OPERADOR:

Gebemacionde
Cérdoba

Ao 3 ol paco

VINAGRETA DE AJO

CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
RAZAL |ROM stnocommamu
GRUPO ETNICO SIN PERTENENCIA ETNICA X IINDIGENA
COMUNIDAD / PUEBLO
INDIGENA
ESTABLECIMIENTO
[EDUCATIVO
SEMANA No. 1
COMPONENTES MENO No. 1 MENU No. 2 MENU No. 3 MENU No. 4 MENU No. 5
AiMENTOPROTEIED PECHUGA DE POLLO GUISADA | CARNE DE RES GUISADA CON |  LENTEJAS GUISADAS CON | CERDO MAGRO SUDADO CON FRIJOL ROJO GUISADO
CON VERDURAS VERDURAS VERDURAS Y HUEVO FRITO VERDURAS PECHUGA DE POLLO A LA PLANCHA.
CEREAL ARROZ BLANCO ARROZ CON FIDEO ARROZ BLANCO ARROZ AMARILLO CON ALIROS ARROZ BLANCO
TUBERCGULOS - RAICES -
PLATANOS - DERIVADOS DE | PLATANOG AMARILLO COCIDO | AREPA DE MAZ FRITA TAJADAS DE PLATANG VERDE | papa CRIOLLA DORADA YUCA COCIDA
ICEREAL
ENSALADA DE HABIGHUELA
ENSALADA DE REPOLLO CON | ENSALADA DE REMOLACHA | ENSALADA DE TOMATE GON | ENSALADA DE TOMATE CON PEPING
VERDURA FRIA O CALIENTE | CON ZANAHORIA COCIDAS EN TOMATE CON ZANAHORIA COCIDAS ZANAHORIA ¥ CEBOLLA
VINAGRETA DE AJO
FRUTA JUGO DE MORA EN AGUA JUGO DE MARACUYA EN AGUA
JUGO DE TOMATE OE ARBOL JUGO DE GUAYABA DULCE
CON LECHE JUGO DE FRESA CON LECHE CON LECHE
LACTEO
SEMANA No. 2
|COMPONENTES MENU No. 6 MENU No. 7 MENU No. 8 MENU No. 9 MENU No. 10
FRIJOLES CABECITA NEGRA
PECHUGA DE POLLO EN FRIJOL ROJO GUISADO CARNE DE RES GUISADA CON
ALIMENTO PROTEICO GUISADOS POLLO SUDADO CON VERDURAS
CEROB N BB TROCITOS CON VERDURAS HUEVO EN TORTILLA VERDURAS
CEREAL ARROZ BLANCO ARROZ CON AHUYAMA ARROZ BLANCO PASTAS GUISADAS ARROZ CON AJI
TUBERCULOS - RAICES -
PLATANOS - DERIVADOS DE | PAPA CON CASCARA COCIDA| T/ADAS PEATTANOVERDE | iREPADEMAZASADA | PATACON DE PLATANOVERDE|  PLATANO AMARILLO COCIDO
ICERFAL
ENSALADA DE HABICHUELA
ENSALADA DE REPOLLO CON | RODAJAS DE TOMATE CON | ENSALADA DE REPOLLO CON
VERDURA FRIA O CALIENTE eiarh i ZANAHORIA Y CEBOLLA | CONZANAHORIA COCIDAS EN | ENSALADA DE PEPINO CON TOMATE

