ‘I"S :r 05 '”g:e '92 TIS ) 'mp'g“ y 95'2 eC lar
ALIMENTO HUEVO Tomate, pulpa B103 125 12,5 12,5 12,5 12,5 °Sest‘;i‘l’§;gozrle %gé‘r’;’;":‘i dzzf;’;;;;? ©
FRon SO R Ceholla junca, tallos B029 25 25 25 25 25 desinfeccién implementado en sitio. Picar
sal L01S 9> 9> 9> 9> 92 lingmentataeehollaunca v uoR e YEHSr
L
Arroz blanco, crudo A010 15 25 30 50 50 con agua fria, luego escurrir. Alistar los demas
CERE:AL ARROZ BLANCO Cebolla junca, tallos B029 25 25 25 25 25 |ngr_ed|entes (cebollaj_unca, sal). Limpiary
ACOMPANANTE desinfectar la cebolla junca de acuerdo a lo
Sal LO15 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 K S
- establecido en el programa de limpieza y
Aceite de soya D012 5 7 7 9 9 Jacinfaccidn imnlamantadn an citin  Danar an
PORCION DE . Lavar y desinfectar la fruta de acuerdo a plan de
o MANDARINA Mandarina €050 120 150 150 170 179 desinfeccion establecido en sitio.Servir
. , Se incluye en la preparacion de la bebida
AZUCARES AZUCAR BLANCA Azcar, blanco K003 7 7 7 10 10

preparada en leche

NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ

FIRMA
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MENU 16

NOMBRE DEL PES&\/BEFT_UTO PE(E)ON?\?:JO PE(;ON?\?:JO PESO BRUTO PE(:)ON?\F;:JO
COMPONENTE | PREPARACION (|:Lrlzldfgln1;gs) CODIGO PREESCOLAR| PRIMERO, CUARTO Y sé?:)LJ'::gEIF_uA MEDIA Y PREPARACIONES
9 @ SEGUNDO, QUINTO CICLO
Leche de vaca, entera, en G008 13 13 13 15 15 Desinfectar los mangos, retirar la cascara y
P JUGO DE MANGO polvo illa, i
LACTEOS CON LECHE semilla, licuar con agua, leche en polvo y
Mango comdn, crudo C051 60 60 60 60 60 azUcar, refrigerar y servir.
avar 1a pechuga de pollo, quiare la piely
rne de pollo, pechuga con F085 62,5 75 95 115 115 Lavar la pec “Qa e pollo, qui a_r elapely
Cebolla junca, tallos B029 25 25 25 25 25 dye,sj:lﬁsjﬂlﬁazcécﬁgaégm'ciii'féﬁ?aréﬁiﬁr
ALIMENTO - ) - .
POLLO GUISADO Tomate, pulpa B103 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5 recipiente con aceite adicione la cebolla
PROTEICO B . .
cabezonay el tomate, sofria haciendo un guiso.
Sal L015 0,5 05 05 05 05 Agregue la pechuga picada en cuadros y ponga
ania hasta fanar el nollo con sal Tane la olla v
Arroz blanco, crudo A010 15 25 30 50 50 Lavar muy bien el'arroz en un recipiente limpio y
Cebolla junca, tallos B029 25 o5 25 25 25 con agua fria, luego escurrir. Alistar los demas
Sal - L015 05 05 05 05 05 ingredientes (cebolla junca, sal). Limpiary
CEREAL - ; : . ’ desinfectar la cebolla junca de acuerdo a lo
o ARROZ BLANCO establecido en el programa de limpieza y
ACOMPANANTE : o -
. desinfeccién implementado en sitio. Poner en
Aceite de soya bo12 5 7 7 9 9 una olla aceite y sofreir la cebolla previamente
picada. Posteriormente, se adiciona el agua (por
cadataza de arroz usar dos tazas de aqual vla
AZUCARES Azlcar, blanco K003 7 7 7 10 10 Se incluye en la preparacion de la bebida

NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ

FIRMA
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MENU 17

NOMBRE DEL PESO BRUTO[ PESO BRUTO [ PESO BRUTO [ e pruto [P0 BruT0
COMPONENTE PREPARACION (I:L:‘l;/’l:iEi;\ln'lt'eOS) CODIGO PREESCOLAR PRIMERO, CUARTO Y SE(g)UI:II\D/i:;IA MEDIA Y PREPARACIONES
9 (9) SEGUNDO, QUINTO CICLO
REFRESCO DE En una olla poner a hervir agua, con canela,
o 1 1 1 1 1 ’
LACTEOS AVENA EN Leche de vaca, entera Goo8 3 8 3 5 s azlcar y avena, dejar hervir. Reposar por unos
LECHE Avena en hojuelas A012 10 10 10 12 12 minutos, licuar lo anterior con leche, refrigerar
Huevo de gallina 1004 555 555 555 555 555 ATistar 1os Ingredientes. Limpiar y desiniectar
Sal 015 05 05 05 05 05 los huevos y la cebolla junca de acuerdo a lo
ALIMENTO HUEVO & . . : : : establecido en el programa de limpieza y
PROTEICO REVUELTO desinfeccion implementado en sitio. Picar
Aceite de soya D012 2 7 7 7 7
Yuca, cruda B107 50 70 80 120 120 : o i
establecido en sitio, retire la cascara. En un
CEREAL YUCA FRITA recipiente con agua potable cocine las yucas
ACOMPANANTE i X X )
€O Aceite de soya Do12 3 3 3 9 9 hasta tener una consistencia suave, retire del
_ fiiean FEn un sartén con aceite aareqiie la viica
PORCION DE Lavar y desinfectar la fruta de acuerdo a plan de
FRUTA MANZANA Manzana, maduro, pulpa €054 94 117 17 152 152 desinfeccion establecido en sitio.Servir
AZUCARES Azicar, blanco K003 7 7 7 10 10 Se incluye en la preparacion de la bebida

AZUCAR BLANCA

preparada en leche

NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ

FIRMA
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MENU 18

NOMBRE DEL Ptb,fl)lv'jg_u 1o P':(;)UN'T\*;;L' © P':(;)UN'T\’;;L' | PEso BRUTO P':(;)UN'T\’;;L' ©
COMPONENTE PREPARACION |:L|,IN,I:1E-NnTt-O CODIGO PREESCOLAR PRIMERO., CUARTO Y SE(g)UI:II\D/iII;IA MEDIA Y PREPARACIONES
(igtEel ) (@ SEGUNDO QUINTO CICcl O
Leche de vaca, entera G008 13 13 13 15 15 Enunaolla poner a hervir agua- leche, con
LACTEOS CHOCOLATE Chocol i canela y azucar, dejar hervir. Aparte en una
CON LECHE ocolate, e,n pastilla, K010 10 10 18 cantidad pequefia de agua disolver la harina de
con azlcar 18 18 . "
ALIMENTO QUESO . Lavar y desinfectar los utensilios y los
PROTEICO CAMPESINO Queso campesino co17 30 30 40 40 40 ingredientes a utilizar en la preparacion. En un
CEREAL AREPA DE MAIZ | Harina de maiz blanco, recipiente rallar el queso, mezclar con la harina
ACOMPANANTE ASADA grano trillado A034 %0 50 60 100 100 de maiz agregar agua, mezclar hasta obtener
PORCION DE . Lavar y desinfectar la fruta de acuerdo a plan de
FRUTA NARANJA Naranja co62 1328 17 17 209 209 desinfeccién establecido en sitio.Servir
NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ

FIRMA
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MENU 19

FESUBRUTU

FPESUBRUTU

NOMBRE DEL PES,\?IVB;UTO (g) NIVEL PE(S)ONBI\?:JO PESO BRUTO (g) NIVEL
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO PREESCOLAR PRIMERO, C?JARTO v (9) NIVEL MEDIA'Y PREPARACIONES
(Ingredientes) SEGUNDO, UINTO SECUNDARIA CICLO
(g) TERCEDRON Q COMDI ENMENT
50 50
LG mee JUGO DE Guayaba, madura, cruda |  CO31 %0 50 50 En una olla poner a hervir la guayaba, dejar
GUAYABA Leche de vaca, entera, en G008 13 13 13 15 15 reposar y licuar con leche en polvo, refrigerar.
polvo
50 60 80 100 80
Carne de res, magra F099
B029 25 25 25 25 25 Lavar la carne, PORCIONar y adobar con
ALIMENTO CARNE DE RES Cebolla junca, tallos tomate, cebolla y sal. Calentar la plancha o la
PROTEICO ASADA sartén, agregar el aceite y asar la carne
Tomate, pulpa B103 12,5 12,5 12,5 12,5 12,5 (res/cerdo) por lado y lado. Servir.
LO15 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Sal
Arroz blanco, crudo A010 15 25 30 50 50 En un recipiente limpio y desinfectado remojar
Cebolla junca, tallos B029 25 25 25 25 25 las arvejas, en agua potable, la noche anterior a
CERE:AL ARROZ Aceite de soya D012 7 7 7 7 7 IaApreparaC{on, parg que sg reh|drat‘e I;
ACOMPANANTE leguminosa. Alistar los ingredientes. Limpiar y
sal LO15 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 desinfectar la cebolla, el tomate, de acuerdo al
programa de limpieza y desinfeccién
AZUCARES Azicar, blanco K003 7 7 7 10 10 Se incluye en la preparacion de la bebida

AZUCAR BLANCA

preparada en leche

NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ

FIRMA
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MENU 20

FESUBRUTU FPESUBRUTU
) NOMBRE DEL ) PES,\?IVB;UTO (g) NIVEL PE(z)ON?\?:JO PESO BRUTO (g) NIVEL
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO CODIGO PREESCOLAR PRIMERO, CUARTO Y (9) NIVEL MEDIA'Y PREPARACIONES
(Ingredientes) SEGUNDO, UINTO SECUNDARIA CICLO
- AGUR DT (g) TERCEDRON Q COMDI ENMENT - —
LACTEOS AN A aL Leche de vaca, entera G008 13 13 13 15 15 En una olla poner a hervir agua y adicione la
Arveja seca T003 7 10 10 20 20 En Un Tecip! C
Cebolla junca, tallos B029 25 25 25 25 25 las arvejas, en agua potable, la noche anterior a
la preparacion, para que se rehidrate la
ARVEJA Tomate, pulpa B103 12,5 125 12,5 12,5 125 leguminosa. Alistar los ingredientes. Limpiar y
GUISADA desinfectar la cebolla, el tomate, de acuerdo al
ALIMENTO sal L015 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 programa de limpieza y desinfeccion
PROTEICO implementado en sitio. Picar la cebolla, el
tomate en cuadritos. Poner todos los
ingredientes en una olla limpia y desinfectada,
HUEVO TORTILLA Huevo Joo4 55 55 55 55 55 cubrir con agua potable, agregar sal. Tapar la
ollay dejar cocinar hasta que estén blandos y
hien cocidas retirar del filiean En otro reciniente
Arroz blanco, crudo A010 15 25 30 50 50 Lavar muy bien el arroz en un recipiente limpio y
Cebolla junca, tallos B029 25 25 25 25 25 con agua fria, luego escurrir. Alistar los deméas
Sal L015 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 ingredientes (cebolla junca, sal). Limpiar y
CEREAL desinfectar la cebolla junca de acuerdo a lo
ACOMPANANTE ARROZ BLANCO establecido en el programa de limpieza y
Aceite de soya D012 5 7 7 9 9 desinfeccion implementado en sitio. Poner en
una olla aceite y sofreir la cebolla previamente
picada. Posteriormente, se adiciona el agua (por
; Este producto se utilizan dentro de la
PEUCARIES PANELA Panela K033 7 7 ’ 10 10 przparacion en la bebida lactea

NOMBRE NUTRICIONISTA-DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS

LIZBETH PATRICIA AMADOR FERNANDEZ

FIRMA
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