JUGO DE GUAYABA ROSADA EN

FRUTA JUGO DE PIflA EN AGUA o
JUGO DE MORA CON LECHE SORBETE E:CiAENMO conN JUGO DE PAPAYA CON LECHE
LACTEO
SEMANA No. 3
COMPONENTES MENU No. 11 MENU No, 12 MENU No. 13 MENU No. 14 MENU No. 15
FRIJOL ROJO GUISADO
PECHUGA DE POLLO EN LENTEJAS GUISADAS CON
ALIMENTO PROTEICO CARNE DE RES ASADA SALPICCON DE POLLO ;:DCIDO TROCITOS CON VERDURAS CARNE DE RES EN BISTECK VERDURAS, TORTILLA DE HUEVO
CEREAL ARRCE AT aeoN ARROZ BLANCO PASTAS GUISADAS ARROZ CON FIDEOS ARROZ BLANCO
TUBERCULGS - RAICES - - o
PLATANOS - DERIVADOS DE | PAPACRIOLLAALVAPOR | PLATANG AMARILLO COCIDO AREPA DE MAIZ ASADA A ey MONEDITAS DE PLATANO VERDE
|CEREAI
VERDURA FRIA O CAUENTE | EMSALADA DE TOMATE CON | ENSALADA DE REMOLAGHA | ENSALADADE TOMATE CON | ENSALADA DE REPOLLO CON |  ENSALADA DE LECHUGA CON
PEPINO Y CEBOLLA CON ZANAHORIA COCIDAS PEPINO Y CEBOLLA ZANAHORIA Y CEBOLLA TOMATE
FRUTA JUGO DE FRESA EN AGUA NARANJA JUCOOE CUAYABAROSADAEN]  poRCION DE PAPAYA
JUGO DE MORA CON LEGHE
fleice REFRESCO DE AVENA CON REFRESCO DE AVENA CON
LECHE LECHE
SEMANA No. 4
COMPONENTES MENU No. 16 MENU No. 17 MENU No. 18 MENU Ne. 19 MENU No, 20
AiliEnTo PROTEICH POLLO SUDADO CON CARNE DE RES GUISADACON | FRIJOL ROJO GUISADO PECHUGA DE POLLO EN CERDO EN BISTECK
VERDURAS VERDURAS TORTILLA DE HUEVO TROCITOS CON VERDURAS FRIJOL BLANCO GUISADO
CEREAL ARROZ BLANCO ARROZ CON FIDEOS ARROZ BLANCO PASTAS GUISADAS ARROZ BLANCO
TUBERCULOS - RAICES -
PLATANOS - DERIVADOS DE | PLATANO AMARILLO COCIDO |  PALITOS DE YUCA FRITos | PALTOS DE PLATANO VERDE PAPA COCIDA TAMEASRRITAS DE PLATANG
g FRITOS VERDE
VERDURA FRIA O CAUENTE | ENSALADADEREPOLLO CON | ENSALADADEPEPING EN | ENSALADADE LECHUGACON | v ana pe pepino con ENSALADA DE REPOLLO CON
TOMATE CUADRITOS CON TOMATE S TOMATE Y CEBOLLA ZANAHORIA Y CEBOLLA
FRUTA S e MANDARINA JUGO DE MARACUYA EN AGUA
BORBETE Lo No-con JUGO DE MANGO CON LECHE
ikerte REFRESCO DE AVENA CON
LECHE
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISf{A QUE ELABORA LA PLANEACION CICLO DE  RENUS INELDA MARIA CABARCAS GARGIA
FIRMA k a m (b \F = MATRICULA PROFESIONAL ] MNDO6551
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GRUPO DE EDAD 4-17 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
GRUPO ETNICO INDIGENA oozcu___%%mzﬂcmmro AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA X
MENU No. 1
A o PESO BRUTO | PESOBRUTO | PESO BRUTO
(9) (9) (g)
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) (48 A0S 11 b {1417 A0S 11 PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES) MESES) MESES)
Aji dulce, crudo 33 33 33
Ajo, crudo 0.5 05 05
Cebolla junca, lallos, cruda 15 7.5 7.5 1- Lave y desinfecle las verduras 2- Utilizando una tabla de picar plastica no de madera, cortar en
3 cuadritos la cebolla, la zanahoria, las habichuelas y el aji 3- En una paila coleque la pechuga cortada
ALIMENTO PROTEICO _umnm:cc_MMOWmnﬂﬂrrc Hebichual, cons 4 &3 33 en lrocitos previamente lavados con suficiente agua 4- Agregue agua que los cubra hasta la mitad, las
VERDURAS Fairdharia. din castard croda 15 35 35 verduras y la sal y deje cocinar a fuego lenlo hasla que la pechuga este blanda, en ese momento
d : 2 ! agregue los alifos al guslo. 5-Tape el sudado y déjelo cocer un poco mas hasla que lodo esté
Aceile de girasol 50 7.0 11,0 completamente blando, 6- Servir caliente.
Sal 05 05 05
Pollo, pechuga con plel , cruda 59,1 96,8 107,5
5
vitree Blango, polio cnda i 08 oo 1-En un ca'dero , vierla el agua en proporcion de 1000cc de agua por cada 500 gr de arroz, agregue
CEREAL ARROZBLANCO  |Sal 05 05 0.5 la sal y deje hervir a fuego allo, 2- Cuando el agua este hirviendo agregue el arroz y revuelva, 3-
: : k Disminuya el calor a fuego medio hasta que seque. 4- Tape y coloque a fuego bajo hasla que se
Aceite de girasol 40 6.0 6.0 cocine por complelo.5- Manlener caliente a fuego muy bajo hasla el momento de servir.
I TUBERCULUS - RAICES
- PLATANOS - PLATANC AMARILLO 1-pelar el platano, 2- poner a cocinar en agua con sal a fuego lento, 3- Cuando esle cocido, sacar del
DERIVADOS DE COCIDG Platano hartén, maduro, crudo 833 138,9 1667 agua, escurrir y sevir
CEREAL
Ajo, crudo 0,5 05 05
Habichuela, cruda 278 33 38.9 Lavar y desinfectar los vegelales anles de su preparacion.
ENSALADA DE Zanahoria. i i 204 353 412 Para la vinagreta: 1- En un morlero o procesador triture el ajo. 2- En la licuadora vierla el aceite, el
VERDURAERIA O HABICHUELA coN |£@nanona, sin cascara cruda / " . zumo de limon, el azucar, el ajo y una pizca de sal. 3- Vieria la salsa en un recipienle para aderezos y
CALIENTE ZANAHORIA COCIDAS Limén. crudo 20 20 20 reserve refrigerado.
EN VINAGRETA DE : . : ! 4- En una olla ponga a hervir agua, cuando este hirviendo agregue las habichuelas corladas en liras
AJO Aceite de girasol 1,0 10 1.0 y la zanahoria en julianas, deje hervir por 10 minutos o hasta que los vegetales esten cocidos.
5- Deje escurrir. 6-Solreir los vegetales en el aceite y luego 7- Adereze con la vinagrela preparada.
Sal 0.1 0,1 0.1
Azicar, blanco, granulado 05 05 05
1- Relire las hojas de las moras y lavelas muy bien
FRUTA JUGO DE MORA EN Mora de casifla; critia ial 86:7 667 2- Vierta en la licuadora y agregue el agua y el azicar
= AGUA 3- Licue y cuele el jugo, 4- Refrigere hasta el momento de sevir para conservar la temperalura de
AZUCARES Agiicar, blanco, granulado 100 100 100 : o i wo ey 2 ¥
LACTEOS 00 0.0 0,0
GRASAS Aceile de girasol 0,0 0,0 0,0
NOMBRE NUTRICIONISTA - U_mm_m.; QRE m_.bmcwb &bzutw,m i \u INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551
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GRUPO DE EDAD 4-17 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
GRUPO ETNICO INDIGENA oo;cﬂw_p%m_zﬂ:mwro AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA X
MENU No. 2
o PESO BRUTO | PESOBRUTO | PESO BRUTO
NOMBRE DEL ALIMENT (@ @ @
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) WeARE T 13 AROS 11 {47 ARoB 1 PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES) MESES) MESES)
Ajo, crudo 05 05 05
Cebolla junca, tallos, cruda 75 75 75 1- Lave y desinfecle las verduras 2- Ulilizando una tabla de picar plaslica no de madera, cortar en
5 N7 julianas la cebolla, la zanahoria, y el aji 3- En una paila coloque la carne de res previamente lavada
EENTO PROTEICD Mﬂmﬁuﬂmnﬂmz Zanahoria, sin cascara cruda 47 A7 47 con suficiente agua 4- Agregue agua que los cubra hasla la milad, las verduras y la sal y deje cocinar
VERDURAS Aji dulce, crudo 33 3.3 33 a fuego lento hasta que la came esten blanda, en ese momento agregue los alifios al gusto. 5-Tape el
. ! : z sudado y déjelo cocer un poce mas hasta que lodo eslé completamente blando, 6- Servir caliente la
Sal 05 0.5 05 camne bafandola con la salsa de verduras
Res, carne magra, cruda 55,0 90,0 100,0
Arroz blanco, pulido crudo 40,0 50,0 65,0
Aceite de girasol 40 50 6.0 1. En un caldero grande vierla el aceile y los fideos y deje loslar. luego adicione el agua y la sal.
CEREAL ARROZ CON FIDEOS Dejar hervir a fuego alto. 2 Cuando el agua hierva se agrega el arroz y revuelva. 3 disminuya el calor
Sal 05 05 05 a fuege medio hasta que seque. 4. Coloque a fuego bajo por 15 minutos hasta que quede listo.
Pasta alimenlicia, enriquecida, 40 50 60
cruda
- & Harina de maiz blanco, precocida 40,0 80,0 100,0
4WWM.”M7—_._O_.Mm RAICES 1- En un recipiente grande mezcle la harina con sal y agregue agua poco a poco hasta oblener una
mum IVADOS _.um AREPA DE MAIZ FRITA g4 05 0.5 05 masa blandita y facil de moldear sin agrielarse. 2- Arme y frite las arepas en aceile caliente y cuando
Ommmbhu estén doradas sacar y escurrir en papel absorbenle. 3- Servir enseguida
Aceile de girasol 6,0 9.0 12,0
Repollo, blance, crudo 35,7 429 50,0
1-Lavar y desinfeclar los vegelales anles de su preparacion. 2- Ulitizando una 1abla de picar pléstica
VERDURA FRIA O MMWM_HN.MMM Tomale, crudo 313 375 438 no de madera, se corlan el repollo en juianas y el tomate en rodajas. 3- Mezclar todos los
CALIENTE TOMATE 1 o1 o1 ingredientes, llevar a las bandejas y almacenar en refrigerador. 4- Para servir aderezar con sal y
Sal 0, . d limén.
Limén, crudo 2,0 20 20
FRUTA JUGD DE TOMATE DE Tomale de érbol rojo, crudo 69.8 69,8 69,8 1- Lave y desinfecle los tomales de arbol 2- Pele y corle la pulpa en lrozos
AZUCARES ARBOL CON LECHE |Aztcar, blance, granulada 10,0 10,0 10,0 w| Vierla en la _ﬁcmqoqmq agregue el agua y el azicar )
LACTEOS Leiche e vaca, entera, en polva 13.0 130 240 4- Licue, cuele el jugo, refrigere hasta el momento de servir.
|GRASAS - Aceite de girasol 0,0 0.0 0,0
NOMBRE NUTRICIONISTA - BI{T)STHQYE ELABORA EL I NALISIS | L\u _ INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
| AU YD W W AR [ MATRICULA PROFESIONAL | MNDO6551
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GUIA DE PREPARACION
! ARADD ENSITIO
GRUPO DE EDAD 4-17 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
COMUNIDAD/ PUEBLO
AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS
GRUPO ETNIGO INDIGENA INDIGENA Q
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA X
MENU No. 3
NOMBRE L ALIMENTO PESO BRUTO | PESO BRUTO PESO BRUTO
OMBRE DE ) t9) )
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) A AROR Gasaosis | 1airafos PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES) MESES) MESES)
Ajo, crudo 05 05 0,5
Cinbiola cabAOn: SANA a &8 e 1- Ponga en remojo las lentejas desde el dia previo
LENTEJAS GUISADAS |Tomale, crudo 63 6.3 6,3 2- En una olla lavada y desinfectada vierla el agua 3-ponga a fuego allo, adicione las lentejas y
CON VERDURAS deje cocinar hasta que esten blanditas. 4- Aparte prepare un guiso con el ajo, aceile, el lomate y la
Aceile de girasol 20 3.0 2,0 cebolla. 5- Agregue el guiso y la sal a las lentejas y revuelva bien. 6- Tapar y mantener caliente a
ALIMENTO PROTEICO sal 05 05 05 fuego muy bajo hasta el memento de servir.
Lenteja comin, cruda 15,0 250 350
Hyevo degaling 856 556 833 1- Lave y desinfecle los huevos. 2- En una sartén lavada y desinfectada agregue el aceite, ponga a
HUEVO FRITO Sal 05 0,5 0,5 fuego medio. 3- Una vez caliente agregue el huevo y tape para que se cocine completamente.4- servir
enseguida para evilar que se enfrie la preparacién
Aceile de giraso! 20 2,0 3.0
Aoz blanco, pufido crudo 40.0 500 65.0 1-En un caldero , vierla el agua en proporcion de 1000cc de agua por cada 500 gr de arroz, agregue
la sal y deje hervir a fuego allo. 2- Cuando el agua esle hirviendo agregue el arroz y revuelva. 3-
CEREAL ARROZBUANGO.  |5g) 05 0.5 0.5 Disminuya el calor a fuego medio hasla que seque. 4- Tape y coloque a fuego bajo hasla que se
cocine por complelo.5- Manlener caliente a fuego muy bajo hasta el momento de servir,
Aceite de girasol 3,0 40 5,0 b P gopryBe) i
" Pidtano harton, verde, crudo 88,2 1471 176.5
AWWMW_MMWW.@ RAIGES TAJADAS DE 1. Pela los platanos y cdria las lajadas en forma alargada de mds o menos medio cm de grosor, y
.cmm_SpoOm _.um PLATANO VERDE |Sal 05 0,5 05 rociales la sal. 2. frielas en aceile previamenle caliente y a fuego allo.3, Déjalas freir hasta que estén
c FRITAS doradas. Retiralas y ponlas sobre papel absorbente para eliminar el exceso de grasa.
EREAL Aceite de girasol 50 50 8.0
Remolacha, sin céscara, cruda 31,3 315 43,8
VERDURA FRIA O thwP_.me wwz Zanahoria, sin cascara cruda 294 353 41,2 1-En una olla ponga a hervir las zanahorias y las remolachas previamenle peladas. 2- Una vez esten ,
CALIENTE ZANAHORIA COCIDAS [ga) o1 0.1 0.4 escurrirlas y picarlas en cuadrilos pequefios. 3- Aderezar con sal y imon
Limén, crudo 20 20 2.0
FRUTA Fresas, madura, cruda 63,2 63,2 63,2 - Reti .
: JUGO DE FRESA CON 1- Retire las hojas de las fresas y lavelas muy v_m.:
AZUCARES LECHE Aziicar, blanco, granulado 10,0 10,0 10,0 " _w. Vierta w: __» _E_m%:ﬂ Y mma:%m el _mm_s ¥ m“_ mh%ﬂ )
LACTEOS Leche de vaca, enlera, en polvo 13,0 13,0 24,0 cue, cuele’al Jugo yrelrigére hasta'el mamento de.-servir
GRASAS Aceite de girasol 0,0 0,0 0,0
NOMBRE NUTRICIONISTA - U_mqg@cm ELABQRA EL ANA] Si9 ﬂ T.. \“ INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
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GUIA DE PREPARACION
ARADO EN SITIO
GRUPO DE EDAD 4-17 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
COMUNIDAD / PUEBLO
5 AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA MBIANG a
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA X
MENU No. 4
PESO BRUTO | PESOBRUTO | PESOBRUTO
NOMBRE DEL ALIMENTO (@ @ t9)
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) o ARG 11 (13 AROS 11 AT ARos 1 PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES) MESES) MESES)
Ajo, crudo 0,5 05 05
12,56 . .
A s ilon, L b 125 1- Lave y desinfecte las verduras 2- Utiizando una tabla de picar plaslica no de madera, corlar
CERDO MAGRO  |Zanahoria, sin cascara cruda 59 59 59 finamente la cebolla y rallar la zanahoria. 3- En una paila coloque la carne de cerdo previamente
ALIMENTO PROTEICO SUDADO CON lavada con suficiente agua 4- Agregue agua que los cubra hasla la mitad, las verduras, el ajo, la saly
VERDURAS Aji dulce, crudo 6.7 10,0 133 5- Agregue los alifos al gusto y déjelo cocer un poco mds hasla que lodo esté complelamente
blando, 6- Servir calienle el cerdo banandolo con la salsa de verduras
Sal 05 05 05
Cerdo, carne magra cruda 55,0 90,0 1000
Arroz blance, pulide crudo 40,0 50,0 65,0 1- En un mortero o procesador triture el ajo 2- Vierta el aceile en un caldero grande y sofria el ajo y a
? 3 8.0 cebolla junca (previamente pelados, lavados y finamente picados), por unos tres minutos 3- Vieria el
ARROZ AMARILLO Acclle do-girasal 29 0 agua en proporcion de 1000cc de agua por cada 500 gr de arroz, agregue la sal y los alifios (achiole)
CEREAL CON ALIROS Ajo, crudo 05 0,5 05 y deje hervir a fuego alto. 4- Cuando el agua esle hirviendo agregue el arroz y revuelva. 5-
Disminuya el calor a fuego medio hasta que seque. 6-. Tape y coloque a fuege bajo hasta que se
Sal 0.5 05 0.5 cocine por completo.
Cebolla junca, lallos, cruda 15,0 15.0 15,0 7- Mantener tapado y caliente hasla el momento de servir
. iedad hari i
TUBERGULOS - RAICES Pov. ey hesmess el 60,0 100,0 1200
- PLATANOS - PAPA CRIOLLA ' 1- Lavar previamenlte las papas sin pelar 2- Cocinar en agua que las cubra con sal hasla que eslén
DERIVADOS DE DORADA Sal 0.5 05 05 blandas 2- Escurrir y sallear en aceite precalenlado a fuego medio 3- Porcionar y servir enseguida
CEREAL ! L :
Aceile de girasol 6,0 7.0 10,0
Tomale, crudo 313 37,5 438
ENSALADA DE Zanahoria. si crud 29,4 353 412 i-Lavar y desinfectar los vegetales anles de su preparacion. 2- Ulilizando una tabla de picar plaslica
Mwﬂm_“_wm FRIAO TOMATE CON 4 fia; Sincascara 2 ’ no de madera, se cortan el tomate en rodajas y la zanahoria rallada 3- Mezclar los ingredientes,
ZANAHORIA Sal 0,1 0.1 0.1 llevar a las bandejas y almacenar en refrigerador. 4- Para servir aderezar con sal y limén.
Limén, crudo 2,0 2.0 2,0
FRUTA Guayaba, madura, cruda 80,0 80,0 80,0 1- Desinfeclar las bolsas de leche y pese la canlidad de leche a utilizar.
JUGO DE GUAYABA i S 2- Lave y desinfecle las guayabas. 3- Enla licuadora vierta el agua y agregue las guayabas picadas y
AZUCARES Azicar, blance, granulado 10,0 10,0 10,0 el aziicar 3- Cuele el jugo y vierta nuevamente en la ficuadora 4- Licue adicionando poco a poco la
DULCE CON LECHE 3
leche hasla conseguir una mezcla homogénea.
LACTEOS Leche de vaca, entera, en polvo 13.0 13,0 24,0 5- Adicione hielo, licue nuevamenle y sirva enseguida
GRASAS Aceile de girasol 0,0 0,0 0,0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETIS] INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
FIRMA | MATRICULA PROFESIONAL | MNDO6551
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GRUPO DE EDAD 4-17 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
COMUNIDAD / PUEBLO
AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA Q
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA X
MENU No. 5
PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO
NOMBRE DEL ALIMENTO t9) t9) )
COMPONENTE PREPARACION |\ " dientes) e el B R R iy i PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES) MESES) MESES)
Ajo, crudo 05 05 05
Cebolla cabezona, cruda 53 53 53 " . . 2
1. Lave y deje en remojo de un dia para otro los frijoles.
FRIJOL ROJO Tomale, crudo 6.3 6,3 6,3 2. Enuna olla lavada y desinfectada vierta el agua, ponga a fuego alto y deje hervir. Adicione los
GUISADO frijoles. ponga a fuego medio y deje cocinar hasla que los frijoles esten listos. 3. Una vez cocinados
Aceile de girasol 20 3,0 4,0 adicione el hogao de lomate, cebolla y ajo y deje cocinar 4- Sasonar con sal y dejar a fuego bajo
durante 20 min aproximadamente o hasta oblener la consistencia deseada.
Sal 0.5 0.5 05
ALIMENTO PROTEICO Frijol cargamanto rojo, crudo 15,0 25,0 350
Aceite de girasol 6,0 9,0 8,0
1- En un mortero o procesador triture el ajo 2- Adobe la pechuga con la sal y el ajo. 3- Ponga en el
PECHUGA DE POLLO sal 05 05 0.5 fogon una plancha para asar lavada y desinfeclada a fuego allo 4- Engrase |a superficie con un poco
A LA PLANCHA ! ! : de aceite, 5- Coloque la pechuga y &sela voltedndola hasta dorar.
6- Servir caliente
Pollo, pechuga con piel , cruda 59,1 96.8 107.56
Aoz blanco, puiido crudo 100 50.0 65.0 1-En un caldero , vierta el agua en proporcion de 1000cc de agua por cada 500 gr de arroz, agregue
la sal y deje hervir a fuego alto. 2- Cuando el agua este hirviendo agregue el arroz y revuelva. 3-
GEREAL ARROZBLANGO'  |gal 0.5 0.5 05 Disminuya el calor a fuego medio hasta que seque. 4- Tape y coloque a fuego bajo hasla que se
i i cocine por complelo.5- Manlener caliente a fuego muy bajo hasla el momento de servir.
Aceile de girasol 40 50 6,0
ﬂ“WM.WMM__WMm - RAICES Yuca, cruda 75,0 125,0 150,0 1- Pelar y lavar muy bien la yuca. 2- Parlir en trozos medianos. 3- En una olla colocar las yucas con
_.um VADO _.um YUCA COCIDA agua que las cubra adicionar la sal y dejar que se cocinen hasla que estén blandas. 4- Escurrir y
R S mantenerias lapadas para evilar que se enfrien 5- Porcionar y servir enseguida
CEREAL Sal 05 05 05
Cebolla cabezona, cruda 10.5 10,5 211
VERDURA FRIA O ENSALADA DE Fepinoicohombro, eido 2.7 B Ear 1-Lavar y desinfeclar los vegetales antes de su preparacién. 2- Utilizande una 1abla de picar plaslica
CALIENTE TOMATE CON PEPING |Tomate, crudo 25,0 313 313 no de madera, se cortan los vegelales en rodajas 3- Mezclar lodos los ingredientes, llevar a las
Y CEBOLLA bandejas y almacenar en refrigerador. 4- Para servir aderezar con sal y limén.
Sal 0.1 0,1 0,1
Limén, crudo 20 2,0 20
FRUTA Maracuya, cruda 187.6 187.5 187,56 1- Lave y desinfecle las maracuyds 2- Separe con una cuchara la pulpa de la cascara
- G0 mm M%.W»nc; - Y 3-Lleve a la licuadora la pulpa de la maracuya con el agua y el azucar
AZUCARES Azucar, blanco, granulado 10,0 10,0 10,0 4- Licue ycuele el jugo y refrigere hasta el momento de servir.
LACTEOS 0,0 0,0 00
GRASAS Aceite de girasol 0,0 0.0 0,0
A i "
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GRUPO DE EDAD 417 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
|DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
COMUNIDAD / PUEBLO
F AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS
GRUPO ETNICO INCIGRNA INDIGENA Q
|[RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA X
MENU No. 6
o PESO BRUTO PESO BRUTO PESO BRUTO
NOMBRE DEL ALIMENT! (@) (@ ()
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) (4.8 AROS 11 @43 ARGS 11 T Afoa 1 PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES) MESES) MESES)
Ajo, crudo 0.5 05 0.5
Cebolla cabezona, cruda 53 53 53
1. Lave y deje en remojo de un dia para olro los frijoles.
FRIJOLES CABECITA Tomale, crudo 63 63 63 2. En una olla lavada y desinfeclada vierta el agua, ponga a fuego alto y deje hervir. Adicione los
NEGRA GUISADOS - - frijoles. ponga a fuego medio y deje cocinar hasla que los frijoles eslen listos. 3. Una vez cocinados
Aceile de girasol 20 3.0 50 adicione el hogao de tomate, cebolla y ajo y deje cocinar 4- Sasonar con sal y dejar a fuego bajo
Sal 05 05 05 durante 20 min apréximadamente o hasla obtener la consistencia deseada.
Frijol cabecila negra, crudo 15,0 250 35,0
ALIMENTO PROTEICO
Ajo, crudo 05 05 05
Cebolla cabezona, cruda 53 53 53 1- En un morlero o pracesador lriture el ajo 2- Adobe la came de cerdo con la sal y el ajo.
3- Adicionar aceite en una sartén y colocar el cerdo a cocinar, vollear para que cocine por ambos
Tomate, cruda 63 6.3 63 lados 4- Dejar cocinar en sus propios jugos a fuego lento
CERDO EN BISTECK - ;
Aceite de girasol 40 6.0 80 5- Cuando el cerdo este blando, adicionar el tomate y la cebolla previamente lavados y cortados en
: : : rodajas cubriendo la preparacién, lapar y dejar cocinar por 10 minutos mas.
Sal 05 0,5 05 6- Servir y bafar con la salsa que quedo en la sartén.
Cerdo, came magra cruda 55,0 90,0 100,0
Amoz blanco; pullde crudo 40.0 500 65.0 1-En un caldero , vierta el agua en proporcion de 1000cc de agua por cada 500 gr de arroz, agregue
la sal y deje hervir a fuego allo. 2- Cuando el agua esle hirviendo agregue el arroz y revuelva. 3-
CEREAL ARROZ BLANCO |3l 08 05 05 Disminuya el calor a fuego medio hasta que seque. 4- Tape y celoque a fuego bajo hasla que se
Acsite de girasol 40 50 6.0 cocine por completo.5- Mantener caliente a fuego muy bajo hasta el momenlo de servir.
[TUBERCULUS - RAICES
- PLATANOS - PAPA CON CASCARA |Papa variedad harinosa, paslusa 60.0 100.0 1200 1- Lavar previamente las papas sin pelar 2- Cocinar en agua que las cubra con sal hasla que estén
DERIVADOS DE COCIDA con cascara, cruda : ’ ! blandas 2- Escurrir, Porcionar y servir enseguida
CEREAL
Repollo, blanco, crudo 357 429 50,0
ENSALADA DE crudo 313 375 438 1-Lavar y desinfeclar los vegelales anles de su preparacién. 2- Utilizando una 1abla de picar plastica
Mm«”ﬂcmm FRIAO REPOLLO CON Tomate, : ! ! no de madera, cortar el repollo en liras y los lomales en rodajas 3- Mezclar todos los ingredientes,
ALIENT TOMATE Sal 0,1 0.1 0,1 llevar a las bandejas y almacenar en refrigerador. 4- Para servir aderezar con sal y limén.
Limén, crudo 20 2,0 20
FRUTA o Pifa, cruda 109,1 109,1 109,1 1- Pele y lave las pinas y corlelas en trozos
;cmo_wmrﬁ_,z» EN 2- Vierta en la licuadora y agregue el agua y el azdcar
AZUCARES Aziicar, blanco, granutado 10,0 10,0 10,0 3- Licue, cuele el jugo, refrigere hasta el momente de servir,
LACTEOS 00 0,0 00
GRASAS Aceite de girasol 0,0 0,0 0,0
fa
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GRUPO DE EDAD 4.17 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
COMUNIDAD / PUEBLO
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA X
MENU No. 7
Ko e PESO BRUTO | PESOBRUTO | PESOBRUTO
BRE DI ENT (9} 6 t0)
COMPONENTE PREPARACION (Inoredientas) ke | S o PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES) MESES) MESES)
Aji dulce, crudo 33 33 33
Ajo, crudo 05 0,5 05
Cebolla junca, tallos 7.5 7.5 7.5 1- Lave y desinfecte las verduras 2- Ulilizando una tabla de picar plastica no de madera, cortar en
N cuadritos la cebolla, |a zanahoria, las habichuelas y el aji 3- En una paila coloque la pechuga cortada
ALIMENTO PROTEICO vMMmmmw.wM%mM_wo Hablchuela, cruda 3 g s en lrocitos previamente lavados con suficienle agua 4- Agregue agua que los cubra hasta la milad, las
VERDURAS Zanahoria, sin cascara cruda 35 35 35 verduras y la sal y deje cocinar a fuego lenlo hasta que la pechuga este blanda, en ese momento
agregue los alifios al gusto. 5-Tape el sudado y déjelo cocer un poco mas hasta que lodo esté
Aceile de girasol 2,0 20 2,0 completamente blando, 6- Servir caliente.
Sal 0.5 05 05
Pollo, pechuga con piel , cruda 59,1 96,8 107,5
Aoz blanco; pukdo gnide 409 09 asp 1- En un mortero o procesador frilure el ajo 2- Lave y pele las ahuyamas, retire las semillas y corte en
Aceile de girasol 40 50 6.0 cuadritos 3- Vieria el aceile en un caldero grande y sofria la ahuyama por unos 5 minutos 4- Vierta el
ARROZ CON ile de gir . v : agua en proporcion de 500cc de agua por cada 250 gr de arroz, agregue la sal y deje hervir a fuego
CEREAL e S
AHUYAMA alto, 5- Cuando el agua este hirviendo agregue el arroz y revuelva. 6- Disminuya el calor a fuego
Sal 05 05 05 ) 4 :
medio hasla que seque. 7-. Tape y cologue a fuego bajo hasla que se cacine por complelo. 8-
Auyama, eruda 235 294 353 Mantener tapado y calienle hasta el momenlo de servir
i Plalano hartén, verde, crudo 88,2 1471 176,5
...mm”ﬂ%“%%m RAICES TAJADAS DE 1. Pela los plalanos y corla las tajadas en forma alargada de mas o menos medio cm de grosor, y
DERIVADOS DE PLATANO VERDE |Sal 05 05 05 roclales la sal. 2. frielas en aceite previamente caliente y a fuego allo.3. Déjalas freir hasta que estén
CEREAL FRITAS doradas. Retiralas y ponlas sobre papel absorbente para eliminar el exceso de grasa.
R Aceile de girasol 40 70 10,0
Cebolla cabezona, cruda 26,3 31,6 36,8
Tomate, crudo 31,3 375 438 1-Lavar y desinfectar los vegetales antes de su preparacion. 2- Utilizando una tabla de picar plastica
MM”__%_MM FRiA O mcﬂ_ﬁb wnmmm_m._.,bb._.m no de madera, corlar el lomale y la cebolla en rodajas 3- Mezclar todos los ingredientes, llevar a las
Sal 0.1 0.1 0.1 bandejas y almacenar en refrigerador. 4- Para servir aderezar con sal y limon.
Limén, crudo 20 2,0 2,0
FRUTA Mora de castilla, cruda 66,7 66,7 66,7 1- Desinfeclar las bolsas de leche y pesar la canlidada a utilizar.
a0 vEora con e o s sy it ot
AZUCARES LECHE Azticar, blanco, granulado 100 10.0 10.0 4- Adicione poco a poco la leche hasta conseguir una mezcla homogénea.
5- Adicione hielo, licue nuevamenle y sirva enseguida.
LACTEOS Leche de vaca, entera, en polvo 13.0 13,0 24,0
GRASAS Aceite de girasol 0,0 0,0 0,0
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ALMUERZO PREPARADD ENSITIO
GRUPO DE EDAD 417 AROS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
COMUNIDAD / PUEBLO
3 AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA Q
|RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA X
MENU No. 8
NOMBRE > PESO BRUTO | PESOBRUTO | PESO BRUTO
Bl DEL ALIMENT (g) () (a)
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) oatmet | masanossi || e dnos s PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES) MESES) MESES)
Ajo, crudo 05 0,5 0.5
53 ;i X . .
EetioRa catieznne; Giuda i 23 1. Lave y deje en remojo de un dia para otro los frijoles.
FRIJOL ROJO Tomate, crudo 6,3 63 6.3 2. En una olla lavada y desinfeclada vierla el agua, ponga a fuego alto y deje hervir. Adicione los
GUISADO frijoles. ponga a fuego medio y deje cocinar hasta que los frijoles esten listos. 3. Una vez cocinados
Aceite de girasol 2,0 3.0 4.0 adicione el hogao de tomate, cebolla y ajo y deje cocinar 4- Sasonar cen sal y dejar a fuego bajo
durante 20 min apréximadamente o hasta obtener la consislencia deseada.
Sal 05 0.5 05
ALIMENTO PROTEICO
Frijol cargamento rojo, crudo 150 250 35,0
Huevo de gallina 55,6 55,6 55,6 . .
1. Lave y desinfecte los huevos. 2. En una sarlén lavada y desinfeclada agregue el aceite, ponga a
HUEVO EN TORTILLA |Sal 0.2 0.2 0,2 fuego medio. 3. En un recipiente plastico vierla los huevos y balalos hasta que quede una mezcla
uniforme 4-Una vez caliente el aceite agregue los huevos balidos y deje cocinar, voltee la torlilla para
Aosite. de girasol 20 3.0 30 que se cocine del olro lado. 5- porcionar de acuerdo con el gramaje requerido y servir..
Avoz blanco. pulide. crido 400 50.0 65.0 1-En un caldero , vierta el agua en proporcion de 1000cc de agua por cada 500 gr de arroz, agregue
la sal y deje hervir a fuego alto. 2- Cuando el agua esle hirviendo agregue el arroz y revuelva. 3-
CEREAL ARROZBLERO. |54 il 08 9.0 Disminuya el calor a fuego medio hasta que seque. 4- Tape y coloque a fuego bajo hasla que se
Aceite de girasol 40 50 6.0 cocine por complelo.5- Mantener calienle a fuego muy bajo hasta el momento de servir.
TUBERCULOS - RAICES Harina de maiz blanco, precocida 400 80.0 100,0 1- En un recipiente grande mezcle la harina con sal y agregue agua poco a poco hasla obtener una
- PLATANOS - AREPA DE MAIZ masa blandila y f4cil de moldear sin agrietarse. 2- Arme las arepas 3- Aparle en una p’lancha para
DERIVADOS DE ASADA Sal 0.5 05 0.5 asar engrasada previamente coloque las arepas y deje dorar, volleelas para que se cocinen y doren
CEREAL . . por ambos lados. 3- Servir enseguida
Aceite de girasol 2,0 3.0 50
Ceballa cabezona, cruda 10,5 10,5 211
ENSALADA DE Repollo, blanco, crudo 28,6 357 357 1-Lavar y desinfeclar los vegelales antes de su preparacién. 2- Ulilizando una labla de picar pldstica
VERDURA FRIA O REPOLLO CON — no de madera, cortar el repolio y la cebolla en tiras y la zanahoria rallada. 3- Mezclar todos los
CALIENTE ZANAHORIAY  |Zanahoria, sin cascara cruda 235 294 29.4 ingredientes, llevar a las bandejas y almacenar en refrigerador. 4- Para servir aderezar con sal y
CEBOLLA sal 0.1 0.1 0.1 limén.
Limén, crudo 20 2,0 20
FRUTA Guayaba, madura, cruda 80,0 80,0 80,0 1- Lave y desinfecle las guayabas y cérielas en cuadrilos.
- ...M%%»WM muﬂm&m».p 2- Vierla en la licuadora y agregue el agua y el azdcar
AZUCARES Azlcar, blanco, granulado 10,0 10,0 10,0 3- Licue, cuele el jugo, refrigere hasta el momento de servir.
LACTEOS 0,0 0,0 00
GRASAS Aceite de girasol 0,0 0,0 0,0
A
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” Y ARADOEN SITIO
GRUPO DE EDAD 417 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
COMUNIDAD/ PUEBLO
- AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA Q
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA X
MENU No. 9
o PESO BRUTO | PESOBRUTO | PESOBRUTO
NOMBRE DEL ALIMENT ta) @ @)
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) (45 AGOS 11 (943 AROS 11 (1447 AROS 11 PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES) MESES) MESES)
Ajo, crudo 05 05 05
Cebolla junca, tallos 7.5 75 75 1- Lave y desinfecte las verduras 2- Ulilizando una tabla de picar plastica no de madera, cortar
i finamenle la cebolla, la zanahoria, y el aji 3- En una paila coloque la carne previamenle lavadas con
ALIMENTO PROTEICO M&Mmzwcﬂmnmwzm Zanatioria, siticascara cida 47 H & suficiente agua 4- Agregue agua que la cubra hasla la mitad, las verduras, el ajo y la sal y deje
VERDURAS Aji dulce, crudo 33 33 33 cocinar a fuego lenlo hasla que la carne esle blanda, en ese momento agregue los alifios al gusto. 5-
Tape el sudado y déjelo cocer un poco mas hasta que lodo esté completamente blando, 6- Servir
Sal 05 05 05 caliente la carne bafandola con la salsa de verduras.
Res, came magra, cruda 55,0 90,0 100.0
Pasta alimenlicia, enriquecida, 35,0 450 60,0
cruda
o, crudo 06 05 98 1- En una olla lavada y desinfectada cocine |as pastas con agua que las cubra y sal moviéndolas
Cebolla cabezona, cruda 53 53 53 constantemente para que no se peguen, hasla que eslén cocidas por completo, séquelas y
CEREAL PASTAS GUISADAS 63 63 63 escurralas.. 2- En una paila prepare un hogao con la cebolla y el tomale finamente picados, adicionar
Tomale, crudo G £ 2 el ajo previamente machacado sofreir y sazonar 3- Incorporar las pastas en el hogao y revolver. 4-
sal 05 05 0,5 Tapar y mantener caliente hasta el momento de servir
Aceile de girasol 4,0 50 5,0
TUBERCULOS - RAICES Pdtano harten, verde; erudo 882 1414 1185 1- Pelar los plalanos y corlarlos en Irozos de mas o menos 2 a 3 cm de grosor, 2. Freirlos en aceile
- PLATANOS - PATACON DE previamente calentado a fuego medio. 3- Aplastar los trozos del plélano hasta formar los palacones. 44
DERIVADOS DE PLATANO VERDE (S8l 05 0.5 05 Freir nuevamente en aceile caliente hasla que estén dorados. 5- Relirar y poner sobre papel
CEREA absorbente para eliminar el exceso de grasa. 6- Servir enseguida
L Aceite de girasol 50 70 12,0 F ? 9
Ajo, crudo 0,5 0,5 05
Habichuela, cruda 278 333 38,9 Lavar y desinfectar los vegetales antes de su preparacion,
ENSALADA DE T 204 455 412 Para la vinagreta: 1- En un mortero o procesador Irilure el ajo. 2- En la licuadora vierta el aceite, el
HABICHUELA con | £2nahoria, sin cascara cruda . . ' zumo de limon, el azucar, el ajo y una pizca de sal. 3- Vierla la salsa en un recipiente para aderezos y
VERDURA FRIA O 2
CALIENTE ZANAHORIA COCIDAS Limén. crudo 20 20 20 reserve refrigerado.
EN VINAGRETA DE ! : i ! 4- En una olla ponga a hervir agua, cuande esle hirviendo agregue las habichuelas cortadas en liras
AJO Aceile de girasol 1.0 2.0 1,0 y la zanahoria en julianas, deje hervir por 10 minutos o hasla que los vegetales esten cocidos.
5- Deje escurir. 6- Adereze con la vinagreta preparada.
Sal 0,1 0,1 0,1
Azicar, blanco, granulado 05 05 056
FRUTA Banano comin, crudo 857 85,7 857 1- Desinfectar las bolsas de leche y pesar la canlidad de leche requerida.
SORBETE DE 2- Con las manos lavadas y desinfecladas, relire las cascaras de los bananos,
AZUCARES Aziicar, blanco, granufado 10,0 10,0 10,0 3- Lleve llos bananos a la licuadora y licue junto con el agua, la leche y el azdcar
BANANO CON LECHE 5 Z
4- licue poco a poco hasla conseguir una mezcla homogénea.
LACTEOS Leche de vaca, enlera, en polvo 13,0 13,0 24,0 5- Adicione hielo, licue nuevamente y sirva enseguida,
GRASAS A Aceite de giraso!
T
NOMBRE NUTRICIONISTA - U.m\&uu:m BLAH { \ INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
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GRUPO DE EDAD 4-17 ANOS 11 MESES OPERADOR
|DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
COMUNIDAD / PUEBLO
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS
[RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA X
MENU No. 10
PESO BRUTO | PESOBRUTO | PESO BRUTO
NOMBRE DEL ALIMENTO (@) (@) (a)
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientos) s AhosA 151 AROS 11 (1447 ARos 11 PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES) MESES) MESES)
Ajo, crudo 0.5 05 05
Cebolla junca, lallos, cruda 75 75 7.5
e 1- Lave y desinfecte las verduras 2- Ulilizando una tabla de picar plastica no de madera, cortar en
Zanahoria, sin cascara cruda 47 4.7 A7 julianas la cebolla, la zanahoria, y el aji 3- En una paila coloque las pechugas de pollo previamente
POLLO SUDADO CON [, .. lavados con suficiente agua 4- Agregue agua que los cubra hasta la mitad, |as verduras, el aceile y la
ALIMENTO PROTEICO VERDURAS Ali dulce, crudo %3 33 33 sal y deje cocinar a fuego lenlo hasla que las pechugas eslen blandas, en ese momento agregue los
Aceite de girasol 5.0 7.0 9.0 alifios al guslo. 5-Tape el sudado y déjelo cocer un poco més hasta que lodo esté completamente
blando, 6- Servir caliente las pechugas banandolos con la salsa de verduras
Sal 05 0.5 05
Pollo, pechuga con piel , cruda 59,1 96,8 1075
Arroz blance, pulido crudo 40,0 50,0 65,0
1. En un caldero grande vierta los ajies previamente lavados y corlados en julianas y sofrialo en el
CEREAL P Aji dulce, crudo 5.6 5.6 5.6 aceite, luego adicione el agua y la sal: Dejar hervir a fuego allo. 2 Cuando el agua hierva se agrega el
sal 05 05 05 arroz y revuelva. 3 disminuya el calor a fuego medio hasta que seque. 4. Coloque a fuego bajo por 15
' ' : minutos hasla que quede fisto.
Aceite de girasol 50 7.0 9,0
[TUBERGULUS - RAIGES :
- PLATANOS - PLATANO AMARILLO |P'dlane harldn, maduro, crudo 833 1389 1667 1-Pelar el platano, 2- Poner a cocinar en agua con sal a fuego lento, 3- Cuando esle cocido, sacar del
DERIVADOS DE COCIDO Sal 05 05 05 agua, escurrir y sevir
CEREAI
Pepino cohombro, crudo 333 40,0 46,7
1-Lavar y desinfeclar los vegelales antes de su preparacién. 2- Ulilizando una labla de picar plastica
VERDURA FRIA O ENSALADADE | Tomate, crudo 313 35 438 no de madera, se cortan el pepino previamente pelado y reliradas las semillas y el tomate en rodajas
CALIENTE PEPINO CON TOMATE Sal 0.1 0.1 0.1 3- Mezclar lodos los ingredientes, llevar a las bandejas y almacenar en refrigerador. 4- Para servir
d 4 ! aderezar con sal y limoén.
Limén, crudo 2,0 20 2,0
FRUTA Papaya madura, cruda 85,7 857 857 1. Lave y desinfecle las papayas 2- Con las manos lavadas y desinfectadas, pele |as papayas y relire
: JUGO DE PAPAYA . las semillas. 3- Corte la pulpa en cuadros y vierla en la licuadora con el agua y el azicar. 4- Licue y
AZUCARES CON LECHE Aziicar, blanco, granuiado 10,0 100 100 adiclone poco a poco la leche hasla conseguir una mezcla homogénea. 5- Adicione hielo, licue
LACTEOS Leche de vaca, enlera, en polvo 13,0 13,0 24,0 nuevamente y sirva enseguida
GRASAS Aceile de girasol 0,0 0,0 0,0
NOMBRE NUTRICIONISTA - _u\muﬂ.%._._p QyE m—bmcxbm AN, -_m_w. x i \& INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
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” AUMUERZOPREPARADO EN SITIO
GRUPO DE EDAD 4 -17 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
COMUNIDAD/ PUEBLO
AFROCO B I PALENQUEROS
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA LOMBIANO Q
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA X
MENU No. 11
ko . PESO BRUTO | PESOBRUTO | PESOBRUTO
MBRE DEL ALIMENTO (a) (@) (a)
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) 1B ARGS 11 (913 AROS 11 T ARos 4 PROGEDIMIENTO PREPARACION
MESES) MESES) MESES)
Ajo, crudo 0,5 0,5 05
1- En un morlero o procesador triture el ajo 2- Adobe la came con la sal y el ajo. 3- Ponga en el fogén
ALIMENTO PROTEICO CARNEDERES |ReS. came magra, cruda 55,0 90.0 100,0 una plancha para asar lavada y desinfeclada a fuego allo. 4- Engrase la superficie con un poco de
ASADA aceile. 5- Coloque la came y dsela voltedndola hasta dorar.
Sal 05 05 05 L
6- Servir caliente
Aceite de girasol 50 9,0 12,0
Aoz blanco, pulido crudo 400 550 750 1- En un mortere o procesador kriture el ajo 2- Vierta el aceile en un caldero grande y sofria el ajo y la
Aceite de girasol 50 6,0 80 cebolla junca (previamenle pelados, lavados y finamenle picados), por unos tres minulos 3- Vierta el
ARROZ AMARILLO 2 ! i agua en proporcion de 1000cc de agua por cada 500 gr de arroz, agregue la sal y los alifios (achiote)
CEREAL CON ALINOS Ajo, crudo 0,5 05 0.5 y deje hervir a fuego alto. 4- Cuando el agua este hirviendo agregue el arroz y revuelva. 5-
Disminuya el calor a fuego medio hasla que seque. 6-. Tape y coloque a fuego bajo hasla que se
Sal 0.5 05 0.5 cocine por complelo.
Cebolla junca, tallos 15,0 15.0 15.0 7- Mantener lapado y caliente hasta el momente de servir
TUBERCULOS - RAICES Papa, variedad harinosa, criolla, 0.0 1000 1400
- PLATANOS - PAPA CRIOLLA AL |con cascara, cruda g L 2 lavar muy bien las papas y en una olla con agua cocinar hasla que eslen blandas, luego servir
DERIVADOS DE VAPOR caliende de acuerde a la porcion.
CEREAL sal 0.5 05 05
Cebolla cabezona, cruda 10,5 10,5 211
Pepino cohombro, crudo 26,7 333 333 . 5 . .
VERDURA FRIA O ENSALADA DE 1-Lavar y desinfectar los vegetales antes de su preparacion. 2- Utilizando una labla de picar plastica
CALIENTE TOMATE CON PEPINO |Tomate, crudo 25,0 313 313 no de madera, se corlan los vegelales en rodajas 3- Mezclar lodos los ingredientes, llevar a las
Y CEBOLLA bandejas y almacenar en refrigerador. 4- Para servir aderezar con sal y limén,
Sal 0.1 0,1 01
Limén, crudo 2,0 2,0 20
1- Relire las hojas de las fresas y lavelas muy bien
63, 63,2 ;
FRUTA JUGO DE FRESA EN Fresas madyin, cruda 63.2 2 2- Vierta en la licuadora y agregue el agua y el azicar
3 AGUA 3- Licue y cuele el jugo. 4- Refrigere hasla el momenlo de sevir para conservar la lemperalura de
AZUCARES Azicar, blanco, granulado 10,0 12,0 11,0 servido.
LACTEOS
GRASAS Aceile de giraso! 0,0 0,0 0,0
o
A '
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ALMUERZO'PRE
GRUPO DE EDAD 4-17 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
COMUNIDAD / PUEBLO
AFROCO LE EROS
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA LOMBIANO / PALENQU
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA X
MENU No. 12
o S PESO BRUTO | PESOBRUTO | PESO BRUTO
BRE D LIMENTO (a) (a) (@
COMPONENTE PREPARACION linatsdiantas) prre el B e B LR PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES) MESES) MESES)
Ajo, crudo 05 0.5 05
Cebolla cabezona, cruda 53 53 53 1. Lave y deje en remojo de un dia para olro los frijoles.
ERIJOL ROJO Tomate, crudo 6.3 6,3 63 2. En una olla lavada y desinfeclada vierla el agua, ponga a fuego alto y deje hervir. Adicione los
GUISADO frijoles. ponga a fuego medio y deje cocinar hasta que los frijoles esten listos. 3. Una vez cocinados
Aceite de girasol 2,0 3.0 30 adicione el hogao de lomale, cebolia y ajo y deje cocinar 4- Sasonar con sal y dejar a fuego bajo
durante 20 min apréximadamente o hasta obtener la consistencia deseada.
Sal 0,5 05 05
Frijol cargamanto rojo, crudo 15,0 250 350
ALIMENTO PROTEICO Ajo, crudo 05 05 0.5
Cebolla junca, tallos, cruda 75 75 75
1- Lave y desinfecle las verduras 2- Ulilizando una tabla de picar plaslica no de madera, corlar la
Zanahoria, sin cascara cruda 47 47 47 cebolla junca, la zanahoria y el aji 3- En una paila coloque la pechuga cortada en trocitos
SALPICON DE POLLO : ; :
COCIDO CON i dul d 13 33 33 previamente lavados con suficiente agua 4- Agregue agua que los cubra hasla la milad, las verduras y
VERDURAS Al dulce. crudo ! = $ la sal y deje cocinar a fuego lento hasta que la pechuga este blanda, en ese momento agregue los
Aceite de girasol 40 6.0 9.0 alifios al guslo. 5-Tape el sudado y déjelo cocer un poco mas hasla que todo esté completamente
blando, 6- Servir caliente.
Sal 05 05 05
Pollo, pechuga con piel , cruda 59,1 96.8 107.5
Arroz blanco, pulido crudo 40,0 50,0 65,0 1-En un caldero , vierla el agua en proporcion de 1000cc de agua por cada 500 gr de arroz, agregue
la sal y deje hervir a fuego alto. 2- Cuando el agua este hirviendo agregue el arroz y revuelva, 3-
CEREAL ARRGZ BLANGO  |Sal 05 05 0.5 Disminuya el calor a fuego medio hasta que seque. 4- Tape y coloque a fuego bajo hasla que se
Aceite de girasol 4,0 50 6.0 cocine por complelo.5- Mantener caliente a fuego muy bajo hasla el momento de servir,
UBERCULUS = RAIGES -
- PLATANOS - PLATANO AMARILLO |Pldtano hartén, maduro, crudo 833 1389 166,7 1-Pelar el platano, 2- Poner a cocinar en agua con sal a fuego lenlo, 3- Cuando este cocido, sacar del
DERIVADOS DE cocipo Sal 05 05 05 agua, escurrir y sevir
CEREAL
Remolacha, sin cdscara, cruda 313 37.5 438
VERDURA FRIA O wwmww_prwm” WMz Zanahoria, sin cascara cruda 294 353 a1.2 1-En una olla ponga a hervir las zanahorias y las remolachas previamente peladas. 2- Una vez esten,
CALIENTE ZANAHORIA COCIDAS |Sal 0.1 0.1 0.1 escurrirlas y picarlas en cuadrilos pequefios. 3- Aderezar con sal y limon
Limén, crudo 2,0 20 2,0
. 1- Lavar muy bien y desinfeclar antes de pelar las naranjas. 2.Porcionar de acuerdo con la cantidad
FRUTA NARANJA Naranja, cruda 100,0 100,0 100,0 requerida y servir
i Avena en hojuelas precocida 15,0 16,0 15,0
AZUCARES : : "
REFRESCO DE AVENA[, . 1.llevar a la licuadora el agua y licuar con la avena 2- agregar la leche, el azucar y segur licuando
CON LECHE Azlicar, blanco, granulado 10,0 10,0 10,0 3 para senvir, adicionar hielo,
LACTEOS Leche de vaca, enlera, en polvo 13,0 13,0 24,0
GRASAS Aceile de girasol 0,0 0,0 0,0
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A RZO PREPARADOD O
GRUPO DE EDAD 4 -17 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
COMUNIDAD / PUEBLO
3 FROCOLOMBIANO / PAl
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA AFR Bl LENQUEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA X
MENU No. 13
Mk PESO BRUTO | PESOBRUTO | PESOBRUTO
NOMBRE DEL ALIMENTO (@) {a) (a)
COMPONENTE PREPARACION (Bgradisntes) wonben | anihen | vinatosi PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES) MESES) MESES)
Aji dulce, crudo 33 33 33
Ajo, crudo 05 05 05
Cebolla junca, tallos, cruda 7.5 75 75 1- Lave y desinfecle las verduras 2- Ulilizando una labla de picar plastica no de madera, cortar en
cuadritos la cebolla, la zanahoria, las habichuelas y el aji 3- En una paila coloque la pechuga corlada
ALIMENTO PROTEICO nMMﬂMMW.ﬂMMWMﬂc Habichuela, cruda 33 3.3 33 en Irocitos previamenle lavados con suficiente agua 4- Agregue agua que los cubra hasta la milad, las
VERDURAS . 35 5% verduras y la sal y deje cocinar a fuego lento hasta que la pechuga este blanda, en ese momento
Zanahoria, sin cascara cruda 38 v g agregue los alifios al gusto. 5-Tape el sudado y déjelo cocer un poco més hasla que todo esté
Aceile de girasol 3.0 40 50 complelamente blando, 6- Servir caliente.
Sal 05 05 05
Pollo, pechuga con piel , cruda 59,1 96,8 107.5
Pasta alimenticia, enriquecida, 150 450 60,0
cruda
Ajo, crudo 0.5 0.5 0.5 1- Enuna olla lavada y desinfeclada cocine las pastas con agua que las cubra y sal moviéndolas
d 53 53 conslantemente para que no se peguen, hasta que estén cocidas por complelo, séquelas y
CEREAL PASTAS GUISADAS Cehaliacaneagng. cxp 53 escarralas.. 2- En una palla prepare un hogao con la cebolla y el tomate finamente picados, adicionar
Tomale, crudo 6.3 6.3 63 el ajo previamente machacado sofreir y sazonar 3- Incorporar las paslas en el hogao y revolver. 4-
Tapar y mantener caliente hasta el momento de servir
Sal 0.5 0,5 0.5
Aceile de girasol 50 7.0 8,0
i i 80,
TUBERCULOS - RAICES Fatioa du sty lanco, precneits 4040 0 1000 1- En un reciplente grande mezcle |a harina con sal y agregue agua poco a poco hasla oblener una
- PLATANOS - AREPA DE MAIZ masa blandita y facil de moldear sin agrietarse. 2- Arme las arepas 3- Aparle en una p’lancha para
DERIVADOS DE ASADA Sal 0.5 0,5 0.5 asar engrasada previamente coloque las arepas y deje dorar, volteelas para que se cocinen y doren
CEREAL por ambos lados. 3- Servir enseguida
Aceite de girasol 20 30 50
Cebolla cabezona, cruda 10,6 10,5 211
Pepino cohombro, crudo 26,7 333 333 . . ! . .
VERDURA FRIA O ENSALADA DE {-Lavar y desinfectar los vegelales antes de su preparacién. 2- Ulilizando una tabla de picar plaslica
CALIENTE TOMATE CON PEPINO |Tomate, crudo 250 313 313 no de madera, se corlan los vegetales en rodajas 3- Mezclar lodos los ingredientes, llevar a las
Y CEBOLLA bandejas y almacenar en refrigerador. 4- Para servir aderezar con sal y limén.
Sal 0.1 0,1 0.1
Limén, crude 20 20 2,0
FRUTA Guayaba, madura, cruda 80,0 80,0 80,0 1- Lave y desinfecle las guayabas y cortelas en cuadritos.
g_“_%%rww MRW..M—W., 2- Vierla en la licuadora y agregue el agua y el azicar
AZUCARES Azicar, blanco, granulado 10,0 10,0 10,0 3- Licue, cuele el jugo, refrigere hasta el momento de servir.
LACTEOS 0,0 0,0 0,0
GRASAS N Aceite de girasol 0,0 00 0,0

A
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIET[STA QUf) ELABORA ELANALIBIS

INELDA MARIA CABARCAS GARCIA

MATRICULA PROFESIONAL

MNDO06551




=3 Gobemacitnde e La educacion
v Cérdoba fimeatands o Cécdobn 2021 e e o
fﬂ»\ Keory e toco ol pusbic
GUIA DE PREPARACION
ALMUERZO PREPARADO ENSITIO
GRUPO DE EDAD 4-17 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
COMUNIDAD / PUEBLO
2 FROCOLOMBIANO / P EROS
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA AFROCO! ALENQUERO!
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA X
MENU No. 14
- ; PESO BRUTO | PESOBRUTO | PESO BRUTO
MBRE DEL ALIMENTO (@) ta) @
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) 8 ARGS 11 943 AROS 11 (1447 8R0S 11 PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES) MESES) MESES)
Ajo, crudo 0,5 05 05
Cebolla cabezona, cruda 53 53 53 1- En un mortero o procesador lriture el ajo 2- Adobe la carne con la sal y el ajo.
3- Adicionar aceile en una sartén y colocar la camne a cocinar, voltear para que cocine por ambos
ALIMENTO PROTEICO | CARNE DE Res EN |10male, crudo 63 63 63 lados 4- Dejar cocinar en sus propios jugos a fuego lento
BISTECK Aceile de girasol 20 10 3.0 5- Cuando este blanda, adicionar el lomate y la cebolla previamente lavados y cortados en rodajas
! : . cubriendo la preparacion, lapar y dejar cocinar por 10 minutos mas.
Sal 05 0,5 05 6- Servir y baiiar cen la salsa que quedo en la sartén.
Res, came magra, cruda 550 90,0 100,0
Arroz blanco, pulido crudo 40,0 50,0 65,0
Pasta alimenticia, enriquecida, 5,0 5.0 6.0 1. En un caldero grande vierta el aceile y los fideos y deje lostar. luego adicione el agua yla sal:
CEREAL ARROZ CON FIDEOS |cruda Dejar hervir a fuego alto. 2 Cuando el agua hierva se agrega el arroz y revuelva. 3 disminuya el calor
Sal 05 0.5 05 a fuego medio hasla que seque. 4. Coloque a fuego bajo por 15 minutos hasla que quede lislo.
Aceite de girasol 4,0 50 6,0
- Platane hartén, maduro, crudo 833 1389 166,7
qcmmmvwﬂﬂwwoﬂ_omm TAJADAS DE fon et 1- Pelar los pldtanos y corlar las lajadas de mas o menos medio cm de grosor, y rociales la sal. 2-
c.mx_<>_uOm DE PLATANO AMARILLO Freir en aceile previamente calentado a fuego allo.3- Dejar freir hasla que estén doradas. 4-
CEREAL Sal 05 0.5 0.5 Relirarlas y ponerias sobre papel absorbente para eliminar el exceso de grasa.5- Servir enseguida
Aceite de girasol 4,0 6,0 9.0
Cebolla cabezona, cruda 105 10,5 211
ENSALADADE  |Repoallo, blanco, crudo 286 357 357 1-Lavar y desinfectar los vegetales antes de su preparacion. 2- Ulilizande una tabla de picar pléstica
VERDURA FRIA O REPOLLO CON L no de madera, corlar el repollo y la cebolla en liras y la zanahoria rayada. 3- Mezclar todos los
CALIENTE ZANAHORIA Y Zanahofia, sin cascara cruda i s 294 ingredientes, llevar a las bandejas y almacenar en refrigerador. 4- Para servir aderezar con sal y
CEBOLLA sal 0,1 0.1 0.1 limén.
Limén, crudo 2.0 2,0 2,0
1. Lave y desinfecle las papayas 2- Con las manos lavadas y desinfecladas, pelelas y relire las
FRUTA PORCION DE PAPAYA |Papaya madura, cruda 85.7 85,7 85,7 semillas. 3- Cortar la pulpa en cuadros, porcionar de acuerdo con la canlidad requerida y servir
5 Avena en hojuelas precocida 15,0 15,0 15,0
AZUCARES REFRESCO DE AVENA [ 1.llevar a la licuadora el agua y licuar con la avena 2- agregar el azucar y segur licuando
CON LECHE Aziicar, blanco, granuado 100 10.0 10,0 3- para servir, adicionar hielo.
LACTEOS Leche de vaca, enlera, en polvo 130 13,0 24,0
GRASAS Aceite de girasol 0.0 0,0 0,0
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GRUPO DE EDAD 417 ANOS 11 MESES
|DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
COMUNIDAD / PUEBLO
5 F LOMB! 1 PALENQUE
GRUPO ETNICO __zu_mmzb INDIGENA AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS
|RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA X
MENU No. 15
iR B AL e PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO
BRE D (9) (@ ()
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) (48 AOS 11 (913 AROS 11 (1447 AROS 11 PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES) MESES) MESES)
Ajo, crudo 0,5 05 0,5
53 .
B0l cabedonl.. onds e 3 1- Ponga en remojo las lentejas desde el dia previo
LENTEJAS GUISADAS | Tomate, crudo 63 6,3 63 2- Enuna olla lavada y desinfectada vierta el agua 3-ponga a fuego alte, adicione las lentejas y
CON VERDURAS deje cocinar hasta que esten blandilas. 4- Aparte prepare un guiso con el ajo, aceite, el tomate y la
Aceite de girasol 20 20 2,0 cebolla. 5- Agregue el guiso y la sal a las lenlejas y revuelva blen. 6- Tapar y manlener caliente a
' 05 05 05 fuego muy bajo hasta el momento de servir.
ALIMENTO PROTEICO S . i ’
Lenteja comun, cruda 15,0 25,0 35,0
Huevo de-galina 558 55.6 55,6 1. Lave y desinfecle los huevos. 2. En una sartén lavada y desinfectada agregue el aceite, ponga a
fuego medio. 3. En un recipiente plaslico vierta los huevos y balalos hasta que quede una mezcla
TORTILLA DE HUEVO | 5al 05 05 05 uniforme 4-Una vez caliente el aceite agregue los huevos balidos y deje cocinar, voltee la torilla para
[ 2.0 20 20 que se cocine del olro lade, 5- porcionar de acuerdo con el gramaje requerido y servir..
Arroz blanco, pulide crudo 40,0 50,0 65,0 . )
1-En un caldero , vierla el agua en proporcion de 1000cc de agua por cada 500 gr de arroz, agregue
la sal y deje hervir a fuego allo. 2- Cuando el agua este hirviendo agregue el arrez y revuelva. 3-
| 05 0.5 05 g : ;
CEREAL ARRGERLANGD. |38 Disminuya el calor a fuego medio hasla que seque. 4- Tape y cologue a fuego bajo hasla que se
) . cocine por completo.5- Mantener caliente a fuego muy bajo hasla el momento de servir.
Aceile de girasol 3.0 4,0 6,0
% Platano hartén, verde, crude 88,2 1471 176,5
ﬂWWMﬂM%OrMm RAICES MONEDITAS DE 1. Pela los platanos y cérla las lajadas en monedas de mas o menos medio cm de grosor, y rociales
» ? Sal 05 05 05 lasal 2, frielas en aceite previamenle caliente y a fuego alto.3. Déjalas freir hasta que estén
DERIVADOS DE PLATANO VERDE \ \ \ .
doradas. Reliralas y ponlas sobre papel absorbenle para eliminar el exceso de grasa.
CEREAL Aceile de girasol 50 6.0 8.0
Lechuga comun, cruda 455 54,5 636
VERDURA FRIA O ENSALADA DE Tomate, crudo 313 375 438 1-Lavar y desinfeclar los vegelales anles de su preparacion. 2- Utilizando una tabla de picar plastica
CALIENTE LECHUGA CON no de madera, cortar la lechuga en tiras y los lomates en rodajas 3- Mezclar lodos los ingredientes,
TOMATE Sal 0.1 0,1 0,1 llevar a las bandejas y almacenar en refrigerador. 4- Para servir aderezar con sal y limén.
Limén, crudo 20 2,0 20
FRUTA Mora de caslila, cruda 66,7 66,7 66,7 1- Desinfectar las bolsas de leche.
JUGO DE MORA CON 2- Con las manos lavadas y desinfectadas, retire las hojas de las moras y lavelas muy bien.
AZUCARES LECHE Azicar, blanco, granulado 10,0 10,0 10,0 3- Lleve las moras a la licuadora y licue junto con el agua y el azicar
4- Adicione poco a poco la leche hasta conseguir una mezcla homogénea.
LACTEOS Leche de vaca, entera, en polvo 13,0 13,0 24,0 5- Adicione hielo, licue nuevamenle y sirva enseguida.
GRASAS Aceite de girasol 0,0 0,0 0,0
: [} A
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ADEP PARA 0
: RZO PREPARADO 81710
GRUPO DE EDAD 4-17 ANOS 11 MESES OPERADOR
|DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
COMUNIDAD / PUEBLO
7 AFROCOLOM PALENQUE
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA " HIAND | QUEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA X
MENU No. 16
i PESO BRUTO | PESOBRUTO | PESOBRUTO
NOMBRE DEL Al ENTO (@) (@) (9)
COMEQNENTE PREPARACION ({Ingredientes) {48 AROS 11 (-13 AROS 11 (1417 A%OS 11 PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES) MESES) MESES)
Ajo, crudo 05 0.5 05
Cebolla junca, tallos, cruda 7.5 75 1.5
1- Lave y desinfecte las verduras 2- Ulilizando una tabla de picar plastica no de madera, cortar en
Zanaheria, sin cascara cruda 4,7 47 47 julianas la cebolla, la zanaheria, y el aji 3- En una paila coloque las pechugas de polio cortada en
POLLO SUDADO CON [ Irocitos, previamente lavados con suficiente agua 4- Agregue agua que las cubra hasla la mitad, las
ALIMENTO PROTEICO VERDURAS Aji dulce, crudo 33 33 33 verduras y la sal y deje cocinar a fuego lento hasta que las pechugas esten blandas, en ese momento
Acel 3 5.0 80 10,0 agregue los alifios al gusto. 5-Tape el sudado y déjelo cocer un poco més hasta que todo esté
cellede grasol complelamente blando, 6- Servir caliente los trozos de pechuga banandolos con la salsa de verduras
Sal 0.5 05 05
Pollo, pechuga con piel , cruda 59,1 96,8 107,5
Arroz blanco, pulido crudo 40,0 50,0 65,0 .
1-En un caldero , vierta el agua en proporcion de 1000cc de agua por cada 500 gr de arroz, agregue
la sal y deje hervir a fuego allo. 2- Cuando el agua esle hirviendo agregue el arroz y revuelva. 3-
CEREAL ARROZ BLANCO  |Sal 0.5 05 0.5 Disminuya el calor a fuego medio hasta que seque. 4- Tape y coloque a fuego bajo hasta que se
cocine por complelo.5- Mantener caliente a fuego muy bajo hasta el momenlo de servir.
Aceile de girasol 50 6,0 8,0
TUBERCULOS - RAICES
- PLATANOS - PLATANG AMARILLO |Piétana harton, maduro, crudo 83.3 138.9 166.7 1-pelar el platano, 2- poner a cocinar en agua con sal a fuego lento, 3- Cuando esle cocido, sacar del
DERIVADOS DE cocIDo agua, escurrir y sevir
CEREAL Sal 0,5 0,5 05
Repollo, blance, crudo 357 42,9 50,0
1-Lavar y desinfeclar los vegetales antes de su preparacion. 2- Utllizando una labla de picar pléstica
VERDURA FRIA O mewmmwwm Tomate, crudo 313 s 438 no de madera, se cortan el repollo en julianas y el tomate en rodajas. 3- Mezclar todos los
CALIENTE TOMATE Sal 0.1 0.1 0.1 ingredienles, llevar a las bandejas y mﬂsmnm:m“ﬂ%:—m«:umauoq. 4- Para servir aderezar con saly
Limén, crudo 2,0 20 20
FRUTA Banano comun, crudo 85,7 85,7 85,7 1- Desinfeclar las bolsas de leche y pesar la canlidad de leche requerida.
SORBETE DE 2- Con las manos lavadas y desinfectadas, retire las cascaras de los bananos.
AZUCARES BANANO CON LECHE Azlcar, blanco, granulado 10,0 10,0 10,0 3- Lleve llos bananos a la licuadora y licue junto con el agua, la leche y el azdcar
4- licue poco a poco hasla conseguir una mezcla homogénea.
LACTEOS Leche de vaca, entera, en polvo 13,0 13,0 24,0 5- Adicione hielo, licue nuevamenle y sirva enseguida.
GRASAS 0,0 0,0 0,0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIELIGA-QUE ELABORA EL ANELISI ; 1A INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
FIRWA AL A (YD AL S — WATRICULA PROFESIONAL | MNDOG551
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GRUPO DE EDAD 4 -17 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
COMUNIDAD / PUEBLO
NO/
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS
[RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA X
MENU No. 17
o R PESO BRUTO | PESOBRUTO | PESO BRUTO
NOMBRE D LIM (o] (o) (9) (a)
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) (48 AROS AT 1943 AROS 11 (AT AROS 1 PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES) MESES) MESES)
Ajo, crudo 05 05 05
Cebolla junca, tallos 75 75 75 i- Lave y desinfecte las verduras 2- Ulifizando una labla de picar plaslica no de madera, cortar en
CARNE DE RES julianas la cebolla, |a zanahoria, y el aji 3- En una paila coloque la came de res previamenle lavada
Zanahoria, sin cascara cruda 47 4,7 47 con suficienle agua 4- Agregue agua que los cubra hasta la mitad, las verduras y la sal y deje cocinar
ALIMENTO PROTEICO GUISADA CON .
VERDURAS X " 33 i3 23 a fuego lento hasla que la came esten blanda, en ese momenlo agregue los afifios al gusto. 5-Tape el
Aji dulce, crudo . . ' sudado y déjelo cocer un poco més hasla que todo esté complelamente blando, 6- Servir calienle la
Sal 05 05 05 came bafandola con la salsa de verduras
Res, carme magra, cruda 55,0 90,0 100,0
Arroz blanco, pulido crudo 40,0 50,0 65,0
WM..,ME alimenticia, enriquecida, 50 50 6,0 1. En un caldero grande vieria el aceite y los fideos y deje lostar. luego adicione el agua y la sal:
CEREAL ARROZ CON FIDEOS 8 Dejar hervir a fuego alto. 2 Cuando el agua hierva se agrega el arroz y revuelva. 3 disminuya el calor
Sal 05 05 05 a fuego medio hasta que seque. 4. Coleque a fuego bajo por 15 minutos hasla que quede listo.
Aceite de giraso! 3.0 50 7.0
TUBERCULOS - RAICES Yuca, cruda 750 1250 150,0 1- Pelar y lavar muy bien la yuca. 2- Partir en trozos medianos. 3- En una olla colocar las yucas con
- PLATANOS - PALITOS DE YUCA agua que las cubra adicionar la sal y dejar que se cocinen hasta que estén blandas. 4- Escurrir y
DERIVADOS DE FRITOS Sal 05 05 05 mantenerlas tapadas. 5- Aparte calentar el aceile en una sartén y fritar las yucas hasta que doren por
ambos lados. 6- Sacar y escurrir en pa bsorvente. 7- Porci ir enseguid
GEREAL Aceile de girasol 7.0 10,0 13,0 s yescdcon papel s rOQnAr Y seIEens g ee
Pepino cohombro, crudo 333 40,0 46,7
ENSALADA DE {-Lavar y desinfectar los vegetales antes de su preparacién. 2- Ulilizando una tabla de picar plaslica
VERDURA FRIA O PEPINO EN Tomate, crudo 31.3 37,6 438 no de madera, se cortan el pepino previamente pelado y reliradas las semillas y el tomate en
CALIENTE CUADRITOS CON o cuadritos 3- Mezclar todos los ingredientes, llevar a las bandejas y almacenar en refrigerador. 4- Para
TOMATE Sal 0.1 ' 0.1 servir aderezar con sal y limén.
Limén, crudo 2,0 2,0 2,0
FRUTA JUGO DE TOMATE DE | Tomate de &rbol rojo, crudo 69,8 69,8 69,8 1- Lave y desinfecte los tomates de &rbol 2- Pele y corte la pulpa en trozos
- ARBOL EN AGUA 3. Vierta en la licuadora y agregue el aguay el azdcar
AZUCARES Azucar, blanco, granulade 10,0 10,0 10,0 4- Licue, cuele el jugo, refrigere hasla el momento de seqvir.
LACTEOS 00 0,0 00
GRASAS Aceile de girasol 00 0.0 0,0
NOMBRE NUTRICIONISTA .%b wcmm;mo_m»\m—r .Ev. LISIS L \‘ INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
7 1) 7 MATRICULA PROFESIONAL MNDO6551
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: RZO PREPARADD 0
GRUPO DE EDAD 4 -17 AROS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
COMUNIDAD / PUEBLO
AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA X
MENU No. 18
5 PESO BRUTO | PESO BRUTO | PESO BRUTO
NOMBRE DEL ALIMENT (9 ) (@)
COMPONENTE PREPARACION (ingredientes) (5 AROR 14 43 A0S 11 (1447 A0S 11 PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES) MESES) MESES)
Ajo, crudo 05 05 0,5
Cebolla cabezona, cruda 53 53 53 : . ’ i
1. Lave y deje en remojo de un dia para olro los frijoles.
FRIJOL ROJO Tomale, crudo 63 6,3 6,3 2. En una olla lavada y desinfeclada vierla el agua, ponga a fuego alto y deje hervir. Adiciene los
GUISADO les. ponga a fuego medio y deje cocinar hasta que los frijoles esten lislos. 3. Una vez cocinados
Aceite de girasol 20 3.0 3.0 adicione el hogao de lomate, cebolla y ajo y deje cocinar 4- Sasonar con sal y dejar a fuego bajo
58 durante 20 min aproximadamente o hasta obtener fa cansistencia deseada.
ALIMENTO PROTEICO £l e 08 :
Frijol cargamento rojo, crudo 15,0 30,0 350
Huevo de galina 556 556 556 1. Lave y desinfecte los huevos. 2. En una sartén lavada y desinfeclada agregue el aceile, ponga a
fuego medie. 3. En un reciplente plastico viera los huevos y batalos hasla que quede una mezcla
TORTILLA DEHUEVO: 551 0.5 05 0,5 uniforme 4-Una vez caliente el aceite agregue los huevos batidos y deje cocinar, voltee la torlila para
- - que se cocine del otro lado. 5- porcionar de acuerdo con el gramaje requerido y servir..
Aceile de girasol 2,0 30 3,0
fi 40 50,0 65,0 ' )
Aoz blanco, pulido crudo o 1-En un caldero , vierta el agua en proporcion de 1000cc de agua por cada 500 gr de arroz, agregue
la sal y deje hervir a fuego alto. 2- Cuando el agua esle hirviendo agregue el arroz y revuelva. 3-
CEREAL ARROZ BLANCO:  |Sal 05 05 05 Disminuya el calor a fuego medio hasta que seque. 4- Tapey coloque a fuego bajo hasta que se
cocine por complelo.5- Mantener caliente a fuego muy bajo hasla el momento de servir.
Aceile de girasol 30 50 6,0
5 Platano hartén, verde, crudo 88,2 1471 176,5
._.wWM.WMh._WMm RAICES PALITOS DE PLATANO 1- Pelar los plalanos y cortar los palitos de més o menos 1 cm de grosor, y rociarles la sal. 2- Freir en
w.mm_e_b_uOm m.m VERDE FRITOS Sal 056 0,5 05 aceite previamenle calentado a fuego alto.3- Dejar freir hasta que estén dorados. 4- Relirarlos y
ponerios sobre papel absorbente para eliminar el exceso de grasa.5- Servir enseguida
CEREAL Acelte de girasol 50 50 6.0
Lechuga comun, cruda 18,2 18,2 36,4
ENSALADA DE Tomale, crudo 25,0 313 313 {-Lavar y desinfectar los vegelales antes de su preparacion. 2- Ulilizando una tabla de picar plastica
VERDURA FRIA O LECHUGA CON = no de madera, se cortan la lechuga en ltiras, el lomate en rodajas y la zanahoria rallada 3- Mezclar
CALIENTE TOMATEY Zanahoria, sin cascara cruda 235 294 29,4 los ingredientes, llevar a las bandejas y almacenar en refrigerador. 4- Para servir aderezar con saly
ZANAHORIA RALLADA limén.
Sal 0,1 0.1 0.1
Limon, crudo 2,0 20 20
FRUTA Mango, comun crudo 120,0 120,0 120,0 1- Desinfectar las bolsas de leche y pesar la canlidad de leche requerida.
JUGO DE MANGO GON : 2- Lave y desinfecle los mangos, pelar y exlraer la pulpa.
AZUCARES LECHE Azdcar, blanco, granulado 10,0 10,0 10,0 3- En la licuadora vierla la pulpa de mango, el agua, la leche y el azicar.
4- Licue pocoe a poco la leche hasla conseguir una mezcla homogénea
LACTEOS Leche de vaca, enlera, en polvo 13,0 13,0 240 5- Cuele el jugo y mantenga refrigerado hasta el momenlo de servir
GRASAS Aceite de girasol 00 0,0 0,0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIE INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
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GRUPO DE EDAD 4 -17 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
COMUNIDAD / PUEBLO
3 AF PALEN:
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA ROCOLOMBIANO / QUEROS
_PENZ. ROM SIN PERTENENCIA ETNICA X
MENU No. 19
HBRED NS PESO BRUTO | PESOBRUTO | PESOBRUTO
NOMBRE DEL ALIME tg) (9) )
COMPONENTE PREPARACION {Ingredientes) (w8 Afios 14 (943 AROS 1 (1517 4808 11 PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES) MESES) MESES)
Aji dulce, crudo 33 33 33
Ajo, crudo 0.5 05 0.5
Cebolla junca, tallos 15 75 75 1- Lave y desinfecte las verduras 2- Ulilizando una tabla de picar plaslica no de madera, cortar en
PECHUGA DE POLLO cuadritos la cebolla, la zanahoria, las habichuelas y el aji 3- En una paila cologue la pechuga corlada
ALIMENTO PROTEICO e qxoo_aommoz Habichuela, cruda 33 33 3.3 en trocitos previamente lavados con suficienle agua 4- Agregue agua que los cubra hasla la milad, las
VERDURAS = o 15 35 verduras y la sal y deje cocinar a fuego lento hasla que la pechuga esle blanda, en ese momento
Zanahoria, sin cascara cruda 35 : * agregue los alifos al gusto. 5-Tape el sudado y déjelo cocer un poco mas hasla que todo esté
Aceile de girasol 20 40 5.0 completamente blando, 6 Servir caliente.
Sal 0.5 05 05
Pollo, pechuga con piel , cruda 59,1 96,8 107,5
Pasta alimenticia, enriquecida, 350 45.0 65,0
cruda
05 0,5 05 s .
Alo:onado 1- En una olla lavada y desinfectada cocine las paslas con agua que las cubra y sal moviéndolas
Cebolla cabezona, cruda 53 53 56 constantemente para que no se peguen, hasla que eslén cocidas por completo, saquelas y
CEREAL PASTAS GUISADAS escurralas.. 2- En una paila prepare un hogao con la cebolla y el tomate finamenle picados, adicionar
Tomale, crudo 6.3 6,3 6,3 el ajo previamente machacado sofreir y sazonar 3- Incorporar las pastas en el hogao y revolver. 4-
Tapar y mantener caliente hasla el momento de servir
Sal 05 05 05
Aceite de girasol 7.0 10,0 13,0
TUBERCULOS - RAICES Papa variedad harinosa, pastusa 557 o —
- PLATANOS - PAPA COCIDA sin cascara, cruda . L . 1- Lavar previamente las papas y pelarlas 2- Cocinar en agua que las cubra con sal hasla que estén
DERIVADOS DE blandas 2- Escurrir, Porcionar y servir enseguida
CEREAL Sal 05 0,5 05
Cebolla cabezona, cruda 10,5 10.5 211
Pepino cohombro, crudo 26,7 333 333
VERDURA FRIA O ENSALADA DE {-Lavar y desinfeclar los vegelales anles de su preparacién. 2- Utilizando una labla de picar plaslica
CALIENTE PEPINO CON TOMATE |Tomate, crudo 25,0 313 313 no de madera, se corlan los vegelales en rodajas 3- Mezclar todos los ingredientes, llevar a las
Y CEBOLLA bandejas y almacenar en refrigerador. 4- Para servir aderezar con sal y limén.
Sal 0.1 0.1 0.1
Limon, crudo 20 2,0 20
- Lavar i infectar anles d 2. i tidad i
FRUTA ANGARINA Mandarina, cruda 85,7 857 85.7 1- Lavar muy bien y desinfe e nm_mqmwhw ionar de acuerdo con la cantidad requerida y
: A Avena en hojuelas precocida 15,0 15,0 15,0
AZUCARE " :
REFRESCO DE AVENA[, . 1.llevar a la licuadora el agua y licuar con la avena 2- agregar la leche, el azucar y segur licuando
CON LECHE Azdear, blanco, granulado 10,0 100 10,0 3- para servir, adicionar hielo.
LACTEOS Leche de vaca, entera, en polvo 13,0 13,0 24,0
GRASAS Aceite de girasol 0,0 0,0 0,0
b T =
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIEIASTA QUESFLABORA EL fALISIY 1t /] INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
MATRICULA PROFESIONAL MND06551
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GRUPO DE EDAD 4 -17 ANOS 11 MESES OPERADOR
|DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
COMUNIDAD/ PUEBLO
5 AFROCOLOMBIANO / PALENQUEROS
GRUPO ETNICO INDIGENA INDIGENA
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA X
MENU No. 20
PESO BRUTO | PESOBRUTO | PESOBRUTO
NOMBRE DEL ALIMENTO ta) @ t9)
COMPONENTE PREPARACION {Ingredientes) s “ A O HE - PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES) MESES) MESES)
Ajo, crudo 05 05 05
53 53 . . "
Cebiold cabezond. cnida ! 53 1. Lave y deje en remojo de un dia para olro los frijoles.
FRIJOL BLANCO  |Tomate, crudo 63 6.3 63 2. En una olla lavada y desinfectada vierla el agua, ponga a fuego allo y deje hervir. Adicione los
GUISADO frijoles. ponga a fuego medio y deje cocinar hasta que los frijcles esten listos. 3. Una vez cocinados
Aceite de girasol 2,0 3.0 30 adicione el hogao de tomale, cebolla y ajo y deje cocinar 4- Sasonar con sal y dejar a fuego bajo
durante 20 min apréximadamentle o hasla obtener la consistencia deseada.
Sal 05 0,5 0.5
Frijol blanco, crud 15,0 25,0 35,0
ALIMENTO PROTEICO 2 i
Ajo, crudo 0,5 0.5 05
Cebolla cabezena, cruda 53 53 53 1- En un mortero o procesador trilure el ajo 2- Adobe la came de cerdo con la sal y el ajo.
3- Adicionar aceile en una sarlén y colocar el cerdo a cocinar, vollear para que cocine por ambos
Tomate, crudo 6.3 6,3 63 lados 4- Dejar cocinar en sus propios jugos a fuego lento
CERDOEN BISTECGK = S 0 5- Cuando el cerdo este blando, adicionar el tomate y |a cebolla previamenle lavados y cortados en
Aceite de girasal 20 3.0 4 rodajas cubrienda la preparacion, lapar y dejar cocinar por 10 minutos mas.
sal 05 05 05 6- Servir y baiar con la salsa que quedo en la sartén.
Cerde, carne magra cruda 55,0 90,0 100,0
Arroz blanco, pulido crude 40,0 50.0 65,0 1-En un caldero , vierla el agua en proporcion de 1000cc de agua por cada 500 gr de arroz, agregue
la sal y deje hervir a fuego alto. 2- Cuando el agua este hirviendo agregue el arroz y revuelva, 3-
CEREAL ARROZBLANGO.  |Sal 05 05 05 Disminuya el calor a fuego medio hasla que seque. 4- Tape y coloque a fuego bajo hasla que se
Aceite de girasol 30 3.0 50 cocine por completo.5- Manlener caliente a fuego muy bajo hasta el momenlo de servir.
- Platano harton, verde, crudo 88,2 1471 176,5
4WWMWMRA_V.Mw RAICES TAJADAS FRITAS DE 1. Pela los platanos y corla las lajadas en forma alargada de mas o menos medio cm de grosor, y
mumeSUOw _.um PLATANO VERDE _ |5@! 0,5 0.5 05 Irociales la sal. 2. frielas en aceite previamente calienle y a fuego alto.3. Déjalas freir hasla que estén
doradas. Reliralas y ponlas sobre papel absorbenle para eliminar el exceso de grasa.
CEREAL Aceite de girasol 40 6.0 80
Cebolla cabezona, cruda 10,5 10,5 211
ENSALADA DE Repollo, blanco, crudo 286 35,7 357 1-Lavar y desinfeclar los vegelales antes de su preparacién. 2- Ulilizando una tabla de picar plastica
VERDURA FRIA O REPOLLO CON — no de madera, corlar el repollo y la cebolla en liras y la zanahoria rallada. 3- Mezclar todos los
CALIENTE ZANAHORIA Y Zanahoria, sin cascara cruda 235 294 294 ingredientes, llevar a las bandejas y almacenar en refrigerador. 4- Para servir aderezar con sal y
CEBOLLA Sal 0.1 0.1 0.1 limén.
Limoén, crudo 20 20 2,0
FRUTA Maracuya, cruda 187,5 1875 1875 1- Lave y desinfecle las maracuyas 2- Separe con una cuchara la pulpa de la cascara
JuGo MM H%.ﬂrnc; 3-Lleve a la licuadora la pulpa de la maracuyd con el agua y el azicar
AZUCARES Azticar, blanco, granulado 10,0 10,0 10,0 4- Licue y cuele el jugo y refrigere hasta el momento de servir.
LACTEOS 0,0 0,0 0,0
GRASAS " Aceile de girasol 0,0 0,0 0,0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DJETH{T4 QUE ELABORA EL ANALIGS Y INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
FIRMA V v MATRICULA PROFESIONAL MND06551
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4.8 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
SV IR TEINEING
RAIZAL ROM PR
MENU No. 1
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (irgrediontas) cODIGO BRUTO NETO [CALORIAS | PROTEINA| GRASA CHO cALcio | HIERRO
(@ (@ (Keal) (@) (g) (@) (mg) (mg)
Ajl dulce, crudo B007 3,3 3,0 1,3 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 07 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla junca, tallos, cruda B029 7.5 3,0 1,1 0,0 0,0 0,2 1,7 0,0
Habichuela, cruda B052 33 3,0 1,3 0.1 0,0 0,2 1,2 0,0
Sitidiig vwmmm*mw__pmww.p Zanahoria, si d B110 35 3,0 1.4 0,0 0,0 0,3 0,8 0,0
PROTEICO GON VERDURAS ananoria, sin cascara cruga : y § ¥ ) £ ; )
Aceite de girasol D004 5.0 5.0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Pollo, pechuga con piel , cruda F085 59,1 55,0 91,3 1.4 51 0,1 6,1 0,4
Arroz blanco, pulido crudo A010 40,0 40,0 141,2 2,7 0,2 32,0 3,6 0,3
CEREAL ARROZ BLANCO |[Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0.0
Aceite de girasol D004 4,0 4.0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
TUBERCULOS -
RAICES - PLATANO
PLATANOS - AMARILLO COCIDO Platano hartén, maduro, crudo B089 833 60,0 79,2 0.7 0,1 18,2 1.8 0,3
DERIVADOS DE
CEREAL
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
ENSALADADE |Habichuela, cruda B052 27,8 25,0 10,8 0,5 0,0 1,8 10,0 0.3
HABICHUELA CON |Zanahoria, sin cascara cruda B110 294 25,0 11,8 0,2 0,0 24 6,8 0,1
VERDURA FRIAO | ™ /L LoRIA  [Limén. crudo 044 2.0 1.0 0.4 0,0 0,0 0.4 0.2 0,0
CALIENTE
COCIDASEN  [aceite de girasol D004 1,0 1,0 9,0 0,0 1,0 0,0 0,0 0,0
VINRGREEABEALO e 1015 0.1 0.1 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0 0,0
Azuicar, blanco, granulado K003 0,5 0,5 2,0 0,0 0,0 0,5 0,0 0,0
FRUTA JUGO DE MORA EN [Mora de castilla, cruda C061 66,7 60,0 38,4 0,6 0,1 88 25,2 1,0
AZUCARES AGUA Az(car, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9.9 0,0 0,0
LACTEOS
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 511,2 16,2 15,5 74,9 58,4 2,5
RECOMENDACION 1518,0 53,1 50,6 212,5 800,0 6,2
% ADECUACION 34% 31% 31% 35% 7% 40%
NOMBRE chm_n_ozhmq.%o_mq_v? QUE ELABORA EL >z>{m.§ INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
ﬂ o= MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551
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GRUPO DE EDAD 4-8 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INEICENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
T
mb_Nb—l ”og A 1””’-“—:"-].4‘-3
MENU No. 2
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (irodientas) cODIGO BRUTO NETO [ GALORIAS | PROTEINA | GRASA cHO CALCIO | HIERRO
@ @ (Keal) (9) (9) ) (mg) (mg)
Ajo, crudo B00Y 0,5 0,5 0.7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla junca, tallos, cruda B029 7.5 3,0 1,1 0,0 0,0 0,2 13 0,0
ALIMENTO m&ﬂ@wﬂﬂm Zanahoria, sin cascara cruda B110 a7 40 1,9 0,0 0,0 0.4 11 0.0
PROTEICO VERDURAS Aji dulce, crudo B007 33 3.0 1.3 0,0 0,0 02 04 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Res, carne magra, cruda F089 55,0 55,0 76,5 12,0 3 0,0 3.3 1,5
Arroz blanco, pulido crudo A010 40,0 40,0 141,2 2,7 0,2 32,0 3,6 0,3
Aceite de girasol D004 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
CEREAL ARROZ CON FIDEOS g5 L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
MMMM alimenticia, enriquecida, A072 40 40 14,8 0.5 0.1 3.0 1.0 0.2
TUBERCULOS - Harina de maiz blanco, A034 40,0 40,0 152,0 3,6 1,5 29,6 1,6 1,1
RAICES - precocida ! ' '
PLATANOS - ARERR o I sal L015 0,5 0,5 0.0 0,0 0.0 0,0 0.1 0,0
DERIVADOS DE
CEREAL Aceite de girasol D004 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
Repollo, blanco, crudo B0S9 357 25,0 10,0 0,5 0,1 1,6 11,0 0,1
VERDURA FRIA O ENSALADAGE
L REPOLLO CON |Tomate, crudo B103 31,3 25,0 58 0,2 0,0 1,0 2,3 0,1
CALIENTE TOMATE Sal L015 0.1 0.1 0,0 0,0 0,0 0.0 0,0 0,0
Limén, crudo €044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA Tomate de arbol rojo, crudo c082 69,8 60,0 33,0 1,2 01 6,1 6,0 0,5
> JUGO DE TOMATE
AZUCARES DE ARBOL CON _|Azucar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
LACTEOS LECHE wmwﬂm dhvace, entars; en G008 13 13 64,9 34 35 5,0 1222 0.1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 633,2 24,2 18,6 89,2 154,9 4,0
RECOMENDACION 1518,0 53,1 50,6 212,5 800,0 6,2
% ADECUACION 42% 46% 37% 42% 19% 64%
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GRUPO DE EDAD 4-8 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
mﬂb_Nb_l wog E=11A nl-nul.”“—”-tdbn—da.-:
MENU No. 3
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION diirsaonisd] cODIGO BRUTO NETO [GALORIAS | PROTEINA| GRASA cHO GALco | MIERRD
(@ @ (Keal) @ (@) @ (mg) (mg)
Ajo, crudo BO09 0,5 0.5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 53 5,0 2,0 0,1 0,0 0,4 1:2 0,0
mm,_ﬁmnm Tomate, crudo B103 6,3 5.0 12 0,0 0.0 0.2 05 0.0
ALIMENTO CON VERDURAS |Aceite de girasol D004 2,0 2,0 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0
PROTEICO Sal : LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0.0 0,0 0,1 0.0
Lenteja comun, cruda T026 15,0 15,0 58,1 3.5 01 9,2 T 1,1
Huevo de gallina J0oo4 55,6 50,0 74,5 6,3 54 0,2 26,5 0,9
HUEVO FRITO  |Sal LO15 0,5 0.5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 2,0 2,0 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0
Arroz blanco, pulido crudo A010 40,0 40,0 141,2 27 0,2 32,0 3,6 0,3
CEREAL ARROZ BLANCO |Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 3,0 3,0 27,0 0,0 3.0 0,0 0,0 0,0
TUBERCULOS - TAJADAS DE Platano hartén, verde, crudo B092 88,2 60,0 99,6 07 0,1 23,6 4.8 0,2
Wwwm‘mbﬂwum ) PLATANO VERDE |Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
DERIVADOS DE FRITAS Aceite de girasol D004 6,0 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0.0 0.0
Remolacha, sin cascara, cruda B098 313 25,0 13,3 0,4 0,0 2,6 4,0 0,2
_ ENSALADA DE
VERDURA FRIA O REMOLACHA CON .
CALIENTE ZANAHORIA Zanahoria, sin cascara cruda B110 29,4 25,0 11,8 0,2 0,0 2,4 6,8 0,1
COCIDAS Sal L015 0,1 0.1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA Fresas, madura, cruda C025 63,2 60,0 27,0 0,5 0,3 50 12,6 0,3
AZUCARES JUGO DE FRESA |Azdcar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
CON LECHE
LACTEOS wwﬁﬂm da.vaca, entera; en G008 13,0 13,0 64,9 34 35 50 1222 01
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 642,2 17,7 21,6 90,6 190,6 3,2
RECOMENDACION 1518,0 53,1 50,6 212,5 800,0 6,2
%, ADECUACION 42% 33% 43% 43% 24% 52%
NOMBRE NUTRICIONISTA } DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS /A INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
FIRMA ] MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551
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GRUPO DE EDAD 4-8 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
PEon COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
— I =
E‘gr xog N 1”—“’-——\-‘.’“-‘(-:
MENU No. 4
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (ingredioiites) CODIGO mzacqo z_ﬂo CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO
9) g (Kcal) (g) (@) (9) (mg) (mg)
Ajo, crudo B00Y 0.5 05 0.7 0,0 0,0 0.1 0.2 0.0
Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,6 5,0 1,9 0,1 0,0 0,3 29 0,0
ALIMENTO o%%%%cuwmomzo Zanahoria, sin cascara cruda B110 5.9 5,0 2.4 0,0 0.0 0.5 14 0.0
PROTEICO VERDURAS |Ai dulce, crudo B0O7 6,7 6,0 2.5 0.1 0.1 0.3 0.8 0.1
Sal L015 05 05 0,0 0,0 0.0 0.0 0.1 0.0
Cerdo, carne magra cruda FO11 55,0 55,0 77,0 11,8 3.3 0,1 9.4 0,4
Arroz blanco, pulido crudo A010 40,0 40,0 141,2 2,7 0,2 32,0 3,6 0,3
ARROZ AMARILLO |Aceite de girasol D004 4.0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0.0
CEREAL CONALINOS |0, crudo B009 05 0,5 0.7 0.0 0,0 0,1 0.2 0.0
Sal L015 05 0.5 0.0 0.0 0,0 0,0 0.1 0.0
Cebolla junca, tallos, cruda B029 15,0 6,0 2.2 0,1 0,0 04 34 0,0
TUBERCULOS - Piapia, variaded Haninoss, BO71 60,0 60,0 57,6 13 0,1 127 6,6 06
RAICES - criolla, con cascara, cruda
PAPA CRIOLLA [Sal L015 05 0.5 0.0 0.0 0.0 0,0 0.1 0.0
PLATANOS - DORADA
DERIVADOS DE
GEREAL Aceile de girasol D004 6,0 6,0 54,0 0.0 6,0 0,0 0.0 0.0
N o Tomate, crudo B103 313 25,0 5,8 0,2 0,0 1,0 2,3 0,1
VERDURAFRIAO | SRSBLAPADE  [Zananoria, sin cascara cruda B110 29,4 25,0 1.8 0.2 0.0 2.4 6.8 01
CALIENTE ZJANAHORIA  |Sal LO15 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1.0 0.4 0,0 0,0 0,1 0.2 0.0
FRUTA Guayaba, madura, cruda C031 80,0 60,0 42,6 05 0.2 8.0 7.8 0.2
AZUCARES JUGO DE GUAYABA [Aziicar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 397 0.0 0,0 99 0.0 0,0
DULCE CON LECHE
LACTEOS “_.vmmwm s VI, SR, On G008 13,0 13,0 64,9 34 35 50 1222 0.1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 541,3 20,4 17,3 73,1 167,9 2,0
RECOMENDACION 1518,0 53,1 50,6 212,5 800,0 6,2
% ADECUACION 36% 38% 34% 34% 21% 32%
05 L
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABARA EL ANALISIS A INELDA MARIA CABARCAS GARCIA

FIRMA

MATRICULA PROFESIONAL

MNDO06551
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GRUPO DE EDAD 4-8 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
RIGENE COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
§_§—l mog STV TFLREINRTENCINGTA
ETALCA
MENU No. 5
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (ngredientss) CODIGO BRUTO NETO [GALORIAS | PROTEINA| GRASA CHO CALCIO | HIERRO
@ (g) (Keal) @) (9) (9) (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 53 5,0 2,0 0,1 0,0 04 1,2 0,0
FRIJOL ROJO  |Tomate, crudo B103 6,3 5,0 1,2 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0
GUISADO Aceite de girasol D004 2,0 2,0 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0
ALIMENTO Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
PROTEICO Frijol cargamanto rojo, crudo TO11 15,0 15,0 57,9 34 0,2 9,1 17,9 0,8
Aceite de girasol D004 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
PECHUGA DE
POLLOALA |52l LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
PLANCHA Ipalio, pechuga con piel , cruda | FO85 59,1 55,0 91,3 11,4 5,1 0,1 6.1 0.4
Arroz blanco, pulido crudo A010 40,0 40,0 141,2 P 0,2 320 36 0,3
CEREAL ARROZ BLANCO (Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
TUBERCULUS -
RAICES - YUCA Cocloa | Yuca. cruda B107 75,0 60,0 95,4 0,5 0,2 22,4 9,6 0,2
R i Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 10,6 10,0 4,0 0,1 0,0 0,8 2,4 0,0
ENSALADA DE  |Pepinc cohombro, crudo BO77 26,7 20,0 2,8 0,1 0,0 0,5 3,6 0,1
Mmm.ﬂﬂwm FRIAO | TOMATECON [Tomats, orudo B103 25,0 20,0 4.6 0.2 0.0 0,8 18 0.1
PEPINO Y CEBOLLA g, L015 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
JUGUDE
FRUTA (RS ACUEAER gﬂﬁ%p cruda C056 187,5 60,0 36,0 09 0,3 7.4 5.4 1,0
AZUCARES AGLA Az(icar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
LACTEOS 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
GRASAS Aceile de girasol
TOTAL MENU 585,2 19,5 18,0 83,8 52,8 3,0
RECOMENDACION 1518,0 53,1 50,6 212,56 800,0 6,2
% ADECUACION 39% 37% 36% 39% 7% 48%
Y
NOMBRE NUTRICIONISTA | DIETISTA QUE ELABORPA EL ANALISIS, A\ INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
\ MATRICULA PROFESIONAL MND06551
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ANALISIS NUTRICIONAL
B : ALMUERZO FREPARADOENSITIO
GRUPO DE EDAD 4-8 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
: OIGSNA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
g_gﬂl mog ~N -IM-.”’_-__H\_M-}_H-“:J
MENU No. 6
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION zogmﬂ.wwm_m.mnmumzao d6DI00" |7 BRUTO |- NET0 |enonme eeial o 1 . [ eaicio | HiEREG
@ @ (Kcal) (@) (@) (@ (mg) (mg)
Ajo, crudo B0O09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 53 5,0 2,0 0,1 0,0 0,4 1.2 0,0
. >mmmﬂwr_mmom « |Tomate, crudo B103 6,3 5.0 1,2 0,0 0.0 0.2 05 0.0
GUISADOS Aceite de girasol D004 2,0 2,0 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
ALIMENTO Frijol cabecita negra, crudo TOO7 15,0 15,0 58,7 32 0,2 9,1 12,2 09
PROTEICO Ajo, crudo BO0Y 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 53 5,0 2,0 0,1 0,0 0,4 1.2 0,0
SES— 403.29 o:.ao B103 6,3 5,0 1,2 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0
Aceite de girasol D004 40 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Cerdo, carne magra cruda FO11 55,0 55,0 77,0 11,8 3,3 0,1 94 04
Arroz blanco, pulido crudo A010 40,0 40,0 141,2 2,7 0,2 32,0 36 0,3
CEREAL ARROZ BLANCO |Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
é__w%_wmoc_bm -
RA g PAPA CON Papa variedad harinosa,
M__.mﬂd_.%%%%m.cm CASCARA COCIDA nmmcmm con cascara, cruda BO74 52,0 500 B34 1.3 0.1 3 @ 05
CEREAL
Repollo, blanco, crudo B099 35,7 25,0 10,0 0,5 0,1 1,6 11,0 0,1
VERDURA FRIA O ENSALADADE - I70ate, crudo B103 31,3 25,0 5.8 0.2 0,0 1,0 2.3 01
REPOLLO CON
CALIENTE TOMATE Sal L0156 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA JUGO DE PINAEN |Pifia, cruda co72 109,1 60,0 33,6 0,4 0,1 7.4 9,6 0,3
AZUCARES AGUA Azdcar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9.9 0,0 0,0
LACTEOS 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 517,5 20,3 13,9 74,1 59,4 2,8
RECOMENDACION 1518,0 53,1 50,6 212,5 800,0 6,2
% ADECUACION 34% 38% 28% 35% 7% 44%
NOMBRE NUTRICIONISTR - DIETISTA QUEELABORA EL ANALISIS 4 | INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
FIRMA 5 - MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551
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CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021

|DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
; INOIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
§~N>_l mog Y WM”-—H_C.:-.N_“-:
MENU No. 7
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION zogJﬂMMm_,.mnmumzqo coniae | BRUTO | NETo |omermalrroraial oriss | cho | catcio. | RERRD
@ @ (Kcal) @ ) (@) (mg) (mg)
Aji dulce, crudo B007 33 3,0 1,3 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0
Ajo, crudo B009S 0,5 05 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
PECHUGADE  |Cebolla junca, tallos B029 7.5 30 1,1 0,0 0,0 0,2 1.7 0,0
ALIMENTO POLLO EN Habichuela, cruda B052 3,3 3,0 1.3 0,1 0,0 0,2 1,2 0,0
PROTEICO TROCITOS CON  (Zanahoria, sin cascara cruda B110 3,6 3,0 1,4 0,0 0,0 0,3 0,8 0,0
VERDURAS  [aceite de girasol D004 2,0 2.0 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0.0
Sal L015 0.5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Pollo, pechuga con piel , cruda F085 59,1 55,0 91,3 11,4 5,1 0,1 6,1 0,4
Arroz blanco, pulido crudo A010 40,0 40,0 141,2 2,7 0,2 32,0 36 0,3
CEREAL ARROZ CON Aceite de girasol D004 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
AHUYAMA Sal LO15 05 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Auyama, cruda B006 23,5 20,0 6,0 0.2 0,0 1,2 4,0 0,2
JUDEG UL - Platano harton, verde, crudo B092 88,2 60,0 99,6 0,7 0,1 236 48 0,2
RAICES - TAJADAS DE
PLATANOS - PLATANO VERDE |[Sal LO15 05 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
DERIVADOS DE FRITAS
|CEREAL Aceite de girasol D004 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 26,3 25,0 10,0 0,4 0,0 1,9 6,0 0,1
VERDURA FRIA O RODAJAS DE I35 te Grudo B103 31,3 25,0 58 0.2 0.0 1,0 23 0.1
CALIENTE TOMKIE SON. e 1015 0,1 0.1 0.0 0,0 0,0 0,0 0,0 0.0
CEBOLLA , : : , : j s b
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA Mora de castilla, cruda C061 66,7 60,0 38,4 0,6 0,1 8,8 25,2 1,0
AZUCARES JUGO DE MORA  |Azcar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 99 0,0 0,0
LACTEOS CONLECHE wwmw devaga, entard, on G008 13,0 13,0 64,9 3.4 3,5 5,0 1222 0.1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 593,1 19,7 19,0 84,6 179,0 2,5
RECOMENDACION 1518,0 53,1 50,6 212,5 800,0 6,2
% ADECUACION 39% 37% 38% 40% 22% 40%
NOMBRE chao_oz_mﬂi DIET|STA QUE Em% EL ANALISIS A INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
MATRICULA PROFESIONAL MND06551

FIRMA
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GRUPO DE EDAD 4-8 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
: INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL ROM gqﬂﬂﬂh..—-ﬂx_ad_”u_dfuz
MENU No. 8
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION zogmﬂmuwm__.mw__..w_umﬁo cODIGO | BRUTO METO- |eaiorins [sroteiia |- GRASA o T ciigio | FiEfeD
(9 (@ (Kcal) @ @ (@) (mg) (mg)
Ajo, crudo B0O09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B0O27 53 50 2,0 0,1 0,0 0,4 1,2 0,0
FRIJOL ROJO Tomate, crudo B103 6,3 5,0 1,2 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0
GUISADO i i
T I e e o e S
PROTEICO - - - - : . - .
Frijol cargamento rojo, crudo T011 15,0 15,0 57,9 34 0,2 9,1 17,9 0,8
Huevo de gallina Joo4 55,6 50,0 74,5 6,3 54 0,2 26,5 09
HUEVOEN.  foa L0715 0.2 0.2 0.0 0,0 0,0 0.0 0,0 0,0
TORTILLA : : : 1 . : . ]
Aceite de girasol D004 2,0 2,0 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0
Arroz blanco, pulido crudo A010 40,0 40,0 141,2 2,7 0,2 32,0 3,6 0,3
CEREAL ARROZ BLANCO [Sal L015 0,5 05 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0.0
Aceite de girasol D004 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
TUBERCULOS - Harina dairiaiz blance, A034 40,0 40,0 152,0 36 15 20,6 16 11
RAICES - precocida
PLATANOS - AR e % |sal L015 0.5 0.5 0,0 0,0 0.0 0,0 04 0.0
DERIVADOS DE
CEREAL Aceite de girasol D004 2,0 2,0 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 10,6 10,0 40 0,1 0,0 0,8 2.4 0,0
ENSALADA DE
VERDURA FRIA O REPOLLO coN  |Repollo, blanco, crudo B099 28,6 20,0 8,0 0,4 0,1 1,3 8,8 0,1
CALIENTE ZANAHORIAY |Zanahoria, sin cascara cruda B110 235 20,0 94 0,1 0,0 1,9 54 0,1
CEBOLLA Sal L0156 0,1 01 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA JUGO DE GUAYABA |Guayaba, madura, cruda C031 80,0 60,0 42,6 0,5 0,2 8,0 7.8 0,2
AZUCARES ROSADA EN AGUA |Az(icar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
LACTEOS 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 623,6 17,4 17,5 93,6 76,4 3,5
RECOMENDACION 1518,0 53,1 50,6 212,5 800,0 6,2
% ADECUACION 41% 33% 35% 44% 10% 56%
NOMBRE NUTRICIONISTAY} DIETISTA QUEE ORA EL ANA _Qw INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551
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ALMUERZOCPREFPARADOEN SITIO

ANALISIS NUTRICIONAL

GRUPO DE EDAD 4-8 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
NGIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL ROM Ny 1””“.“_.4_»“_4(.]
MENU No. 9
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION ingrotientes) cODIGO BRUTO NETO [GCALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO cALClo | HIERRO
(@) @ (Kcal) (@) (9) (@) (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla junca, talles B029 7.5 3,0 1,1 0,0 0,0 0,2 1.7 0,0
ALIMENTO mﬂﬁmoﬂmoﬂmm Zanahoria, sin cascara cruda B110 4,7 4,0 1.9 0,0 0,0 04 1,1 0.0
PROTEICO VERDURAS Aji dulce, crudo BOO7 3,3 3,0 1,3 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Res, carne magra, cruda F099 55,0 55,0 76,5 12,0 3,1 0,0 33 1,6
Mﬂww alimenticia, enriquecida, | gz 35,0 35,0 129,9 46 0.5 26,1 8.8 1.4
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0.7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
CEREAL PASTAS GUISADAS |Cebolla cabezona, cruda B027 53 50 2,0 0,1 0,0 0,4 12 0,0
Tomate, crudo B103 6,3 5,0 1,2 0,0 0,0 0,2 0.5 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0.1 0,0
Aceite de girasol D004 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
éwmmdqnqm - Platanc hartén, verde, crudo B092 88,2 60,0 99,6 0,7 0,1 23,6 4,8 0,2
RAIRES - PATACONDE  |Sal L015 0.5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0.1 0,0
PLATANOS - PLATANO VERDE
DERIVADOS DE Aceile de girasol D004 5,0 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
CEREAL
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
ENSALADADE |Habichuela, cruda mmwm WMM wm.m “w_w N_w N.m M .M 10,0 0,3
HABICHUELA CON |Zanahoria, sin cascara cruda B110 / ; ) \ | i 6,8 0,1
VERDURA FRIA O ZANAHORIA  |Limén, crudo C044 2,0 1.0 04 0,0 0.0 0,1 0,2 6,0
CALIENTE COCIDAS EN i 2
Aceite de girasol D004 1,0 1,0 9,0 0,0 1,0 0,0 0,0 0,0
VINAGRETA DE AJOTo) L015 0.1 0.1 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0 0.0
Az(car, blanco, granulado K003 0,5 0.5 2,0 0,0 0,0 0,5 0,0 0,0
FRUTA SORBETE DE Banano comun, crudo C010 85,7 60,0 60,6 0,9 0,1 13,4 4.8 0,5
AZUCARES BANANO CON Azucar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
LACTEOS LECHE Hm% devaca; enlers, en G008 13,0 13,0 64,9 3.4 3,5 5,0 1222 01
|crASAS Acgite de girasol
TOTAL MENU 595,6 22,6 17,4 84,6 166,6 4,2
RECOMENDACION 1518,0 53,1 50,6 2125 800,0 6,2
% ADECUACION 39% 42% 34% 40% 21% 68%
NOMBRE NUTRICIONISTA\\DIET|STA QUE ELABYRA EL ANALISIS /)| INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
v MATRICULA PROFESIONAL MND06551
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ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZOPREPARADDR EN'SITIO

GRUPO DE EDAD 4-8 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
NI COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
§_N.>_l mog Y 1“—.””’-“.—:4.’-“.4..\_: x
MENU No. 10
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (hgrediontes) coDIGO BRUTO z_ﬂo CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHO CALCIO | HIERRO
(@ g (Kcal) (g) (@) (@) (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla junca, tallos, cruda B029 7.5 3,0 1,1 0,0 0,0 0,2 1,7 0,0
Zanahoria, sin cascara cruda B110 4,7 4,0 1,9 0,0 0,0 0,4 1.1 0,0
ALIMENTO POLLO SUDADO |Aji dulce, crudo B0O7 3.3 3,0 13 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0
PROTEICO CONVERDURAS  [4ceite de girasol D004 50 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Pollo, pechuga con piel , cruda F085 59,1 55,0 91,3 1,4 5,1 0,1 6,1 0,4
Arroz blanco, pulide crudo AD10 40,0 40,0 141,2 2.7 0,2 32,0 36 0,3
Aji dulce, crudo B007 56 5,0 21 0,1 0,1 0,3 0,7 0,1
ARROZ CON AJI :
CERBAL Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 5,0 5,0 45,0 0,0 50 0,0 0,0 0,0
TODLENNCUOULOUI™
RAICES - PLATANO Platano harton, maduro, crudo B089 83,3 60,0 79,2 07 0.1 18,2 1,8 03
PLATANOS - AMARILLOCOGIDO! ooy LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0.1 0,0
INEDNANNS NE
Pepino cchombro, crudo BO77 333 25,0 3.5 0,1 0,0 0,6 4,5 0,1
VERDURAFRIAOQ | ENSALARADE  I7orate, orudo B103 31,3 25,0 5,8 0,2 0.0 1,0 23 0,1
CALIENTE TOMATE Sal L015 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA Papaya madura, cruda C065 85,7 60,0 24,0 0,3 0,1 4.9 14,4 0,2
AZUCARES JUGO DE PAPAYA [Az(icar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9.9 0,0 0,0
CON LECHE
LACTEOS w%_% e Vacs; enlera; &N G008 13,0 13,0 64,9 3.4 3,5 5,0 1222 0.1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 547,0 19,0 19,0 72,9 159,4 1,6
RECOMENDACION 1518,0 53,1 50,6 212,5 800,0 6,2
% ADECUACION 36% 36% 38% 34% 20% 26%

INELDA MARIA CABARCAS GARCIA

[}
NOMBRE NUTRICIONISTA | DIFTISTA QUE ELARORA EL AN
MATRICULA PROFESIONAL

ALISIS4 |

MNDO06551
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ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO'FREPARADOENSITIO

FIRMA

GRUPO DE EDAD 4-8 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
e 111 1¥)
RAIZAL ROM i X
MENU No. 11
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) copIGO mmcwo z_wqo CALORIAS [ PROTEINA [ GRASA CcHO CALCIO | HIERRO
g 9 (Kcal) (9) (g) @) (mg) (mg)
Ajo, crudo B0O09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
ALIMENTO CARNE DE RES |Res, carne magra, cruda F099 55,0 55,0 76,5 12,0 3.1 0,0 3,3 1,5
PROTEICO ASADA Sal L0156 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 5,0 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
Arroz blanco, pulido crudo A010 40,0 40,0 141,2 27 0,2 32,0 3,6 0,3
ARRGEATARILLG Aceite de girasol D004 5,0 50 450 0,0 50 0,0 0,0 0,0
CEREAL CONALINOS Ao, crudo BO09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0.2 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Cebolla junca, tallos B029 15,0 6,0 2,2 0,1 0,0 0,4 34 0,0
TUBERCULOS - Papa, variedad harinosa,
alfes - PAPA %hmw; AL | ouolls, i casais, Erugh BO71 60,0 60,0 57,6 13 0,1 127 6.6 06
PLATANOS - Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 10,5 10,0 4,0 0,1 0,0 0,8 24 0,0
ENSALADA DE  |Pepino cohombro, crudo BO77 26,7 20,0 2,8 0,1 0,0 0,5 3,6 0,1
Mwmmﬁm FRIA O TOMATE CON  [Tomate, crudo B103 25,0 20,0 4.6 0.2 0.0 0.8 18 0.1
PEPINO Y CEBOLLA gy L015 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA JUGO DE FRESA EN |Fresas, madura, cruda C025 63,2 60,0 27,0 0,5 0,3 5,0 12,6 0,3
AZUCARES AGUA Azlcar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
LACTEOS 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 447,5 17,0 13,7 62,5 38,3 3,0
RECOMENDACION 1518,0 53,1 50,6 212,5 800,0 6,2
°, ADECUACION 29% 32% 27% 29% 5% 48%
NOMBRE NUTRICIONISTA \n.,mq_mg QUE mtﬁo_& EL ANALISIS, A INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551
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ANALISIS NUTRICIONAL
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|DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL ROM ETAUCA i
MENU No. 12
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION e relonies) cODIGO BRUTO NETO [ CALORIAS |PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
(@ (@ (Kcal) (@) (@) (@ (mg) (mg)
Ajo, crudo B0O09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 5.3 50 2,0 0,1 0,0 0,4 1,2 0,0
FRIJOLROJO  |Tomate, crudo B103 6,3 5,0 1.2 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0
GUISADO Aceite de giraso! D004 2,0 2,0 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0
Sal L0156 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Frijol cargamanto rojo, crudo TO11 15,0 15,0 57,9 34 0,2 9.1 17,9 0,8
ALIMENTO Ajo, crudo B009 0.5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
PROTEICO Cebolla junca, tallos, cruda B029 7.5 3,0 1,1 0,0 0,0 0,2 1,7 0,0
SALPICON DE N.m.:m:o:m_ sin cascara cruda B110 47 4,0 1,9 0,0 0,0 04 1,1 0,0
POLLO COCIDO Aji dulce, crudo B0O7 33 3,0 1,3 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0
CON VERDURAS |Aceite de girasol D004 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Pollo, pechuga con piel , cruda F085 59,1 55,0 91,3 11,4 5,1 0,1 6,1 0.4
Arroz blanco, pulido crudo A010 40,0 40,0 141,2 i 0.2 32,0 3,6 0,3
CEREAL ARROZ BLANCO |Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
TUBERCULOS - PLATANO  |Pi&tano hartén, maduro, crudo | B089 83,3 60,0 79,2 0.7 0.1 18,2 1,8 03
RAICES - AMARILLO COCIDO
PLATANOS - Sal L0156 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
ENSALADA DE |Remolacha, sin cascara, cruda B0S8 31,3 25,0 13,3 0.4 0,0 26 4,0 02
SR FRIA REMOLAGHA CON | Zanahoria, sin cascara cruda B110 294 25,0 11,8 0.2 0.0 2.4 6,8 0.1
COCIDAS Sal L0156 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA NARANJA Naranja, cruda C062 100,0 60,0 24,6 0,4 0,2 53 19,8 0,8
AZUCARES Avena en hojuelas precocida A012 15,0 15,0 61,7 2.5 1,1 9,6 8,1 0,7
REFRESCO DE  |Azicar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
AVENA CON LECHE
LACTEOS wwm”um de vaca, enterd, on G008 13,0 13,0 64,9 3.4 35 5,0 122,2 0,1
GRASAS Aceile de girasol
TOTAL MENU 684,7 25,3 20,4 95,8 196,1 3,8
RECOMENDACION 1518,0 53,1 50,6 212,5 800,0 6,2
% ADECUACION 45% 48% 40% 45% 25% 61%
[\
NOMBRE NUTRICIONISTA!- DIETISTA QUESLAHORA EL ANALISIS A| INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
| MATRICULA PROFESIONAL | MND06551

FIRMA

CAOAS,_ Ui ww\




I Gobemacién de
_ﬁ Cérdoba o] > 8 Laeducacion |
& Sl e Ementande a Codrdeba 2021 s de todos
ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO PRERARADDEN SITIO
GRUPO DE EDAD 4-8 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
MENU No. 13
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION Indredientss) cODIGO BRUTO NETO [GALORIAS | PROTEINA | GRASA cHo caLcio | HIERRO
@ (@) (Keal) (@ @ (@ (mg) (mg)
Aji dulce, crudo B007 33 3,0 13 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0
Ajo, crudo 8009 0,5 0,5 0.7 0,0 0,0 0.1 0,2 0,0
SESHUBABE Cebolla junca, tallos, cruda B029 7.5 3,0 1,1 0,0 0,0 0,2 1,7 0,0
ALIMENTO POLLO EN ImU_n::.m_m_ cruda B052 3.3 3,0 1.3 0,1 0.0 0,2 4,2 0,0
PROTEICO TROCITOS CON  |Zanahoria, sin cascara cruda B110 35 3,0 1.4 0,0 0,0 0,3 08 0,0
VERDURAS Aceite de girasol D004 3,0 3.0 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0
Sal L0156 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Pollo, pechuga con piel , cruda F085 59,1 55,0 91,3 11,4 5,1 0,1 6,1 0,4
mﬂww alimenticia, enriquecida, | Aq75 35,0 35,0 129,9 46 0.5 26,1 8.8 1.4
Ajo, crudo B00Y 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
CEREAL PASTAS GUISADAS |Cebolla cabezona, cruda B027 5,3 50 2,0 0,1 0,0 04 1,2 0,0
Tomate, crudo B103 6,3 5,0 1.2 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 5,0 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
TOBERCULUS - . +
RAICES - Harina de:maiz blanco; A034 40,0 40,0 152,0 36 16 206 16 1.1
PLATANOS - AREPA DE MAIZ |precocida
DERIVADOS DE ASADA Sal L0165 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
CEREAL Aceite de girasol D004 2,0 20 18,0 0,0 2.0 0,0 0,0 0,0
Cebolla cabezona, cruda BO27 10,56 10,0 4,0 0,1 0,0 0,8 2.4 0,0
VERDURA FRIA O m_%__n_%mom%,__m Pepino cohombro, crudo BO77 26,7 20,0 2,8 0,1 0,0 0,5 36 0,1
CALIENTE PEPING Y CEBOLLA [Tomate, orudo B103 25,0 20,0 46 0,2 0,0 0,8 1.8 0,1
Sal LO15 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 04 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA JUGO DE GUAYABA |Guayaba, madura, cruda €031 80,0 60,0 42,6 0,5 0,2 8,0 7.8 0,2
AZUCARES ROSADA EN AGUA |Az(icar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
LACTEOS 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 567,0 20,9 17,4 77,6 38,7 3,4
RECOMENDACION 1518,0 53,1 50,6 212,5 800,0 6,2
% ADECUACION 37% 39% 34% 37% 5% 54%
NOMBRE chx_o_oz_ﬂ#ﬁcj:m? QUE ELABORA EL ANALISIS \._ INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
FIRMA [ AMAOGDN W8 &Y o [ MATRICULA PROFESIONAL | MNDO6551
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ANALISIS NUTRICIONAL
| ALMUERZO PREPARADOEN SITIO
GRUPO DE EDAD 4-8 ANOS 11 MESES OPERADOR
|DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
IR COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
§—N>—l mog ~TY -l-WH”P—:ﬂ\_‘d.’-I-dC—: x
MENU No. 14
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO :
COMPONENTE PREPARACION tingiedintos) cbpIGo BRUTO NETO [GALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
(a) @ (Kcal) @ @) (g) (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B0O27 53 5,0 20 0,1 0,0 0,4 1,2 0,0
ALIMENTO CARNE DE RES EN [Tomate, crudo B103 6,3 5.0 1,2 0,0 0,0 0,2 0.5 0,0
PROTEICO BISTECK Aceite de girasol D004 2,0 2.0 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0.1 0,0
Res, carne magra, cruda F099 55,0 55,0 76,5 12,0 3.1 0,0 3.3 1,5
Arroz blanco, pulido crudo A010 40,0 40,0 141,2 2,7 0,2 32,0 3,6 0,3
Pasta alimenticia, enriquecida,
CEREAL ARROZ CON FIDEOS|cruda ABE2 5.0 50 18,8 0.7 0.1 37 8 02
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0.1 0,0
Aceite de girasol D004 4,0 40 35,0 0,0 4,0 0,0 0.0 0,0
Eﬂw_ﬂmm%w . TAJADAS DE  |Platano hartén, maduro, crudo | B089 83,3 60,0 79,2 0.7 0.1 18,2 1.8 0.3
PLATANOS - hﬂmﬂ.ﬂ Sal L015 05 0.5 0.0 0,0 0.0 0.0 0.1 0.0
DERIVADOS DE Aceite de girasol D004 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 10,5 10,0 4,0 0,1 0,0 0.8 2,4 0,0
ENSALADA DE llo, bl 28,6 20,0 0 0,4 0.1
VERDURAFRIAO | REPOLLO CON w e e — 3 MMNN 235 20,0 w_h 0.1 0.0 “M M_m N,“
CALIENTE ZANAHORIA Y anahoria, sin cascara cruga : ¢ ) . 1 s ¥ 3
CEBOLLA Sal LO15 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA _uovﬂn_u_mu»om Papaya madura, cruda C065 85,7 60,0 24,0 0.3 0.1 4.9 14,4 02
AZUCARES Avena en hojuelas precocida A012 15,0 15,0 61,7 2.5 1.1 9,6 8,1 0,7
REFRESCODE  |Az(car, blanco, granulado K003 10,0 10,0 38,7 0,0 0,0 9.9 0,0 0,0
AVENA CON LECHE
LACTEOS w%ﬂm di'vuca, efitera, en G008 13,0 13,0 64,9 3,4 35 5.0 122,2 0,1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 621,3 23,0 18,2 88,2 173,7 3,5
RECOMENDACION 1518,0 53,1 50,6 212,5 800,0 6,2
% ADECUACION a1% 43% 36% 42% 22% 56%
NOMBRE NUTRICIONIST. >_.H_m:.mi QUE ELABORA EL ANALIS|S A | INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
) MATRICULA PROFESIONAL MND06551
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ANALISIS NUTRICIONAL
i ALMUERZO PREPARADOEN SITIO
GRUPO DE EDAD 4-8 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
S EENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
E_N.)—l mog TN FEIKT -H."-U_If\ux x
MENU No. 15
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (nredianitos) cODIGO BRUTO NETO [CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
(@) @ (Kcal) (a) (@) (9) (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 53 50 2,0 0,1 0,0 04 1.2 0,0
oc__.mnmm,msnm% Tomate, crudo B103 6.3 50 1,2 0.0 0.0 0.2 0.5 0.0
NET— VERDURAS  |Aceite de girasol D004 2,0 2.0 18,0 0,0 2.0 0,0 0.0 0.0
i Sal_ . L015 0.5 05 0,0 0,0 0.0 0.0 0.1 0.0
Lenteja comun, cruda T026 15,0 16,0 58,1 3,5 0,1 9,2 7.7 1,1
oRTILLADE _|Fluevo de gallina J004 55,6 50,0 745 6,3 5.4 0,2 265 0.9
B0 Sal L015 0,5 05 0,0 0,0 0,0 0,0 0.1 0.0
Aceite de girasol D004 2.0 2,0 18,0 0.0 2,0 0,0 0,0 0,0
Arroz blanco, pulido crudo AD10 40,0 40,0 141,2 27 0.2 32,0 36 0.3
CEREAL ARROZ BLANCO |Sal L015 0.5 0,5 0,0 0,0 0,0 0.0 01 0.0
Aceile de girasol D004 3.0 3.0 27,0 0.0 3.0 0,0 0,0 0,0
TUBERCULOS - Platano harton, verde, crudo B092 88,2 60,0 99,6 0.7 0,1 23,6 48 0.2
RAICES - MONEDITAS BE
PLATANOS - PLATANO VERDE [Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
DERIVADOS DE Aceite de girasol D004 5.0 5.0 45,0 0.0 5.0 0,0 0.0 0.0
NSALADA DE Lechuga comun, cruda B059 45,5 25,0 4.5 0,2 0,0 06 53 0.2
El
<mmmﬂwm FRIA O LECHUGA CON | Tomate, crudo B103 31,3 25,0 58 0.2 0,0 1.0 23 0,1
CA TOMATE Sal L015 0.1 0,1 0,0 0,0 0.0 0,0 0.0 0,0
Limén, crudo C044 2.0 1,0 0.4 0.0 0,0 0,1 0.2 0,0
FRUTA Mora de caslilla, cruda C061 66.7 60,0 38,4 06 0.1 8.8 25.2 1.0
AZUCARES JUGO DE MORA  [Azicar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0.0 9.9 0.0 0,0
CON LECHE
LACTEOS w%wm g0 vace; eitera, en G008 13,0 13,0 64,9 3.4 35 5,0 122.2 0.1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 638,9 17,8 21,4 91,1 200,0 4,0
RECOMENDACION 1518,0 53,1 50,6 212,5 800,0 6,2
% ADECUACION 42% 33% 42% 43% 25% 64%
[}
NOMBRE NUTRICIONISTA-\PIETISTA QUE .we_bm@x_p EL ANALSIS/] | INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL MNDOG551
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ANALISIS NUTRICIONAL
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FIRMA

4-8 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
SR COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
g_N.p_l nog Y —l-—Hw”h_-_H\-‘hH:‘-:
MENU No. 16
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (Ingrediontes) cODIGO mzAE.o NETO [ GALORIAS | PROTEINA| GRASA CHO CALCIO HIERRO
9 @ (Kcal) (9) (@ (@) (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla junca, tallos, cruda B029 7.5 3,0 1.1 0,0 0,0 0,2 1.7 0,0
Zanahoria, sin cascara cruda B110 4,7 4.0 1,9 0,0 0,0 04 11 0,0
ALIMENTO POLLO SUDADRO  |Aji dulce, crudo B007 3.3 30 1,3 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0
PROTEICO CONVERDURAS  [aceite de girasol D004 50 5.0 45,0 0,0 5.0 0,0 0,0 0.0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Pollo, pechuga con piel , cruda F085 59,1 55,0 91,3 11,4 51 0,1 64 0.4
Arroz blanco, pulido crudo A010 40,0 40,0 141,2 2,7 0,2 32,0 36 0,3
CEREAL ARROZ BLANCO [Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 50 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
TUBERCULOS: PLATANO  |Platano hartén, maduro, crudo | B089 833 60,0 79,2 0,7 01 18,2 18 0,3
RAICES - AMARILLO COCIDO
PLATANOS - Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Repollo, blanco, crudo B099 35,7 25,0 10,0 0,5 0,1 1,6 11,0 0,1
VERDURA FRIA O ENSALADADE - [0 e crudo B103 31,3 25.0 58 0.2 0.0 1.0 23 0,1
REPOLLO CON
CALIENTE TOMATE Sal L0156 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Liman, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA SORBETE BE Banano comun, crudo C010 857 60,0 60,6 0,9 0,1 13,4 4,8 0,5
AZUCARES BANANO CON  [Aztcar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9.9 0,0 0,0
LACTEOS LECHE wwwwm ui vacd, solers, on G008 13,0 13,0 64,9 3.4 35 50 122,2 0.1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 588,0 19,8 19,0 82,2 155,7 1,9
RECOMENDACION 1518,0 53,1 50,6 2125 800,0 6,2
% ADECUACION 39% 37% 38% 39% 19% 31%
NOMBRE NUTRICIONISTA -\DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS /1 INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
MATRICULA PROFESIONAL MND06551
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ICIONA
i D PREPARADLU ()
GRUPO DE EDAD 4-8 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
. INBIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
—N>_N.>—l zog E=11A | -IN-.”’__-_H\-".MH-IC_:
MENU No. 17
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION zogmﬂm_“m_rmnmumzqo copiao |- BAUTO || NETO. |siiniis Teeoeial Sren T o6 T Gilcio | MIERR®
@ (@) (Kcal) (9) @) (9) (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla junca, tallos B029 7.5 3,0 11 0,0 0,0 0.2 17 0,0
ALIMENTO mﬂ_ﬂmmuwmox%m Zanahoria, sin cascara cruda B110 4,7 4.0 19 0,0 0,0 0.4 11 0.0
PROTEICO VERDURAS  |Ai dulce, crudo B007 3,3 3,0 1.5 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0
Sal L0156 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Res, carne magra, cruda F099 55,0 55,0 76,5 12,0 3.1 0,0 3.3 1,5
Arroz blanco, pulido crudo A010 40,0 40,0 141,2 2,7 0,2 32,0 3,6 0,3
Pasta alimenticia, enriquecida,
CEREAL ARROZ CON FIDEOS|cruda ! AO72 50 50 16,6 0.7 0.1 37 13 0.2
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 3,0 3,0 27,0 0,0 30 0,0 0,0 0,0
TUBERCULOS - Yuca, cruda B107 75,0 60,0 95,4 05 0.2 22,4 9.6 0.2
RAICES - PALITOS DE YUCA
_u;._._bzcw . FRITOS Sal LO15 D.m 0,5 0,0 0,0 0,0 0.0 0,1 0,0
DERIVADOS DE Aceite de girasol D004 7.0 7,0 63,0 0,0 7.0 0,0 0,0 0,0
ENSALADADE |Pepino cohombro, crudo B077 33.3 25,0 3.5 0,1 0,0 06 4,5 0,1
VERDURA FRIA O PEPINO EN Tomate, crudo B103 31,3 25,0 5,8 0,2 0,0 1,0 23 0,1
CALIENTE CUADRITOS CON [3a] L0156 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
TOMATE  [Limon, crudo 044 2,0 1,0 04 0.0 0.0 0,1 0.2 0.0
FRUTA JUGO DE TOMATE |Tomate de arbol rojo, crudo c082 69,8 60,0 33,0 1,2 0,1 6,1 6,0 0,5
AZUCARES DE ARBOL EN AGUA|Az(icar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
LACTEOS 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 509,0 17,6 13,8 76,8 34,5 3,0
RECOMENDACION 1518,0 53,1 50,6 212,5 800,0 6,2
% ADECUACION 34% 33% 27% 36% 4% 49%
()
NOMBRE NUTRICIONISTA -|DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS { INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
FIRMA £ MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551
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ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO/PREPARADDIEN SITIO
GRUPO DE EDAD 4.8 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
R COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
mb—Nb_l mcg SN 1“”’-—-“\-”5—“-“_:
MENU No. 18
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO -
COMPONENTE PREPARACION (Ingrediantss) cODIGO BRUTO NETO [ GALORIAS | PROTEINA | GRASA cHO cALcio | HIERRO
(9) (g) (Kcal) (@) (g) (a) (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 53 5,0 2,0 0,1 0,0 0.4 1,2 0,0
_nxﬂ_m%_m, Mw_o Tomate, crudo B103 6.3 5.0 12 0.0 0.0 0.2 0.5 0.0
R Aceite de girasol D004 2,0 2,0 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0
PHOTEICD Sal . L015 05 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Frijol cargamento rojo, crudo TO11 15,0 15,0 579 34 0,2 9.1 17,9 0,8
ToRTILLADE  |HuEv de gallina J004 55,6 50,0 74,5 6,3 5,4 0,2 26,5 0,9
HUEVO Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 2,0 2,0 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0
Arroz blanco, pulide crudo A010 40,0 40,0 1412 2,7 0,2 32,0 36 0,3
CEREAL ARROZ BLANCO [Sal 1015 0,5 0.5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasal D004 3.0 3.0 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0
Mwwﬁ_..m%mo.c_bm - PALITOSDE  |Plétano harton, verde, crudo B092 88,2 60,0 99,6 07 0.1 23,6 48 02
PLATANOS - _ugwn_wo,m%om Sal L015 0,5 05 0,0 0,0 0,0 0,0 0.1 0,0
DERIVADOS DE Aceite de girasol D004 5,0 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
ENSALADA DE Lechuga comun, cruda B059 ‘_mkM ._NN #w 0,1 o.m 0,3 21 0,1
LECHUGA CON |Tomate, crudo B103 25, 20, 4, 0,2 0, 0,8 1,8 0,1
VERDURA FRIA O TOMATE Y Zanahoria, sin cascara cruda B110 23,5 20,0 94 0,1 0,0 1,9 54 0.1
CALIENTE PAMAIGR
mnE L L015 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
DA Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA Mango, comun crudo C051 120,0 60,0 474 0,4 0,0 10,3 9,0 0.3
AZUCARES JUGO DE MANGO |Azuicar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
CON LECHE
LACTEOS w%_wm o via, enlera, en G008 13,0 13,0 64,9 3.4 35 5,0 122.2 01
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 653,3 17,4 21,4 93,8 195,8 2,9
RECOMENDACION 1518,0 53,1 50,6 212,5 800,0 6,2
% ADECUACION 43% 33% 42% 44% 24% 47%
NOMBRE NUTRICIONISTA| DIETISTA QUE ELABDRA EL ANALI§IS /] | INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
MATRICULA PROFESIONAL MND06551
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ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZOPREPARADDIEN SITIO
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GRUPO DE EDAD 4-8 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
g—N)-l —ﬂog C=l1A -lM”!--l\-ﬁd’.l-“_:
MENU No. 19
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (Ingrodiontos) cODIGO BRUTO NETO [GALORIAS | PROTEINA| GRASA cHO cALoio | HIERRO
(9) @ (Kcal) (@) (@) (@) (mg) (mg)
Aji dulce, crudo BOO7 3.3 3,0 1,3 0,0 0,0 0,2 0.4 0,0
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
EEGHUBADE Cebolla junca, tallos B029 7.5 3,0 1.1 0,0 0,0 0,2 1,7 0,0
ALIMENTO POLLO EN Habichuela, cruda B052 3.3 3,0 1,3 0,1 0,0 0,2 1,2 0,0
PROTEICO TROCITOS CON  |Zanahoria, sin cascara cruda B110 3,5 3,0 1,4 0,0 0,0 0,3 0,8 0,0
VERDURAS Aceite de girasol D004 3,0 3,0 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Pollo, pechuga con piel , cruda F085 59,1 55,0 91,3 11,4 51 0,1 6,1 0,4
wmma_w alimenticia, enriquecida, | pg75 35,0 35,0 129,9 46 0.5 26,1 8.8 14
Ajo, crudo BO09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
CEREAL PASTAS GUISADAS |Cebolla cabezona, cruda B027 53 50 2,0 0,1 0,0 0,4 1,2 0,0
Tomate, crudo B103 6,3 5,0 1,2 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 7,0 7,0 63,0 0,0 7.0 0,0 0,0 0,0
TUBERCULOS - Papa variedad harinosa,
RAICES - PAPA COCIDA  |pastusa sin cascara, cruda Bre 66,7 60,0 92 1.2 & 125 48 0.8
PLATANOS - Sal L0156 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 10,5 10,0 4,0 0,1 0,0 0,8 2,4 0,0
ENSALADADE  [paping coh d BO7 26,7 20, 2,8 0,1 0.0 0 3,6 0
VERDURA FRIA O PEPINO CON qmnsw v oﬁ“: PO maw 25,0 mo.m 26 0.2 0.0 o_w 1.8 o_u
CALIENTE TOMATE Y et _ . : : . : : _
CEBOLLA Sal L015 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA MANDARINA Mandarina, cruda C050 857 60,0 324 0,5 0,1 6,8 21,0 0,2
AZUCARES Avena en hojuelas precocida A012 15,0 15,0 61,7 2,5 i 9,6 8,1 0,7
REFRESCO DE | Az(icar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0.0
AVENA CON LECHE
LACTEOS wmw_% deveca, enior, on G008 13,0 13,0 64,9 3.4 356 50 122,2 0.1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 589,5 24,4 20,5 74,0 185,4 3,5
RECOMENDACION 1518,0 53,1 50,6 212,5 800,0 6,2
% ADECUACION 39% 46% 40% 35% 23% 56%
A Py
NOMBRE NUTRICIONISTA|]DIEJISJA QUE ELABDRA EL ANALISIS /] INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
MATRICULA PROFESIONAL MND086551
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ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZOPREPARADOEN SITIO

FIRMA

GRUPO DE EDAD 4-8 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
: BIGEAA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL ROM o X
MENU No. 20
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION zogmﬂﬂwwmwnmumzqo coDIGO | BRUTO NETO oM oRGeTPRGIENR T DEASh <6 T ea.dt. | HERG
(@ (9) (Kcal) (@) (@) (@) (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 53 5,0 20 0,1 0,0 0,4 12 0,0
_“m_%__ﬂwm»ﬂ%no Tomate, crudo B103 6,3 50 1,2 0,0 0,0 0,2 05 00
Aceite de girasol D004 2,0 2.0 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
ALIMENTO Frijol blanco, crudo TOO5 15,0 15,0 56,0 312 0,2 9.3 20,0 0,9
PROTEICO Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 5.3 5,0 20 0,1 0,0 0,4 1,2 0,0
CERDO EN BisTEGK |ToMEte. crudo B103 6,3 5.0 1,2 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0
Aceite de girasol D004 2,0 2,0 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0
Sal LO15 0,5 0.5 0,0 0.0 0,0 0,0 0,1 0,0
Cerdo, carne magra cruda FO11 55,0 55,0 77,0 11,8 3,3 0,1 9.4 0,4
Arroz blanco, pulido crudo A010 40,0 40,0 141,2 2,7 0,2 32,0 3,6 0,3
CEREAL ARROZ BLANCO [Sal L015 0,5 0,5 0,0 0.0 0,0 0.0 0,1 0,0
Aceile de girasol D004 3,0 3,0 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0
an%w%.crg - TAJADAS FRITAS |Pldtano harton, verde, crudo B092 88,2 60,0 99,6 07 0.1 23,6 4.8 0,2
PLATANOS - DEPLATANCG  [sal Lo15 05 05 0,0 0.0 0,0 0.0 0.1 0.0
DERIVADOS DE VERDE Aceile de girasol D004 4.0 4.0 36.0 0,0 4.0 0.0 0,0 0,0
ENSALADA DE Cebolla cabezona, cruda B027 10,5 10,0 4,0 0,1 0,0 0,8 2,4 0,0
weroumarino | o son [ldeee e 1 me | e mt |0 Lo | or | s |es o
CALIENTE ZANAHORIA Y _ , . : 2 _ ; ; :
CEBOLLA Sal LO15 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA i >ﬁ%ﬂnmz z_m.ansa. cruda C056 187,56 60,0 36,0 0.9 0,3 7.4 54 1,0
AZUCARES AGUA Azicar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
LACTEOS 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
GRASAS Aceile de girasol
TOTAL MENU 578,0 20,2 15,2 87,9 64,1 3,3
RECOMENDACION 1518,0 53,1 50,6 212,5 800,0 6,2
% ADECUACION 38% 38% 30% 41% 8% 53%
Iy
NOMBRE NUTRICIONISTA - BIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS , |/) INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
¥ MATRICULA PROFESIONAL MND06551
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ANALISIS NUTRICIONAL
,_ ; ALNMUERZO'PREPARADDIENSITIO
GRUPO DE EDAD 9-13 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL ROM - ) .uM”h..ﬂ.\..._.,ﬂ_qr\_J X
MENU No. 1
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION zogmﬂmuwmwnmumzqo coDIGO | BRUTO | NETO [GAToRiAS TPROTEINAT GRASA = 55 dio T tichag
@ (9) (Kcal) (g) (g) ) (mg) (mg)
Aji dulce, crudo B007 3,3 3,0 1,3 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0
Ajo, crudo B0O09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla junca, tallos, cruda B029 7.5 3,0 1.1 0,0 0,0 02 1.7 0,0
ALIMENTO vhmmhmwﬂmwm  [Habichuela, cruda B052 3,3 3,0 13 0.1 0.0 0.2 1.2 0.0
PROTEICO CON VERDURAS |£a@nahoria, sin cascara cruda B110 3,5 3,0 1.4 0,0 0,0 0,3 0.8 0,0
Aceite de girasol D004 7,0 7,0 63,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Pollo, pechuga con piel , cruda F085 96,8 90,0 149,4 18,6 8,3 0,1 9,9 0,6
Arroz blanco, pulido crudo A010 50,0 50,0 176,5 3,4 0,2 40,1 4,5 0,4
CEREAL ARROZ BLANCO (Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
TUBERCULOS -
RAICES -
PLATANOS - PLATANO = Iptan0 harton, maduro, crudo B08Y 138,9 100,0 132,0 1.1 0.2 30,3 3.0 0.5
AMARILLO COCIDO
DERIVADOS DE
CEREAL
Ajo, crudo B0O09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
ENSALADA DE Imqﬂscm_m. cruda NWNM 333 MMM ..__Mw M.m N.M 22 12,0 o,w
HABICHUELA cON |Zanahoria, sin cascara cruda 35,3 ) 3 2 ; 2,9 8,1 0,
<mm%M_.sz_nM> O 1 " zANAHORIA  [Limon, crudo C044 2.0 1.0 0.4 0,0 0.0 0.1 0,2 0,0
COCIDAS EN ; ;
Aceite de girasol D004 1,0 1,0 9,0 0,0 1,0 0,0 0,0 0,0
VINAGHETA DEAS 2l L015 0.1 0,1 0.0 0,0 0.0 0,0 0.0 0,0
Azlcar, blanco, granulado K003 0,5 0,5 2,0 0,0 0,0 0,5 0,0 0,0
FRUTA JUGO DE MORA EN [Mora de castilla, cruda C061 66,7 60,0 38,4 06 0,1 8,8 25,2 1,0
AZUCARES AGUA Azucar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
LACTEOS
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 697,9 24,7 22,8 95,9 67,7 3,1
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 31% 31% 31% 31% 6% 36%
N
NOMBRE NUTRICIONISTA \DIET|STA QUE EJABARA EL ANALISIS  f{ INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
FIRMA i MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551
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GRUPO DE EDAD 9-13 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
GIN TEIRTEINEIVOTR
RAIZAL ROM i Ly X
MENU No. 2
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION dngradionies) cODIGO BRUTO NETO CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHO CALCIO HIERRO
(@ (9) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla junca, tallos, cruda B02% 7.5 3,0 1,1 0,0 0,0 0,2 17 0,0
CARNE DE RES —
ALIMENTO GUISADA CON Zanahoria, sin cascara cruda B110 47 4,0 1,9 0,0 0,0 0.4 1,1 0,0
PROTEICO VERDURAS Aji dulce, crudo B0OO7 3,3 3,0 1.3 0,0 0,0 0,2 0.4 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Res, carne magra, cruda F099 90,0 90,0 125,1 19,6 5:1 0,0 54 2,4
Arroz blanco, pulido crudo A010 50,0 50,0 176,5 34 0,2 40,1 4.5 04
Aceite de girasol D004 5,0 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
CEREAL ARROZ CON FIDEOS | g LO15 0,5 05 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
MM% alimenticia, enriquecida; | aq75 5,0 5.0 186 0,7 0,1 3,7 13 02
TUDLCNGOULUIS = : -
RAICES - xm%m.Mm malz bianca, A034 80,0 80,0 304,0 73 3,0 59,1 3,2 22
PLATANOS - AREPA DE MAIZ |precocida
DERIVADOS bE FRITA Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
CEBEAL Aceite de girasol D004 9.0 9,0 81,0 0,0 9,0 0,0 00 0,0
Repollo, blance, crudo B099 42,9 30,0 12,0 0,5 0,1 1,9 13,2 0,2
ENSALADA DE
VERDURA FRIA O Tomate, crudo B103 37,5 30,0 6,9 0,3 0,0 1,2 27 0,2
REPOLLO CON
CALIENTE TOMATE Sal LO15 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA Tomate de arbol rojo, crudo C082 69,8 60,0 33,0 1,2 0,1 6,1 6,0 0,5
0 DE
AZUCARES meﬁwanw.wu%“m Az(car, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 99 0,0 0,0
LACTEOS LECHE _mm_ﬁm deveica; ritera, € G008 13 13 64.9 3.4 35 5,0 122,2 0.1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 912,0 36,4 26,1 128,1 162,4 6,2
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 41% 46% 35% 41% 15% 71%
A
NOMBRE NUTRICIONIST, IET{STA QUE EL.ABARA EL ANALISIS /1| INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551
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CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021

FIRMA

9-13 ANOS 11 MESES OPERADOR
|DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
E_Nb_l zog ST -lnqd-l-‘_’r-‘r\_,
MENU No. 3
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION {irgredientes) cODIGO BRUTO NETO [ GALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
(@ fa) (Kcal) (@) (@) (a) (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 5.3 5.0 2,0 0,1 0,0 0,4 1,2 0,0
%ﬁﬂ»m Tomate, crudo B103 6.3 5.0 1.2 0.0 0,0 0.2 0.5 0.0
ALIMENTO CONVERDURAs |Aceite de girasol D004 3,0 3,0 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0
PROTEICO Sal . LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Lenteja comUn, cruda T026 25,0 25,0 96,8 58 0,2 15,3 12,8 1.8
Huevo de gallina J0o4 55,6 50,0 74,5 6,3 54 0,2 26,5 0,9
HUEVO FRITO  [sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 2,0 2,0 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0
Arroz blanco, pulido crudo A010 50,0 50,0 176,5 34 0,2 40,1 4.5 0,4
CEREAL ARROZ BLANCO |Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 4.0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
TUBERCULOS - TAJADAS DE  |Plétanc harlén, verde, crudo B092 1471 100,0 166,0 12 0,2 39,3 8,0 0,4
RAICES -
PLATANOS PLATANO VERDE |Sal L0156 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
DERIVADOS DE FRITAS Aceite de girasol D004 5,0 50 45,0 0.0 5,0 0,0 0,0 0,0
_ ENSALADA DE Remolacha, sin cascara, cruda B098 375 30,0 15,9 0,4 0,0 31 4.8 0,2
VERDURA FRIA O | REMOLACHA CON —
CALIENTE ZANAHORIA Zanahoria, sin cascara cruda B110 35,3 30,0 14,1 0,2 0,0 29 8,1 0,1
COCIDAS Sal LO15 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limon, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA Fresas, madura, cruda C025 63,2 60,0 27,0 0,5 0,3 5,0 12,6 0,3
AZUCARES JUGO DE FRESA  [Az(icar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9.9 0,0 0,0
CON LECHE
LACTEOS wwmwm danvaga; enlsra, en Goo8 13,0 13,0 64,9 3.4 35 5,0 1222 0.1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 805,6 21,3 23,9 121,4 202,0 4,2
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 36% 27% 32% 39% 18% 49%
NOMBRE NUTRICIONISTA} DIEJISTA QUE ELABORA EL ANALIS|§ INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551
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GRUPO DE EDAD 9-13 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A OOMD.Om> 2021
|DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
mﬂb—g—l mog Y -lm-“’-hﬂn.-r‘hu_‘f\-:
MENU No. 4
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION Hricredlonto) cODIGO BRUTO NETO [ GALORIAS |PROTEINA| GRASA CHO CALCIO | HERRO
(@ @ (Kcal) @) @ (9) (mg) (mg)
Ajo, crudo B0O09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,6 50 1.9 0,1 0,0 0,3 2,9 0,0
ALIMENTO ommw%%ouwwﬂ_o Zanahoria, sin cascara cruda B110 59 5.0 2.4 0,0 0,0 05 14 0,0
PROTEICO VERDURAS Al dulce, crudo B007 10,0 9.0 38 0.1 0.1 05 12 0.1
Sal LO15 0,56 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Cerdo, carne magra cruda FO11 90,0 90,0 126,0 19,3 54 0,2 15,3 07
Arroz blanco, pulido crudo A010 50,0 50,0 176,5 34 0,2 40,1 4.5 0.4
AREOZAMARILED Aceite de girasol D004 7,0 7,0 63,0 0,0 7.0 0,0 0,0 0,0
CEREAL CON ALINOS Ajo, crudo B009 0,56 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Cebolla junca, tallos, cruda B029 15,0 6,0 2,2 0,1 0,0 0,4 34 0,0
TUBERCULOS - Piapa, vafipdad hadnosa; BO71 100,0 100,0 96,0 22 0.1 21,1 11,0 1,0
RAICES - criolla, con cascara, cruda
PLATANOS - v>ﬂwomw%n_.> Sal Lo15 05 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 01 0,0
DERIVADOS DE . .
CEREAL Aceite de girasol D004 7,0 7.0 63,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0,0
ENSALADA DE Tomate, crudo B103 37,5 30,0 6,9 03 0,0 1,2 27 0,2
VERDURA FRIA O TOMATE CON  |Zanahoria, sin cascara cruda B110 35,3 30,0 14,1 0,2 0,0 2,9 8,1 0,1
CALIENTE ZANAHORIA  |Sal L015 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2.0 1,0 04 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA Guayaba, madura, cruda C031 80,0 60,0 42,6 0,5 0,2 8,0 7.8 0,2
AZUCARES JUGO DE GUAYABA | Azlicar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
DULCE CON LECHE
LACTEOS wm_nhum de vaca, entera, en G008 13,0 13,0 64,9 34 35 5,0 122,2 0.1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 704,8 29,6 23,6 90,4 181,4 2,8
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 31% 38% 32% 29% 16% 33%
NOMBRE NUTRICIONISTA)- DIEJISTA QUE ELABQRA EL ANALISIS A INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
MATRICULA PROFESIONAL MND06551
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A i 0O PREPARADO )
GRUPO DE EDAD 9-13 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
TIRT
E_Nb_a mog STV ul-.n._..r_-—l\_--.;ﬂ.:f_]
MENU No. 5
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION ingredioniss) cODIGO BRUTO zwqo CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHo cALCIo | HIERRO
(@) 9 (Kcal) g) (g) (9) (mg) (mg)
Ajo, crudo B0O0Y 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 53 5,0 2,0 0,1 0,0 0,4 12 0,0
FRIJOL ROJO  [Tomate, crudo B103 6,3 5,0 1,2 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0
GUISADO Aceite de girasol D004 3,0 3,0 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0
ALIMENTO Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
PROTEICO Frijol cargamanto rojo, crudo To11 25,0 25,0 96,5 5.7 0,4 15,1 29,8 13
Aceite de girasol D004 9,0 9,0 81,0 0,0 9,0 0,0 0,0 0,0
PECHUGA DE
POLLO ALA |5l LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
PLANCHA Pollo, pechuga con piel , cruda F085 96,8 90,0 1494 18,6 8,3 0,1 9,9 0,6
Arroz blanco, pulido crudo A010 50,0 50,0 176,5 3,4 0,2 401 4.5 0,4
CEREAL ARROZ BLANCO [Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 5,0 5,0 45,0 0,0 50 0,0 0,0 0,0
TUDERCULUS
RAICES - YUCA COCIDA Yuca, cruda B107 125,0 100,0 159,0 0,9 0,3 37,4 16,0 0,3
loLATANOS Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 10,5 10,0 4,0 0.1 0,0 0,8 24 0,0
ENSALADA DE  |Pepino cohombro, crudo BO77 33,3 25,0 3,5 0,1 0,0 06 4,5 0,1
Mm_mmﬂmm FRIAO | SoMATECON [Tomate, crudo B103 31,3 25,0 5.8 0,2 0,0 10 2.3 0.1
PEPINO Y CEBOLLA [gy L015 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
JUGUDE
FRUTA ARACUVEER gm.ancﬁ. cruda C056 187,5 60,0 36,0 0,9 0,3 7.4 54 1,0
AZUCARES AGUA Azlcar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
LACTEOS 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
[GrRASAS Aceile de girasol
TOTAL MENU 827,7 30,1 26,5 113,2 77,2 4,0
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 37% 38% 35% 36% 7% 46%

NOMBRE NUTRICIONISTA)- DIETISTA QUE

INELDA MARIA CABARCAS GARCIA

FLABORA EL ANALISIY'Y |
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GRUPO DE EDAD 9-13 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
|DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
m>_N.>_l mog Y -lM”’-—n_Hh.-r‘»ﬂn-dc-:
MENU No. 6
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION zogmﬂ_wwm_m.mnmumzqo copigo |'BRUTO | NE1O . [eaiorias [eromelio] aien | oo T ehco | RERRD
@ @ (Keal) @ ) (0) (mg) (mg)
Ajo, crudo B00S 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 53 5,0 2,0 0,1 0,0 0,4 1,2 0,0
. >mm_m__ﬁ_.nmmom a [Tomate, crudo B103 6,3 5,0 1,2 0,0 0,0 0,2 0.5 0.0
GUISADOS  |Aceite de girasol D004 3.0 3.0 27,0 0.0 3,0 0,0 0,0 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 01 0.0
ALIMENTO Frijol cabecita negra, crudo TOO7 25,0 25,0 97,8 54 04 15,1 20,3 1.4
PROTEICO Ajo, crudo B0O09 0.5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 53 5,0 2,0 0,1 0,0 0,4 1,2 0,0
Tomate, crudo B103 6,3 5,0 1,2 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0
SRRROENHRTECR Aceite de girasol D004 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
Sal L0156 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Cerdo, carne magra cruda FO11 90,0 90,0 126,0 19,3 54 0,2 153 0,7
Arroz blanco, pulido crudo A010 50,0 50,0 176,5 34 0,2 40,1 45 0,4
CEREAL ARROZ BLANCO |[Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 50 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
._.C_mnmmmwnc_.Om -
Wb. i PAPA CON Papa variedad harinosa,
M__.m.“.__.ﬂh_%%m. DE CASCARA COCIDA _umMEmm con cascara, cruda Ll 1000 1o0 B0 L 0.1 " 0 0,8
CEREAL
Repollo, blanco, crudo B099 42,9 30,0 12,0 0,5 0,1 1,9 13,2 0,2
VERDURAFRIAO | =NSEHABADE  [Tomate, crudo B103 37,5 30,0 6.9 0.3 0,0 1.2 2.7 0.2
CALIENTE TOMATE Sal L0156 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA JUGO DE PINA EN |Pifia, cruda Co72 1091 60,0 33,6 0,4 0,1 7.4 9.6 0,3
AZUCARES AGUA Azucar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
[LACTEOS 0,0 0.0 0,0 0,0 0,0 0,0
|[GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 715,6 31,6 20,3 96,3 81,8 4,1
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 32% 40% 27% 31% 7% 47%

NOMBRE NUTRICIONIST} - DIETISTA QUE ELARORA EL ANALISIS,

INELDA MARIA CABARCAS GARCIA

MATRICULA PROFESIONAL

MND06551




== momm:dn&:%
3 Cérdoba
@ Rovea todn o pibs es dé todos
ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARADO ENSITIO
GRUPO DE EDAD 9-13 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
Eag_l xog =114 -IMU’__-_H\_u?_H_“-:
MENU No. 7
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION {ingredientes) cODIGO BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHO CALCIO HIERRO
(@) @ (Keal) (@) (@) (9) (mg) (mg)
Aji dulce, crudo BOO7 33 3,0 13 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0
Ajo, crudo B009 0,5 05 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
PECHUGA DE  |Cebolla junca, tallos B029 7.5 3.0 1.1 0,0 0,0 0,2 1.7 0,0
ALIMENTO POLLO EN Habichuela, cruda B052 3,3 3.0 1,3 0,1 0,0 0,2 1,2 0,0
PROTEICO TROCITOS CON  |Zanahoria, sin cascara cruda B110 35 3,0 1,4 0,0 0,0 0,3 0.8 0,0
VERDURAS  [aceite de girasol D004 2.0 2,0 18,0 0,0 2.0 0,0 0,0 0.0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Pollo, pechuga con piel , cruda F085 96,8 90,0 149,4 18,6 8,3 0,1 9,9 0,6
Arroz blanco, pulido crudo A010 50,0 50,0 176,5 3.4 0,2 40,1 45 0,4
Aceite de girasol D004 5,0 5,0 45,0 0,0 5.0 0,0 0,0 0,0
ARROZ CON
CEREAL AHUYAMA Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Auyama, cruda B00G 29,4 25,0 7.5 0,2 0,1 1,5 5,0 0,2
TODCECNRUCOLC OO ™
RAICES - TAJADAS DE  |Platano harton, verde, crudo B092 1471 100,0 166,0 1,2 02 39,3 8,0 0,4
m_mw_q,wh%%m - _UEﬂ.ﬂ,__m»,‘mm_sm Sal L015 05 0.5 0,0 0,0 0,0 0.0 0.1 0.0
lrEDEAL Aceite de girasol D004 7.0 7.0 63,0 0,0 7.0 0,0 0,0 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 31,6 30,0 12,0 0,4 0,0 23 7.2 0,1
VERDURA FRIA O RODAJAS DE |50 ate, crudo B103 37,5 30,0 6.9 03 0,0 1.2 27 0.2
LIENTE FOMATE SON  lea L0156 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
CA CEBOLLA L : : : . : : : :
Limén, crudo C044 20 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA Mora de castilla, cruda C061 66,7 60,0 384 0,6 0,1 8,8 25,2 1,0
AZUCARES JUGO DE MORA  [Az(icar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
CON LECHE
LACTEOS wm_ﬁm de vacd, ntera, on G008 13,0 13,0 64,9 3.4 3.5 5,0 122,2 0.1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 793,5 28,3 26,4 109,2 189,6 3,1
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 35% 36% 35% 35% 17% 35%
A
NOMBRE NUTRICIONISTA- DIETIBTA QUE ELABORA EL ANALIS|S | INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551




Gobemacidn de
Cordoba

Kreng et o pbo

ANALISIS NUTRICIONAL

i ALMUERZOPREPARADOEN SITIO
GRUPO DE EDAD 9-13 ANOS 11 MESES OPERADOR
|DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
z.D_N.D—l mog I NIM”,——-_H\_"h“_‘f-]
MENU No. 8
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION zozmﬂmuwmmrmnmuquo coDico | BRUTO | NETO [Gaiomias TProTeima | GRASA e v
@ (0 (Kcal) (9) @ (g) (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 53 50 2,0 01 0,0 0,4 1,2 0,0
FRIJOL ROJO |Tomate, crudo B103 6.3 5,0 1,2 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0
GUISADO Aceite de girasol D004 3,0 3,0 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0
ALIMENTO Sal L015 0.5 0,5 0,0 0,0 0,0 0.0 0.1 0.0
PROTEICO - : - - . - - .
Frijol cargamento rojo, crudo TO11 25,0 25,0 96,5 57 0,4 151 288 1,3
Huevo de gallina J004 55,6 50,0 74,5 6,3 54 0,2 26,5 0.9
HUEVOEN  Ioal L015 0,2 0.2 0,0 0,0 0,0 0,0 0.0 0.0
TORTILLA : ] ' ' : : : :
Aceite de girasol D004 3,0 3,0 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0
Arroz blanco, pulido crudo AD10 50,0 50,0 176,5 3.4 0,2 40,1 45 0.4
CEREAL ARROZ BLANCO |Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 5,0 50 450 0,0 50 0,0 0,0 0,0
%ﬂwmzmnc s Haring de.rouiz Menea, A034 80,0 80,0 304,0 73 3,0 59,1 3,2 22
ol A FANOSL AREPA DE MAIZ |precocida
|DERIVADOS DE ASADA Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
CEREAL Aceite de girasol D004 3,0 3.0 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 10,5 10,0 4,0 0,1 0,0 0.8 2.4 0,0
P e e mewwmww WM Repollo, blanco, crudo B099 35,7 25.0 10,0 0,5 0,1 16 11,0 0,1
CALIENTE ZANAHORIA Y Zanahoria, sin cascara cruda B110 29,4 25,0 11,8 0,2 0,0 24 6,8 0,1
cEBOLLA  |Sal LO15 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 04 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA JUGO DE GUAYABA |Guayaba, madura, cruda C031 80,0 60,0 42,6 0,5 0,2 8,0 7.8 0,2
AZUCARES ROSADA EN AGUA [Az(car, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
LACTEOS 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 889,9 24,1 232 138,0 94,4 5,2
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 40% 31% 31% 44% 9% 60%
NOMBRE zcu,m_o_oz_m.qmw DIEJI]TA Dcﬂméo_ﬂs EL bZ)r.m.M INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551

FIRMA




Gobemacidnde
Cérdoba

Rroeg e oo ol puid

ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PRERARADOEN'SITIO

FIRMA

.Oxc_uo DE EDAD 9-13 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
E—g_l wog E=l11A -lM”’--—U\”‘”.dcuz
MENU No. 9
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
@ (@ (Keal) ) ) () (mg) (mg)
Ajo, crudo B0O09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla junca, tallos B029 75 3,0 1,1 0,0 0,0 0,2 1,7 0,0
ALIMENTO Mﬂm_w_moﬂmnﬂmh Zanahoria, sin cascara cruda B110 4,7 4,0 1,9 0,0 0,0 0.4 1.1 0,0
PROTEICO VERDURAS  |AJl dulce, crudo B007 33 3,0 13 0.0 0.0 0.2 0.4 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Res, carne magra, cruda F099 90,0 90,0 1251 19,6 51 0,0 54 2.4
mm_w_w alimenticia,ennquecida, | o0 45,0 45,0 167,0 5,9 0,7 33,6 113 18
Ajo, crudo B0O09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
CEREAL PASTAS GUISADAS |Cebolla cabezona, cruda B027 53 5,0 2,0 0,1 0,0 0,4 1,2 0,0
Tomate, crudo B103 6,3 5,0 1,2 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceile de girasol D004 5.0 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
TUBERCULOS - Platano hartén, verde, crudo B092 1471 100,0 166,0 1,2 0.2 39,3 8,0 0,4
RAICES - PATACON DE
PLATANOS - PLATANO VERDE [Sal LO15 0.5 0,5 0,0 0,0 0,0 0.0 0,1 0,0
DERIVADOS DE Aceite de girasol D004 7,0 7.0 63,0 0,0 7.0 0,0 0,0 0,0
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
ENSALADA DE Habichuela, cruda B052 33,3 30,0 12,9 0,6 0,0 2,2 12,0 0,3
HABICHUELA CON |Zanahoria, sin cascara cruda B110 35,3 30,0 14,1 0,2 0,0 29 8,1 0,1
VERDURA FRIA O ZANAHORIA  [Limén, crudo C044 2,0 1.0 0.4 0,0 0.0 0.1 0.2 0.0
CALIENTE
COCIDAS EN  Iaceite de girasol D004 2,0 2,0 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0
HINKERETR G RN ) L015 0.1 0.1 0.0 0,0 0.0 0,0 0.0 0,0
Azucar, blanco, granulado K003 0,5 0.5 2,0 0,0 0,0 0,5 0,0 0,0
FRUTA SORBETE DR Banano comun, crudo Co10 85,7 60,0 60,6 0,9 0,1 13,4 4.8 0,5
AZUCARES BANANO CON Azucar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
LACTEOS LECHE W%H G, ehtkre, on G008 13,0 13,0 64,9 3.4 3,5 5,0 122,2 0.1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 788,2 321 23,6 108,6 177,8 5,8
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 35% 41% 32% 35% 16% 66%
NOMBRE zc«z_n_oz_me - DIETISTA QUE m;mﬁw.) EL ANALISIS / 3 INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
i MATRICULA PROFESIONAL MND06551




GRUPO DE EDAD

Gobemaocion de

Cérdoba

Aroe e 1ot of pasb

esde s&_

9-13 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
SN TEINTEINEING
RAIZAL ROM RS
MENU No. 10
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (rigredientés) cODIGO BRUTO NETO [ GALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
(@ @ (Kcal) (@) (@) ) (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla junca, tallos, cruda B029 7.5 3,0 1,1 0,0 0,0 0,2 1,7 0,0
Zanahoria, sin cascara cruda B110 4,7 40 1,9 0,0 0,0 0,4 1.3 0,0
ALIMENTO POLLO SUDADO | Aji dulce, crudo BOO7 33 3,0 1,3 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0
PROTEICO CONVERDURAS [ ceite de girasol D004 7.0 7.0 63,0 0,0 7.0 0,0 0,0 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Pollo, pechuga con piel , cruda F085 96,8 90,0 1494 18,6 8,3 0,1 9,9 0,6
Arroz blanco, pulido crudo A010 50,0 50,0 176,5 3,4 0,2 40,1 45 04
Aji dulce, crudo BOO7 56 5,0 21 0.1 0,1 0,3 0,7 0,1
CEREAL ARROZ CON AJI
EA Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 7,0 7,0 63,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0,0
I TUBERCULOS -
RAICES - PLATANO Piatano hartdén, maduro, crudo B0O8&9 138,9 100,0 132,0 1,1 0,2 30,3 3,0 0,5
PLATANOS - AMARILLO COCIDO
DERIVADOS DE Sal L0156 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Pepino cohombro, crudo BO77 40,0 30,0 4,2 0,2 0,0 07 54 0,1
DA DE
VERDURAFRIAO | ENSALAOR B [Tomate, crudo B103 37.6 30,0 6.9 0.3 0.0 12 27 0.2
CALIENTE TOMATE Sal L015 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0.1 0,2 0,0
FRUTA Papaya madura, cruda C065 85,7 60,0 24,0 0,3 0,1 4.9 14,4 0,2
AZUCARES JUGO DE PAPAYA |Azdcar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
CON LECHE
LACTEOS wmmwm de/vags, enlasd, en G008 13,0 13,0 64,9 3.4 3,5 5,0 122,2 0,1
GRASAS Aceite de giraso!
TOTAL MENU 731,1 27,4 26,4 93,4 166,7 2,2
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 33% 35% 35% 30% 15% 25%

A
NOMBRE NUTRICIONISTALDIETISTA QUE ELABQRA EL ANALISIS, /]

INELDA MARIA CABARCAS GARCIA

MATRICULA PROFESIONAL

MNDO06551




Gobemacion de
Cordoba

Arees ke teco ol pusbe

ALMUERZO PREPARADDIENSITIO

ANALISIS NUTRICIONAL

FIRMA

GRUPO DE EDAD 9-13 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
g—N)-I mog SN -lM—.-J-’_--_U\._'dI-U.dcq]
MENU No. 11
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION zogmﬂwm_ﬁm_._.mn__.n_umza copleo’ | BRUTE | HETO  eesToermiol ool e B Tl T
(@) (a) (Kcal) (@) (@ (@) (mg) (mg)
Ajo, crudo B0O0Y 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
ALIMENTO CARNE DE RES |Res, carne magra, cruda F099 90,0 90,0 1251 19,6 5,1 0,0 54 2.4
PROTEICO ASADA Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 9,0 9,0 81,0 0,0 9,0 0,0 0,0 0,0
Arroz blanco, pulido crudo A010 55,0 55,0 194,2 37 0,2 44,1 5,0 0,4
AREBE AARILEG Aceite de girasol D004 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
CEREAL CONALINOS Ao, crudo B0O09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Sal L015 0,5 0.5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Cebolla junca, tallos B029 15,0 6,0 2,2 0,1 0,0 0,4 3,4 0,0
S L R Papa, variedad harinosa
wmwmwﬂg . PAPA GRIOLLA AL |criolla. con cascara, cruda BO71 100,0 100,0 96,0 2,2 0,1 211 11,0 1,0
VAPOR
DERIVADOS DE Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
CEREAI
Cebolla cabezona, cruda B027 10,5 10,0 4.0 0,1 0,0 0,8 2,4 0,0
ENSALADA DE  |Pepino cohombro, crudo B077 33,3 25,0 3.5 0,1 0,0 0,6 4,5 0,1
MmmMﬂwm FRIAO | SOMATECON [Tomats, crudo B103 313 25,0 58 02 0,0 1,0 23 0.1
PEPINO Y CEBOLLA gy L015 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA JUGO DE FRESA EN |Fresas, madura, cruda C025 63,2 60,0 27,0 0,5 0,3 50 12,6 0,3
AZUCARES AGUA Azlicar, blanco, granulado K003 12,0 12,0 47,6 0,0 0,0 11,9 0,0 0,0
LACTEOS 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 642,2 26,6 20,8 85,2 47,5 45
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 29% 34% 28% 27% 4% 51%
NOMBRE NUTRICIONIST, ¥ IETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS |, | A INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
! MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551




GRUPO DE EDAD
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ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZOEREFARADDIEN SITIO

o5 de todos

9.13 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
=11 =
w.)_N.)_l xog Al -!-.H”’—_-_H\_"Bn_“-]
MENU No. 12
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION liigredicntie) cODIGO BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA| GRASA CHO CALCIO HIERRO
@ @ (Kcal) (a) (@) (9) (mg) (mg)
Ajo, crudo BO0Y 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 53 50 2,0 0.1 0,0 04 1,2 0,0
FRIJOL ROJO  |Tomate, crudo B103 6,3 5,0 1,2 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0
GUISADO Aceile de girasol D004 3,0 3,0 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Frijol cargamanto rojo, crudo TO11 250 25,0 96,5 5.7 0,4 15,1 29,8 1,3
ALIMENTO Ajo, crudo BO0Y 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
PROTEICO Cebolla junca, tallos, cruda B029 7.5 3,0 1.1 0,0 0,0 0,2 1,7 0,0
SALPICON DE N.mzm:e:m_ sin cascara cruda B110 47 4,0 1,9 0,0 0,0 0,4 1.4 0,0
POLLO cocIiDo | Ali dulce, crudo BOO7 33 3,0 1,3 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0
CON VERDURAS |Aceite de girasol DO04 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
Sal L0156 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Pallo, pechuga con piel , cruda F085 96,8 90,0 1494 18,6 8,3 0,1 9.9 0,6
Arroz blanco, pulido crudo A010 50,0 50,0 176,5 34 0,2 40,1 4.5 0,4
CEREAL ARROZ BLANCO [Sal L0165 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 5,0 5,0 45,0 0,0 50 0,0 0,0 0,0
JUBERCLLDS = PLATANO |Plétano harton, maduro, crudo | B089 138,9 100,0 132,0 1,1 0,2 30,3 3,0 0,6
RAICES - AMARILLO COCIDO
PLATANOS - Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
ENSALADA DE |Remolacha, sin cascara, cruda B098 37,5 30,0 15,9 0,4 0,0 31 4.8 02
VEROURAFRIA O | REMOLAGHA CON [zanahora, sn cascara oruda | B110 353 300 14,1 0.2 00 2.9 8.1 0.1
COCIDAS Sal LO15 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo €044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA NARANJA Naranja, cruda C062 100,0 60,0 24,6 0,4 0,2 53 19,8 0,8
AZUCARES Avena en hojuelas precocida A012 15,0 15,0 61,7 2,5 1,1 9,6 8,1 0,7
REFRESCO DE  |Azicar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
AVENA CON LECHE
LACTEOS wwmwm et vaiga, eiere; an Goo8 13,0 13,0 64,9 3.4 35 5,0 122.2 0.1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 910,5 36,0 27,9 123,0 216,1 4,9
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
= % ADECUACION 41% 46% 37% 39% 20% 56%
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIE}ISTA QUE ELABORA EL ANALISIS /) | INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
FIRMA } MATRICULA PROFESIONAL MNDO6551
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ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO PRERARADD EN SITIO

25 de todos

GRUPO DE EDAD 9.13 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
—§-N>—l ”og Al -I-Mq.“’-—”“.d.’r-dc_:
MENU No. 13
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION dhgrediontos) cODIGO BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHo CALCIO HIERRO
(@) (9) (Keal) (g) (9) (@) (mg) (mg)
Aji dulce, crudo B007 33 3,0 1,3 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0
Ajo, crudo B0O09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
PECHUGA DE Cebolla junca, tallos, cruda B029 7,5 3,0 1,1 0,0 0,0 0,2 1,7 0,0
ALIMENTO POLLO EN Imgozc.mﬂm_ cruda B052 3.3 3,0 1,3 0,1 0,0 0,2 1,2 0,0
PROTEICO TROCITOS CON |£anahoria, sin cascara cruda B110 3,5 3,0 1.4 0,0 0,0 0,3 0,8 0,0
VERDURAS Aceite de giraso! D004 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Pollo, pechuga con piel , cruda F085 96,8 90,0 1494 18,6 8,3 0,1 99 0,6
wwww alimenticia, enriquecida, | An75 45,0 45,0 167.0 5.9 07 336 11,3 18
Ajo, crudo B0O09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
CEREAL PASTAS GUISADAS |Cebolla cabezona, cruda B027 53 5,0 2,0 0,1 0,0 0,4 1,2 0,0
Tomate, crudo B103 6,3 5,0 1,2 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 7.0 7,0 63,0 0,0 7.0 0,0 0,0 0,0
TUBERCULUS - T
RAICES - e 1 il bl A034 80,0 80,0 304,0 7.3 3,0 59,1 3,2 22
PLATANOS - AREPA DE MAIZ  |precocida
DERIVADOS DE ASADA Sal . . L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
CEREAL Aceite de girasol D004 3.0 3,0 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 10,5 10,0 4,0 0,1 0,0 0,8 2,4 0,0
ENSALADA DE | Pepino cohombro, crudo BO77 33,3 25,0 3,5 0,1 0,0 0,6 4,5 0,1
Mmm_n_,mﬂmm FRIA O TOMATE GCON  |Tomate, crudo B103 313 25,0 5.8 0.2 0.0 1,0 2.3 0.1
PEPINO Y CEBOLLA |53 L0156 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA JUGO DE GUAYABA |Guayaba, madura, cruda €031 80,0 60,0 426 0,5 0,2 8,0 7.8 0,2
AZUCARES ROSADA EN AGUA |Az(icar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
LACTEOS 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 852,0 33,1 26,2 115,0 48,0 5,1
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 38% 42% 35% 37% 4% 59%

[

NOMBRE NUTRICIONISTY - DIEJISJA QUE ELABQRA EL ANALISIS A

INELDA MARIA CABARCAS GARCIA

MATRICULA PROFESIONAL
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ND06551
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ANALISIS NUTRICIONAL

ALMUERZO/RREPARADDEN SITIO

FIRMA

GRUPO DE EDAD 9-13 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
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MENU No. 14
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION Ungrédienias) cODIGO BRUTO NETO [ GALORIAS | PROTEINA| GRASA cho caLcio | HIERRO
(@ (@ (Kcal) (9) (@) (9) (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 53 50 2,0 0,1 0,0 0,4 1,2 0,0
ALIMENTO CARNE DE RES EN |Tomate, crudo B103 6,3 5,0 12 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0
PROTEICO BISTECK Aceite de girasol D004 3,0 3,0 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Res, carne magra, cruda F099 90,0 90,0 125,1 19,6 5,1 0,0 54 24
Arroz blanco, pulido crudo A010 50,0 50,0 176,5 3,4 0,2 40,1 4,5 0,4
Pasta alimenticia, enriquecida,
CEREAL ARROZ CON FIDEOS|cruda Az 5.0 5.0 188 0.7 % d 13 02
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 5,0 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
E__wmwﬂ_ﬂm_w_wg * TAJADASDE  |Plétano hartén, maduro, crudo | B089 138,9 100,0 132,0 11 0,2 30,3 3.0 0.5
PLATANOS - nﬂwﬂw Sal LO15 0,5 05 00 0,0 0,0 0,0 0,1 00
DERIVADOS DE Aceite de girasol D004 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 10,5 10,0 40 0,1 0,0 08 2.4 0,0
ENSALADA DE  [Rengll, bl B099 35,7 25,0 10,0 0,5 0,1 16 1 1
VERDURAFRIAO | REPOLLO CON N%o:o: e g B110 29.4 25,0 .8 0.2 0.0 24 6 % M.;
CALIENTE ZANAHORIA Y anahoria, sin cascara cruda X A J " N i y i
CEROLLA Sal L015 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA PORCION®  |Papaya madura, cruda 085 85,7 60,0 24,0 0,3 0.1 4.9 14,4 0,2
AZUCARES Avena en hojuelas precocida A012 15,0 15,0 61,7 2,5 11 9,6 8,1 0,7
REFRESCO DE  |Azicar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 99 0,0 0,0
AVENA CON LECHE
LACTEOS wwmnw da vaca, bntera, en G008 13,0 13,0 64,9 3.4 35 50 122,2 0.1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 798,4 31,9 24,4 109,1 181,4 4,8
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 36% 41% 33% 35% 16% 55%
£ M =
NOMBRE NUTRICIONISTA -[DJETISJA QUE ELARORA|EL ANALISIS [ /) INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
V MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551
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ANALISIS NUTRICIONAL
i ALMUERZO/PREPARADD ENSITIO
GRUPO DE EDAD 9-13 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
i INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
z)_g_l mog Y nlM”P--l\H‘}r_dc-]
MENU No. 15
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO ;
COMPONENTE PREPARACION (rigrsdiontee) cODIGO BRUTO NETO [CALORIAS | PROTEINA | GRASA cho cALcio | HIERRO
(@ @ (Kcal) (g) () (9) (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0.1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 53 50 2,0 0,1 0,0 0.4 1,2 0,0
mcr_mnmmwswoz Tomate, crudo B103 6,3 5.0 12 0.0 0,0 0,2 0.5 0,0
s VERDURAS  |Aceite de girasol D004 2,0 2,0 18,0 0,0 20 0,0 0,0 0,0
EDTECT Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Lenteja comun, cruda T026 25,0 25,0 96,8 58 0,2 15,3 12,8 1,8
TORTILLA DE Huevo de gallina Joo4 55,6 50,0 74,5 6,3 5.4 0,2 26,5 0,9
HUEVO Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 2.0 2,0 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0
Arroz blanco, pulido crudo A010 50,0 50,0 176,5 34 0,2 40,1 45 0,4
CEREAL ARROZ BLANGO |Sal L015 0,5 0.5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 40 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
TUBERCULOS - Pl4tano hartén, verde, crudo B092 1471 100,0 166,0 12 0,2 39,3 8.0 0.4
RAICES - MONEDITAS DE
PLATANOS - PLATANO VERDE |Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
DERIVADOS DE Aceite de girasol D004 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
Lechuga comun, cruda B059 54,5 30,0 54 0,2 0,0 0,8 6,3 0,3
VERDURA FRIA O ENSALADA DE  [70 o016 crudo B103 37,5 30,0 5,9 0,3 0,0 1,2 2.7 0.2
LECHUGA CON
CALIENTE TOMATE Sal LO15 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA Mora de castilla, cruda C061 66,7 60,0 38,4 0,6 0,1 8,8 252 1,0
AZUCARES JUGO DE MORA  [Aziicar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 397 0,0 0,0 9.9 0,0 0,0
CON LECHE
LACTEOS w%ﬂm de:-yara; enicea, £ G008 13,0 13,0 64,9 3.4 35 5,0 122,2 0,1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 799,3 21,3 23,6 121,2 210,7 5,0
RECOMENDACION 22450 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 36% 27% 32% 39% 19% 58%
NOMBRE chm_o_oz_m#.%_m;.wi QUE ELABORA EL ANALISIS \u INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
) MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551
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ALMUERZOPREPARADDIENSITIO

FIRMA

9-13 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
m>_N>P. mog E=114 ] -IM“.“.-_I\.“’-I:C_:
MENU No. 16
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO 3
COMPONENTE PREPARACION nigrediontss) CODIGO BRUTO NETO [ GALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
(g) (@) (Kcal) (g) (g) (a) (mg) (mg)
Ajo, crudo B0O09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla junca, tallos, cruda B029 7.5 3,0 1,1 0,0 0,0 0,2 1,7 0,0
Zanahoria, sin cascara cruda B110 47 4,0 1,9 0,0 0,0 04 1,1 0,0
ALIMENTO POLLO SUDADO  |Aji dulce, crudo B007 3.3 3,0 1,3 0,0 0,0 0,2 0,4 0.0
PROTEICO CONVERDURAS [ ceite de girasol D004 8,0 8,0 72,0 0,0 8.0 0,0 0,0 0,0
Sal LO15 0.5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Pallo, pechuga con piel , cruda F085 96,8 90,0 1494 18,6 83 0,1 99 0,6
Arroz blanco, pulido crudo A010 50,0 50,0 176,5 34 0,2 40,1 4,5 0,4
CEREAL ARROZ BLANCO |[Sal LO15 0,5 0.5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 6,0 6,0 54,0 00 6,0 0,0 0,0 0,0
TUREROULOS < PLATANO  |Platano hartén, maduro, crudo | B089 138,9 100,0 132,0 11 0,2 30,3 3,0 0.5
RAICES - AMARILLO COCIDO
PLATANOS - Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Repollo, blanco, crude B099 429 30,0 12,0 0,5 0,1 1.9 13,2 0,2
; ENSALADA DE
VERDURA FRIA O REPOLLO cON  |[Tomate, crudo B103 37,5 30,0 6,9 0,3 0,0 12 2,7 0,2
CALIENTE TOMATE Sal LO15 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA SORBETE DE Banano comun, crudo C010 85,7 60,0 60,6 0,9 0,1 13,4 4.8 0,5
AZUCARES BANANO CON  |Aztcar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
LACTEOS LECHE _mwmwm devace, ailera, on G008 130 13,0 64,9 34 35 5,0 122.2 0.1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 773,4 28,3 26,4 102,9 164,3 2,5
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 34% 36% 35% 33% 16% 29%
[
NOMBRE NUTRICIONISTA-\(IETISTA QUE ELABDRA EL ANALISIS, [ INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551
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(GRUPO DE EDAD 9-13 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
w)—Nb—l mog I -IM-“W-H_IA.IH-‘(_:
MENU No. 17
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION fharedientes) coDpIGO BRUTO NETO  [GALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
@ @ (Kcal) (@ (g) (@) (mg) (mg)
Ajo, crudo BO0Y 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla junca, tallos B029 7,5 3.0 1.1 0,0 0,0 0,2 1.7 0.0
ALIMENTO mﬂ_ﬂwnowmnﬂzm Zanahoria, sin cascara cruda B110 4.7 4.0 1,9 0.0 0.0 0.4 11 0.0
PROTEICO VERDURAs  |Ail dulce, crudo B0O7 3,3 3,0 1,3 0,0 0,0 0,2 04 0,0
Sal L0156 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Res, carne magra, cruda F099 90,0 90,0 1251 19,6 8,9 0,0 54 24
Arroz blanco, pulido crudo A010 50,0 50,0 176,5 3.4 0,2 40,1 45 0,4
Pasta alimenticia, enriquecida,
CEREAL ARROZ CON FIDEOS |cruda ADT2 50 50 e g7 0.1 7 43 0.2
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 5,0 50 45,0 0,0 50 0,0 0,0 0,0
TUBERCULOS - Yuca, cruda B107 1250 100,0 159,0 0.9 03 37.4 16,0 03
RAICES - PALITOS DE YUCA
PLATANOS - FRITOS Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
DERIVADOS DE Aceite de girasol D004 10,0 10,0 90,0 0,0 10,0 0,0 0,0 0,0
ENSALADA DE  |Pepino cohombro, crudo BO77 40,0 30,0 4,2 0,2 0,0 0,7 54 0,1
VERDURA FRIA O PEPINOEN  |Tomate, crudo B103 37,5 30,0 6,9 0,3 0,0 1,2 2,7 0,2
CALIENTE CUADRITOS CON [gg] L015 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
TOMATE Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA JUGO DE TOMATE |Tomate de arbol rojo, crudo c082 69,8 60,0 33,0 1,2 0,1 6,1 6,0 0,5
AZUCARES DE ARBOL EN AGUA|Az(icar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
LACTEOS 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 703,4 26,3 20,9 100,1 45,2 4,2
RECOMENDACION 22450 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 31% 33% 28% 32% 4% 48%
B
NOMBRE NUTRICIONISTA - DISTISTA QUE ELABORA EL ANALISIS /] INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
MATRICULA PROFESIONAL MND06551
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GRUPO DE EDAD 9-13 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
”>_N>—l xog 2N 1M”h__rﬁ-‘4.>-l_ic_=
MENU No. 18
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (rigredlartes) CODIGO | BRUTO zm._.vo CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(g) @ (Kcal) (@) (g) (g) (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0.1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B0O27 5,3 5,0 20 0,1 0,0 04 1,2 0,0
%ﬂ_m%w._.ﬂwgo Tomate, crudo B103 5.3 50 12 0.0 0,0 0.2 05 0.0
ALIMENTO Aceite de girasol D004 3,0 3.0 27,0 0,0 3.0 0,0 0,0 0,0
PROTEICO Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Frijol cargamento rojo, crudo TO11 30,0 30,0 115,8 6,8 0,5 18,1 35,7 1,6
TORTELABE Huevo de gallina J004 55,6 50,0 74,5 6,3 54 0,2 26,5 0,9
HUEVO Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 3,0 3,0 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0
Arroz blanco, pulido crudo A010 50,0 50,0 176,5 34 0,2 40,1 4,5 0.4
CEREAL ARROZ BLANCO [Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 5,0 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
TUDCROCULCOS
RAICES - PALITOS DE Platano hartén, verde, crudo B092 147 1 100,0 166,0 1,2 0,2 39,3 8,0 0,4
PLATANOS - PLATANO VERDE [y L015 0,5 0.5 0.0 0.0 0.0 0.0 0.1 0.0
DERIVADOS DE FRITOS : i
i Aceite de giraso! D004 5,0 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
ENSALADA DE Lechuga comun, cruda B059 18,2 10,0 1,8 0,1 0,0 0,3 2.1 0.1
LECHUGA CON [Tomate, crudo B103 31,3 25,0 58 0,2 0,0 1,0 23 0,1
VERDURA FRIA O TOMATE Y Zanzhoria, sin cascara cruda B110 29,4 25,0 11,8 0,2 0,0 2,4 6,8 0,1
CALIENTE SAMAHDRIA
o Sal LO15 0.1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
i Limén, crudo coa4 2.0 1.0 0.4 0.0 0,0 0,1 0.2 0.0
FRUTA Mango, comun crudo C051 120,0 60,0 47,4 0.4 0,0 10,3 9,0 0,3
AZUCARES JUGO DE MANGO |Az(icar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9.9 0,0 0,0
CON LECHE
LACTEOS w%wm de'vaca, entara, an Goo8 13,0 13,0 64,9 3.4 3,5 5,0 1222 0.1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 852,4 22,1 25,8 127,3 219,5 4,0
RECOMENDACION 22450 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 38% 28% 34% 40% 20% 46%
AN
NOMBRE NUTRICIONISTAABIET|STA QUE ELAHORA EL ANALISIS /] | INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
FIRMA v MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551
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ANALISIS NUTRICIONAL
i ALMUERZO PRERARADQEN SITIO
GRUPO DE EDAD 9-13 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
§_N>—.. zog I -lM...-.f’-.—.n\.ad}r-drw-z
MENU No. 19
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION (inarediontes) cODIGO BRUTO NETO [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
@) @ (Keal) (@) @ (@ (mg) (mg)
Aji dulce, crudo B007 33 3,0 1,3 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
o Cebolla junca, tallos B029 7.5 3,0 1.1 0,0 0,0 0,2 1,7 0,0
ALIMENTO POLLO EN Habichuela, cruda B052 3.3 3,0 1.3 0.1 0,0 0,2 12 0,0
PROTEICO TROCITOS cON |Zanahoria, sin cascara cruda B110 3,5 3,0 1,4 0,0 0,0 0,3 0,8 0,0
VERDURAS Aceite de girasol D004 4.0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0.0
Sal LO15 0.5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Pollo, pechuga con piel , cruda F085 96,8 90,0 149,4 18,6 83 0,1 9.9 0,6
MMMM alimenticia, enriquecida, | an75 45,0 45,0 167,0 59 0,7 336 1,3 18
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0.1 0,2 0,0
CEREAL PASTAS GUISADAS |Cebolla cabezona, cruda B027 53 5,0 2,0 0,1 0,0 0,4 1,2 0,0
Tomate, crudo B103 6,3 5,0 1,2 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceile de girasol D004 10,0 10,0 90,0 0,0 10,0 0,0 0,0 0,0
TUBERCULOS - Papa variedad harinosa,
RAICES - PAPA COCIDA  |pastusa sin céscara, cruda SE6 11,1 100,0 870 &0 0.2 20,9 89 0.8
PLATANOS - Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 10,5 10,0 4,0 0,1 0,0 0,8 2,4 0,0
ENSALADA DE 7
I e e B B I L
CALIENTE TOMATE Y omate, crudo : ] ; ; \ : . :
CEBOLLA Sal LO15 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 04 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA MANDARINA Mandarina, cruda C050 85,7 60,0 32,4 0,5 0,1 6,8 21,0 0,2
AZUCARES Avena en hojuelas precocida A012 15,0 15,0 61,7 2,5 1,1 9,6 8,1 0,7
REFRESCO DE  |Azicar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
AVENA CON LECHE
LACTEOS wmﬂﬁm da vesas et 00 G008 13,0 13,0 64,9 34 35 5,0 1222 0,1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 761,3 33,8 27,9 90,2 196,3 4,5
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 34% 43% 37% 29% 18% 52%
NOMBRE NUTRICIONIST. TISTA\QUE m;mozb EL ANALISIS r 5 INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
FIRMA o’ y MATRICULA PROFESIONAL MND06551
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GRUPO DE EDAD 9-13 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL ROM oY .l.ﬂm.....ro-.—.ﬂﬁif.]
MENU No. 20
PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION zog_u.ﬂw.ww_mmwmumzqo cooico | BRUTO | NETO | =iionias [rroremal oriea T oo | oALgo | HERRO
@ (@) {Kcal) (g) (@) (g) (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0.7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 53 5,0 2,0 0,1 0,0 0,4 1 0,0
mm_%r_mﬂﬂ%no Tomate, crudo 8103 6.3 5,0 1.2 0,0 0,0 02 0.5 0.0
Aceite de girasol D004 3.0 3.0 27.0 0,0 3.0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 0.5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0.1 0,0
ALIMENTO Frijol blanco, crudo TO05 25,0 25,0 933 53 0,3 15,5 333 1,6
PROTEICO Ajo, crudo BO09 05 0,5 0.7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 53 5,0 2,0 0,1 0,0 0,4 1,2 0,0
CERDO EN BisTECK [Tomate. crudo B103 6.3 5,0 1,2 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0
Aceite de girasol D004 3,0 3,0 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 0.5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Cerdo, carne magra cruda FO11 90,0 90,0 126,0 19,3 5,4 0,2 15,3 0,7
Arroz blanco, pulido crudo A010 50,0 50,0 176,5 3.4 0,2 40,1 4.5 04
CEREAL ARROZ BLANCO [Sal L015 0.5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 3.0 3,0 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0
wwmm%_w%.crom = TAJADAS FRITAS |Platano hartén, verde, crudo B092 1471 100,0 166,0 1,2 0.2 39,3 8,0 0.4
PLATANOS - DEPLATANG 5] L015 05 0.5 0,0 0,0 0.0 0.0 0.1 0,0
DERIVADOS DE VERDE Aceite de girasol D004 6.0 6,0 54,0 0,0 6.0 0.0 0,0 0.0
Cebolla cabezona, cruda B027 10,5 10,0 4,0 0,1 0,0 0.8 2,4 0,0
e xmm__ummrrw%.powm wmuo__o_.c_m%o_ crudo B099 35,7 25,0 10,0 0,5 0,1 16 11,0 0,1
CALIENTE ZANAHORIA Y anahoria, sin cascara cruda B110 29,4 25,0 11,8 0,2 0,0 24 6,8 0,1
CEBOLLA Sal LO15 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA " >ﬁ,%z Maracuya, cruda C056 1875 60,0 36,0 0,9 0,3 7.4 54 1,0
AZUCARES AGLIA Azdicar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9.9 0,0 0,0
LACTEOS 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 806,4 31,1 21,5 118,7 91,0 4,5
RECOMENDACION 2245,0 78,6 74,8 314,3 1100,0 8,7
% ADECUACION 36% 40% 29% 38% 8% 51%
NOMBRE chm_o_oz_mupﬂﬁ_m:mq \ QUE EABORA EL ANALISIS] /) INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
MATRICULA PROFESIONAL MNDO6551
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ANALISIS NUTRICIONAL
9 ALMUERZO PREPARADD EN'SITIO
GRUPO DE EDAD 14-17 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
g_g_l xog 1Y -lM”’w_”N\Md.ﬂn.dc-:
MENU No. 1
PESD PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION | NOMBREDELALIMENTO | o4 0n | BRUTO | ros
(Ingredientes) (q) CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
@ (Kcal) (@) (@) @) (mg) (mg)
Aji dulce, crudo BOD7 33 3,0 1,3 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0
Ajo, crudo BO09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla junca, tallos, cruda B029 7.5 3.0 1.1 0,0 0,0 0,2 1.7 0,0
ALIMENTO PECHUGA DE POLLO |Habichuela, cruda B052 33 3,0 1,3 0,1 0,0 0,2 1,2 0,0
PROTEICO am__mwm\%k_»xmm_,_ Zanahoria, sin cascara cruda B110 35 3.0 1.4 0.0 0,0 03 0.8 0,0
Aceite de girasol D004 11,0 11,0 99,0 0,0 11,0 0,0 0,0 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Pollo, pechuga con piel , cruda FO85 107,5 100,0 166,0 20,7 9,2 0.1 11,0 0,7
Arroz blanco, pulido crudo A010 65,0 65,0 229,56 44 0.3 521 59 0.5
CEREAL ARROZ BLANCO  [Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
TUBERCULOS -
RAICES -
PLATANOS - P A RILLO pistano harton, maduro, crudo | B0B9 166,7 120,0 158,4 13 02 36,4 36 0.6
DERIVADOS DE
CEREAL
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
ENSALADA DE Habichuela, cruda - B052 38,9 350 15,1 N_u M_o NN 14,0 0,4
HABICHUELA CON |Zanahoria, sin cascara cruda B110 41,2 35,0 16,5 2 0 3, 9,5 0,1
VERDURA FRIA O | ™ /L oin [Limén, orudo Co44 2.0 1.0 0.4 0,0 0,0 01 0,2 0.0
CALIENTE COCIDASEN  [ace :
ite de girasol D004 1.0 1,0 9,0 0,0 1,0 0,0 0,0 0,0
VINAGRETADEAJO 1) L015 0,1 0.1 0,0 0.0 0,0 0,0 0.0 0.0
Azucar, blanco, granulado K003 0,5 0.5 2,0 0,0 0,0 0,5 0,0 0,0
FRUTA JUGO DE MORA EN |Mora de castilla, cruda C061 66,7 60,0 38,4 0,6 0,1 8,8 25,2 1,0
AZUCARES AGUA Azlicar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 99 0,0 0,0
LACTEOS
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 834,4 28,2 27,9 114,8 74,1 3,4
RECOMENDACION 2856,0 100,0 95,2 399,9 1100,0 11,8
% ADECUACION 29% 28% 29% 29% 7% 29%
NOMBRE chm_n_oz_mw? DIETISTA QUE EJ ABQRA EL ANALISIS 4 | INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
FIRMA ; ﬂ.» MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551
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ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZOPREPARADDEN/SITIO

GRUPO DE EDAD 14-17 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
|DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
= CINEIWGTA
RAIZAL ROM SRS S
MENU No, 2
i ed PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO BRUTO
COMPONENTE PREPARACION (ngredientes) coDIGO (9) NETO  I"CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
@ (Keal) (9) @) (9) (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 05 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla junca, tallos, cruda B029 7.5 3,0 1,1 0,0 0,0 0,2 1T 0,0
ALIMENTO mﬁ%%ﬂﬂn Zanahoria, sin cascara cruda B110 4.7 4,0 1.9 0,0 0.0 0.4 14 0.0
PROTEICO VERDURAS Aji dulce, crudo B007 3.3 3,0 1,3 0,0 0,0 0.2 04 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Res, carne magra, cruda FO99 100,0 100,0 138,0 21,8 57 0,0 6,0 2,7
Arroz blanco, pulido crudo A010 65,0 65,0 2295 4.4 0,3 52,1 59 0,5
Aceite de girasol D004 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
CEREAL ARROZ CON FIDEOS |gq| L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
MNMM alimenticia, enriquecida, | aq75 6.0 6,0 223 0.8 0.1 i5 15 02
TUBERCULOS - Harina de majz blanco, A034 100,0 100,0 380,0 9,1 3.7 739 4,0 2.7
RAICES - ; precocida
PLATANOS - AREPADEWARZ sl L015 05 0.5 0,0 0,0 0.0 0,0 0,1 0,0
DERIVADOS DE
CEREAL Aceite de girasol D004 12,0 12,0 108,0 0,0 12,0 0,0 0,0 0,0
mzw>_.>_m> bE Repollo, blanco, crudo B099 50,0 35,0 14,0 0,6 0,1 2,2 15,4 0,2
MM_”_HM“.DM FRIA O REPOLLO CON  |Tomate, crudo B103 43,8 35,0 8,1 03 0,0 1.4 3,2 0.2
T TOMATE Sal LO15 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA Tomate de arbol rojo, crudo C082 69,8 60,0 33,0 1.2 0,1 6,1 6,0 0,5
AZUCARES JUGO DE TOMATE DE[Az(icar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
ARBOL CON LECHE
LACTEOS wwﬂﬂm i vace, Bnieke, en G008 24 24 119,8 6,3 6.4 9,2 225,6 0.1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 1152,6 44,6 34,5 160,4 271,5 7,3
RECOMENDACION 2856,0 100,0 95,2 399,9 1100,0 11,8
% ADECUACION 40% 45% 36% 40% 25% 61%
NOMBRE NUTRICIONISTA)\- DIEJISTA QUE,ELABORA EL ANALJS|A INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
V MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551

FIRMA
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FIRMA

14-17 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
— OIY PR TEIVEIVGTR
RAIZAL ROM PR
MENU No. 3
PESO
PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO BRUTO
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) coDIGO (a) NETO  ["cALORIAS [ PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
@) (Kcal) @ @ (@ (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 5,3 50 2,0 0,1 0,0 04 1.2 0,0
LENTEJAS GUISADAS|Tomale, crudo B103 6,3 5,0 1,2 0,0 0,0 0,2 0,5 0.0
CON VERDURAS i i | D004 2,0 2, 18,0 0,0 20 ; ; ;
ALIMENTO me:m — LO15 0,5 0 M 0,0 0,0 0,0 m M M .n._u w N
PROTEICO . ; . , ; i ; 5 s
Lenteja comun, cruda T026 35,0 35,0 135,5 8,1 03 21,4 17,9 25
Huevo de gallina Joo4 83,3 75,0 111,8 9,5 8.1 0,2 38,8 1,3
HUEVO FRITO  [Sal L0156 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 3,0 3,0 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0
Arroz blanco, pulido crudo A010 65,0 65,0 229,65 4.4 03 521 59 0,5
CEREAL ARROZ BLANCO |Sal LO15 0.5 05 0,0 0,0 0,0 0,0 0.1 0,0
Aceite de girasol D004 5,0 50 45,0 0,0 50 0,0 0,0 0,0
i ; 0 199,2 1,4 0.2 47,2 96 05
RAICES - TAJADAS DE Piatano hartén, verde, crudo B092 176,5 120, ; ;i ; : ; ;
PLATANOS - PLATANO VERDE |Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
DERIVADOS DE FRITAS Aceite de girasol D004 8,0 8,0 72,0 0,0 8,0 0,0 0,0 0.0
CEREAIL
Remolacha, sin cascara, cruda B098 43,8 35,0 18,6 05 0,0 3.6 56 03
ENSALADA DE
VERDURA FRIA O REMOLACHA CON Zanahoria, sin cascara cruda B110 41,2 35,0 16,5 0,2 0,0 3,3 9,5 0,1
CALIENTE ZANAHORIA
COCIDAS Sal LO15 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA Fresas, madura, cruda C025 63,2 60,0 27,0 0,5 0,3 50 12,6 0,3
AZUCARES JUGO DE FRESA CON|Az(icar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
LECHE
LACTEOS wmﬂﬂm b veica, enfera, en GOS8 24,0 24,0 119,8 6,3 6.4 9,2 2256 0,1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 1063,6 31,0 33,7 152,7 328,8 5,7
RECOMENDACION 2856,0 100,0 95,2 399,9 1100,0 11,8
% ADECUACION 37% 31% 35% 38% 30% 48%
NOMBRE NUTRICIONIST, .J_u“m.n_mmﬁ QUE ELABORA EL >z>_.._.m_£ _ INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551
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GRUPO DE EDAD 14-17 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
§_N>—l mog TN -ln-m”hmu_ﬂ_\._od}nudc_:
MENU No. 4
PESO
CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION | NOMBREDELALIMENTO | o4p6q | BRUTO ﬂmww
(Ingredientes) (g) 0>_lom_>m PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO
(9) (Kcal) (a) (g) (g) (mg) (mg)
Ajo, crudo B0O09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla junca, tallos, cruda B029 12,6 5.0 1,9 0,1 0,0 0.3 2,9 0,0
ALIMENTO o%%%%cﬁwwﬂ_o Zanahoria, sin cascara cruda B110 5.9 5.0 2.4 0,0 0,0 0,5 1.4 0.0
PROTEICO VERDURAS Aji dulce, crudo BOO7 13,3 12,0 5,0 0,1 0,2 0,6 1,6 0,1
Sal LO15 0,5 0.5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Cerdo, carne magra cruda FO11 100,0 100,0 140,0 21,4 6,0 0,2 17,0 0.8
Arroz blanco, pulido crudo AD10 65,0 65,0 2295 4.4 0,3 521 59 0,5
RRGE ARSI Aceite de girasol D004 8,0 8,0 72,0 0,0 8,0 0,0 0,0 0,0
CEREAL CON ALINOS Ao, crudo B0O09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Cebolla junca, tallos, cruda B029 15,0 6,0 22 0.1 0,0 0.4 34 0.0
TUBERCULOS - : :
RAICES - Paps; wangdad harnoss, BO71 120,0 120,0 115,2 26 0,1 253 132 12
BLATANGS PAPA CRIOLLA criolla, con cascara, cruda
DERIVADOS DE DORADA Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0.0
CEREAL Aceite de girasol D004 10,0 10,0 30,0 0,0 10,0 0,0 0,0 0,0
Tomate, crudo B103 43,8 35,0 8,1 0,3 0,0 1.4 3.2 0,2
VERDURA FRIA O w_%_.__ﬁ.%m%,__m Zanahoria, sin cascara cruda B110 41,2 35,0 16,5 02 0,0 33 95 0.1
CALIENTE ZANAHORIA Sal L015 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limon, crudo C044 2,0 1,0 0.4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA Guayaba, madura, cruda C031 80,0 60,0 42,6 0,5 0,2 8,0 7.8 0,2
AZUCARES JUGO DE GUAYABA |Azicar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
DULCE CON LECHE
LAGTEOS www_% deivaca, enlera, an G008 24,0 24,0 119.8 6.3 6.4 9,2 2256 0.1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 886,6 36,1 31,2 111,8 292,2 3,4
RECOMENDACION 2856,0 100,0 95,2 399,9 1100,0 11,8
% ADECUACION 31% 36% 33% 28% 27% 28%
N
NOMBRE NUTRICIONISTAL|DIETISTA QUE ELABQRA EL ANALISIS A | INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
Y MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551
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GRUPO DE EDAD 14-17 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
g—Nb—l mog TN -ln—m-..”’- CEINCEINGTHA x
MENU No. 5
FESD PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION | NOMBREDELALIMENTO | oonqq | BRUTO | oy
(Ingredientes) (a) CALORIAS | PROTEINA [ GRASA CHO CALCIO HIERRO
@ (Kcal) (@) (0) (@ (mg) (mg)
Ajo, crudo BO09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 5,3 5,0 2,0 0.1 0,0 04 1.2 0,0
FRIJOL ROJO Tomate, crudo B103 6,3 50 1.2 0.0 0,0 0,2 0,5 0,0
GUISADO Aceite de girasol D004 4,0 4,0 36,0 0,0 4.0 0,0 0,0 0,0
ALIMENTO Sal L0115 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0.1 0,0
PROTEICO Frijol cargamanto rojo, crudo TO11 35,0 35,0 135,1 8,0 0,5 21,1 41,7 1.9
Aceite de girasol D004 8,0 8,0 72,0 0,0 8,0 0,0 0,0 0,0
PECHUGA DE POLLO [Sg]| LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
A LA PLANCHA
Pollo, pechuga con piel , cruda F085 107,5 100,0 166,0 20,7 9,2 0,1 11,0 0,7
Arroz blanco, pulido crudo A010 65,0 65,0 2295 4.4 0,3 521 59 0,5
CEREAL ARROZ BLANCO  (Sal L015 0,5 0.5 0,0 0.0 0,0 0.0 0,1 0.0
Aceite de girasol D004 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
_w.ﬂ.wnnmnmc.crca = — Yuca, cruda B107 150,0 120,0 190,8 1.1 0,4 44,9 19,2 0,4
i AT akine Sal L015 0.5 0.5 0,0 0.0 0.0 00 0,1 0.0
Cebolla cabezona, cruda B027 211 20,0 8,0 0,3 0,0 1,56 4.8 0,1
ENSALADA DE Pepino cohombro, crudo BO77 33,3 25,0 3,6 0,1 0,0 0,6 4,5 0,1
SEREA FRIAC | oMATECON  [Tomate, crudo B103 31,3 25,0 58 0.2 0.0 1.0 23 0,1
PEPINO Y CEBOLLA fgp) LO15 0,1 0.1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA JUGO DE Maracuya, cruda C056 187,5 60,0 36,0 0,9 0,3 7.4 54 1,0
AZUCARES MARACUYA EN AGUA|Az(icar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
LACTEOS 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 980,6 35,8 28,7 139,5 97,2 4.8
RECOMENDACION 2856,0 100,0 95,2 399,9 1100,0 11,8
% ADECUACION 34% 36% 30% 35% 9% 41%
NOMBRE chm_o_oz_ﬂ?ﬂe,_mi; QUE ELABORA EL ANALISIS A INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL MND06551
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GRUPO DE EDAD 14-17 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
§_N>_l mog 1Y -l-ﬂ-.ﬂ-ﬂ-‘”.ﬂ-‘r\_:
MENU No. 6
KRS PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION | NOMBREDELALIMENTO | coniao | BRUTO | werg
(Ingredientes) (@ CALORIAS [ PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(@ (Kcal) (@) @) (g) (mg) (mg)
Ajo, crudo BO09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 53 5,0 2,0 0,1 0,0 0,4 1.2 0,0
FRIJOLES CABECITA [Tomale, crudo B103 6,3 5,0 1,2 0,0 0.0 0,2 0,5 0,0
NEGRA GUISADOS |Aceite de girasol D004 5,0 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
ALIMENTO Frijol cabecita negra, crudo TOO7 35,0 35,0 136,9 7.6 0,5 21,2 28,4 2,0
PROTEICO Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 5.3 5,0 2,0 0,1 0,0 0,4 1,2 0,0
CERDO EN BISTECK .ao_.:.mﬂm_ Q.Eo B103 6,3 5,0 1,2 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0
Aceite de girasol D004 8,0 8,0 72,0 0,0 8,0 0,0 0,0 0,0
Sal L0156 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0.1 0,0
Cerdo, carne magra cruda FO11 100,0 100,0 140,0 21,4 6,0 0,2 17,0 0,8
Arroz blanco, pulido crudo A010 65,0 65,0 2295 4.4 0,3 52,1 5,9 0.5
CEREAL ARROZ BLANCO [Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
TUBERCULOS -
xb_.nmm d PAPA CON CASCARA |Papa variedad harinosa,
M_mﬂ_a,wn%%m.cm COCIDA st on Kaseara, oruda BO74 120,0 120,0 106,8 25 0,1 22,7 14,4 1,0
CEREAL
Repollo, blanco, crudo B099 50,0 35,0 14,0 0,6 0,1 2,2 15,4 0,2
VERDURA FRIA O ENSALADADE 70 ate “crudo 8103 43,8 35,0 8.1 03 0,0 1.4 32 0.2
REPOLLO CON
CALIENTE TOMATE sal LO15 0,1 0.1 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0 0.0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA JUGO DE PINAEN |Pifia, cruda Cco72 109,1 60,0 336 0,4 0,1 7.4 9,6 0,3
AZUCARES AGUA Azlcar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
LACTEOS 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 887,6 37,4 26,1 118,7 98,0 5,0
RECOMENDACION 2856,0 100,0 95,2 399,9 1100,0 11,8
% ADECUACION 31% 37% 27% 30% 9% 43%
NOMBRE zcdu_n_oz_mq. - U_m.m_m‘.b Dcm\ﬂ_b%xb EL )z»r_.mmmb INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
MATRICULA PROFESIONAL MND06551
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CONSORGIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021

FIRMA

14-17 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
=11} (= [ =) |
§—N>_l mog N “”’.-ﬂ-)—.\._“-:
MENU No. 7
TR S S mﬂw%o PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION (ingredientes) coDIGO (9) NETO  "CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(@) (Kcal) (@) (g) (@) (mg) (mg)
Aji dulce, crudo B007 3,3 3,0 13 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla junca, tallos B029 7,5 3,0 1,1 0,0 0,0 0,2 1,7 0,0
ALMENTO PECHUGA DE POLLO |Habichuela, cruda B052 3,3 3,0 13 0,1 0,0 0,2 12 0,0
PROTEICO ENTROCITOS CON |7anahoria, sin cascara cruda B110 35 3,0 1.4 0,0 0,0 03 0,8 0,0
VERDURAS  [5ceile de girasol D004 2,0 2.0 18,0 0.0 2.0 0,0 0,0 0.0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Pollo, pechuga con piel , cruda F085 107.5 100,0 166,0 20,7 9,2 0,1 11,0 0,7
Arroz blanco, pulido crudo A010 65,0 65,0 229,56 4,4 0,3 521 5,9 0,5
GEREAL ARROZ CON Aceile de girasol D004 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
AHUYAMA Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Auyama, cruda BO06 35,3 30,0 9,0 0,2 0,1 1,7 6,0 0,2
TUBERCULOS - TAJADAS DE  |P18ano hartén, verde, crudo B092 176,5 120,0 199,2 14 0,2 47,2 9,6 0.5
RAICES - Sal Lo1 0,5 0.5 0.0 0,0 0,0 0.0 0.1 0.0
PLATANOS PLATANO VERDE |58 5 ; 7 ; _ ) : : ;
DERIVADOS DE FRITAS Aceite de girasol D004 10,0 10,0 90,0 0,0 10,0 0.0 0,0 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 36,8 35,0 14,0 0,5 0,0 27 8,4 0,1
VERDURA FRIA O Mu%%mm.nw_ﬂ_ Tomate, crudo B103 438 35,0 8.1 0.3 0,0 1.4 3.2 0.2
CALIENTE CEBOLLA Sal LO15 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA Mora de castilla, cruda C061 66,7 60,0 38,4 0,6 0,1 8,8 252 1,0
AZUCARES JUGO DE MORA CON |Az{car, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
LECHE
LACTEOS wmmﬁw de'vaca, entera, en G008 24,0 24,0 1198 6,3 6.4 9,2 2256 0.1
GRASAS Aceile de girasol
TOTAL MENU 991,8 34,6 34,3 134,2 299,7 3,5
RECOMENDACION 2856,0 100,0 95,2 399,9 1100,0 11,8
% ADECUACION 35% 35% 36% 34% 27% 29%
NOMBRE NUTRICIONISTA -IBIETISTA QUE ELABOR EL ANALISIS , INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
] MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551




1

Gobemociénde
Cérdoba

Aced e b of puchio

ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZOPREPARADDIENSITIO

GRUPO DE EDAD 14-17 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
IDEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
g_N)—l mog Y -I-I‘.:-I-ibr-“-:
MENU No. 8
NOMBRE DEL ALIMENTO m_._ﬂumpw...o PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) copIGo (@) NETO  I"CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(@ (Keal) (9) (@) (@) (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 07 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 53 50 2,0 0,1 0,0 04 1,2 0,0
FRIJOL ROJO Tomate, crudo B103 6,3 5,0 1,2 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0
GUISADO Aceite de girasol D004 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
ALINENIO ST r%m 0.5 0.5 0.0 0.0 0,0 0.0 01 0.0
PROTEICO - . ' . L L L L L
Frijol cargamento rojo, crudo TO11 35,0 35,0 135,1 8,0 0,5 21,1 41,7 1,9
Huevo de gallina J004 55,6 50,0 74,5 6,3 54 0,2 26,5 0,9
HUEVO EN TORTILLA [Sal LO15 0,2 0,2 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Aceite de girasol D004 3,0 3,0 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0
Arroz blanco, pulido crudo A010 65,0 65,0 229,5 4.4 0,3 52.1 59 0,5
CEREAL ARROZ BLANCO [Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
BAfsEe . Harina de maizblanco, A034 100,0 100,0 380,0 9,1 3,7 73,9 40 2,7
PLATANOS - AREPA DE MAIZ  |precocida
BERIVADOS DE ASADA Sal L0O15 0,5 0,5 0.0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
~EREAL Aceite de girasol D004 5,0 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0.0
" Cebolla cabezona, cruda B027 211 20,0 8,0 0,3 0,0 1.5 4,8 0,1
ENSALADA DE
T e e B e
CALIENTE ZANAHORIA Y : ) : : \ . ! ; :
CEBOLLA Sal LO15 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo €044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA JUGO DE GUAYABA |Guayaba, madura, cruda C031 80,0 60,0 42,6 0,5 0,2 8,0 7,8 0,2
AZUCARES ROSADA EN AGUA | Az(icar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
LACTEOS 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 1097,4 29,3 28,2 171,6 110,8 6,5
RECOMENDACION 2856,0 100,0 95,2 399,9 1100,0 11,8
% ADECUACION 38% 29% 30% 43% 10% 55%
NOMBRE NUTRICIONISTAY DIETJSTA QUE ELAHORA EL ANALISIS/] INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
) MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551
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ANALISIS NUTRICIONAL
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FIRMA

14-17 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
g_N)._l xog 1Y qlM”h_-_l\-:Ab—l-df\—: x
MENU No. 9
PESD PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION | NOMBREDELALIMENTO | oonaq | BRUTO | pny
(Ingredientes) () CALORIAS [ PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
(a) (Kcal) (g) (a) @) (mg) (mg)
Ajo, crudo B0O09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0.2 0,0
Cebolla junca, tallos B029 7.5 3,0 1,1 0,0 0,0 0,2 1,7 0,0
ALIMENTO mﬂ_ﬂw.mowmnﬂmvw Zanahoria, sin cascara cruda B110 47 4,0 1.9 0,0 0.0 04 1 0.0
PROTEICO VERDURAS Aji dulce, crudo B007 33 3,0 1,3 0,0 0,0 0,2 04 0,0
Sal L0165 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Res, carne magra, cruda F099 100,0 100,0 139,0 21,8 5.7 0,0 6,0 27
Mwmw Alimenticia, ennguecion: | ass 60,0 60,0 2226 7.8 0.9 448 15,0 2.3
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
CEREAL PASTAS GUISADAS |Cebolla cabezona, cruda BO27 53 5,0 2,0 0,1 0,0 04 1,2 0,0
Tomate, crudo B103 6,3 50 12 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 5,0 5,0 45,0 0,0 50 0,0 0,0 0,0
TUBERCULOS - Pidtano hartén, verde, crudo 8092 1765 120,0 199,2 14 02 47,2 96 05
RAICES - PATACON DE
PLATANOS - PLATANO VERDE |Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
DERIVADOS DE Aceite de girasol D004 12,0 12,0 108,0 0,0 12,0 0,0 0,0 0,0
Ajo, crudo B00S 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
ENSALADA DE Habichuela, cruda B052 38,9 35,0 15,1 0,7 0,0 2,5 14,0 04
HABICHUELA CON |Zanahoria, sin cascara cruda B110 41,2 35,0 16,5 0,2 0,0 33 9,5 0,1
VERDURA FRIA O ZANAHORIA  |Limén, crudo c044 2.0 1.0 0.4 0,0 0.0 0,1 0.2 0.0
CALIENTE COCIDAS EN ; "
M Aceite de girasol D004 1,0 1,0 9,0 0,0 1,0 0,0 0,0 0,0
VINAGRETARENIO, Foj) L015 0.1 0.1 0,0 0.0 0,0 0,0 0,0 0.0
Azdcar, blanco, granulado K003 0,5 0,5 2,0 0,0 0,0 0.5 0,0 0,0
FRUTA Banano comin, crudo Co010 85,7 60,0 60,6 0,9 0,1 13,4 4,8 0,5
AZUCARES SORBETE DE  [Az(icar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
BANANO CON LECHE
LACTEOS wmmwm da vaca, antara, en G008 24,0 24,0 1198 6,3 6,4 9,2 225.6 0.1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 986,3 39,5 31,4 132,7 290,5 6,8
RECOMENDACION 2856,0 100,0 95,2 399,9 1100,0 11,8
% ADECUACION 35% 40% 33% 33% 26% 58%
NOMBRE chm_n_oz_m\qw - DIETISTA QURELABORA EL ANALISIS /) | INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
/ MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551
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ANALISIS NUTRICIONAL
| ALMUERZOPREPARADO ENSITIO _
GRUPO DE EDAD 14-17 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
g—N}—l —Nog TN -IM-.”?- r-d_’_I-‘f._= x
MENU No. 10
23 PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION | NOMBREDELALIMENTO | oo | BRUTO | pny
(Ingredientes) () CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
(@) (Kcal) @ (@) (@) (mg) (mg)
Ajo, crudo B0O09 0,5 05 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla junca, tallos, cruda B029 7.5 3.0 1.1 0,0 0,0 0,2 1,7 0,0
Zanahoria, sin cascara cruda B110 47 4,0 1,9 0,0 0,0 0,4 1.1 0,0
ALIMENTO POLLO SUDADO CON |Aji dulce, crudo BOO7 3.3 3,0 1,3 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0
PROTEICO VERDURAS  Iaceite de girasol D004 9.0 9,0 81,0 0,0 9,0 0,0 0,0 0.0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Pollo, pechuga con piel , cruda FO85 107,5 100,0 166,0 20,7 9,2 0,1 11,0 07
Arroz blanco, pulido crudo A010 65,0 65,0 229,56 4.4 0,3 52,1 59 0,5
Aji dulce, crudo B007 5,6 5,0 2.1 0,1 0,1 0,3 0,7 0,1
ARROZ CON AJI
QEREAL Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 9,0 9,0 81,0 0,0 9,0 0,0 0,0 0,0
TUBERCULOS -
RAICES - PLATANO AMARILLO |Platano harton, maduro, crudo B089 166,7 120,0 168,4 1,3 02 36,4 36 0,6
PLATANOS - cocIpo
DERIVADOS DE Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Pepino cohombro, crudo BO77 46,7 35,0 4,9 0,2 0,0 0,8 6,3 0,1
VERDURA FRIA O muwhuwo%oﬂm Tomale, crudo B103 43,8 35,0 8,1 0,3 0,0 14 32 0,2
CALIENTE TOMATE Sal L015 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA Papaya madura, cruda C065 85,7 60,0 24,0 0,3 0,1 4,9 14,4 0,2
AZUCARES JUGO DE PAPAYA [Az(icar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
CON LECHE
LACTEOS wmm_wm g vaca, enta, o Goo8 24,0 24,0 119,8 6,3 6.4 9,2 2266 0,1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 919,8 33,6 34,4 116,1 274,5 2,5
RECOMENDACION 2856,0 100,0 95,2 399,9 1100,0 11,8
% ADECUACION 32% 34% 36% 29% 25% 22%
f\
NOMBRE NUTRICIONISTY - DI TIFTA QUE\ELABORA EL ANALISIE] | INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551
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ANALISIS NUTRICIONAL
_ ALMUERZO PREPARADDENSITIO .
GRUPO DE EDAD 14-17 ANOS 11 MESES OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
m.)_N.}_l —Nog ~1Y ﬁ..uu”r.:-lh.--br.‘rs_sa X
MENU No. 11
~PESO
c
COMPONENTE PREPARACION N RL A0 cODIGO BRATO ”_mwno... e R
(a) (Kcal) () (g) (@ (mg) (mg)
Ajo, crudo BO09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
ALIMENTO CARNE DE RES  [Res, carne magra, cruda F099 100,0 100,0 139,0 21,8 57 0,0 6,0 2.7
PROTEICO ASADA Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 12,0 12,0 108,0 0,0 12,0 0.0 0,0 0,0
Arroz blanco, pulido crudo A010 75,0 75,0 264,8 5,0 0,3 60,1 6,8 06
ARROZ AMARILLO Aceite de girasol D004 8,0 8,0 72,0 0,0 8,0 0,0 0,0 0,0
CEREAL cONALIROS Ajo, crudo BO09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0.0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Cebolla junca, tallos B029 15,0 6,0 2,2 0,1 0,0 0,4 3,4 0,0
TUBERCULOS - , )
RAICES - PAPACRIOLLA AL |-aPe: Variedad harnosa, BO71 140,0 140,0 134,4 3,1 0.1 20,5 15,4 14
PLATANOS - VAPOR i ;
DERIVADOS DE Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 21,1 20,0 8,0 0,3 0,0 1,5 4.8 0.1
ENSALADA DE Pepino cohombro, crudo BO77 33,3 25,0 3,5 0,1 0,0 0,6 4,5 0,1
Mm_m_ﬁmﬁw FRIA O TOMATECON  |Tomate, crudo B103 31,3 25,0 5,8 0.2 0.0 1.0 2.3 0.1
PEPINO Y CEBOLLA [g5 L015 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limon, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA JUGO DE FRESA EN |Fresas, madura, cruda C025 63,2 60,0 27,0 0,5 0,3 50 12,6 0,3
AZUCARES AGUA Azlcar, blanco, granulado K003 11,0 11,0 43,7 0,0 0,0 10,9 0,0 0,0
LACTEOS 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 810,2 31,1 26,5 109,5 56,7 53
RECOMENDACION 2856,0 100,0 95,2 399,9 1100,0 11,8
% ADECUACION 28% 31% 28% 27% 5% 45%
) "
NOMBRE NUTRICIONISTA\-IDIEJIS{A QUE,ELAORA EL ANALISIS /] | INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
FIRMA * MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551
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ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZOPREPARADO ENSITIO

GRUPO DE EDAD 14-17 ANOS 11 MESES OPERADOR
|DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
MENU No. 12
NOMBRE DEL ALIMENTO mx_mcmmv PESO AL MIRIENTES
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) CoDIGO () NETO  "CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
@ (Kcal) (g) (@) () (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 53 50 2,0 0,1 0,0 0,4 1.2 0,0
FRIJOL ROJO Tomate, crudo B103 6,3 5,0 1,2 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0
GUISADO Aceite de girasol D004 3,0 3,0 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0.0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Frijol cargamanto rojo, crudo TO11 35,0 35,0 13571 8,0 0,5 21,1 41,7 1,9
ALIMENTO Ajo, crudo BO0O9 0,5 05 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
PROTEICO Cebolla junca, tallos, cruda B029 7,5 3.0 1.1 0,0 0,0 0.2 1,7 0,0
Zanahoria, sin cascara cruda B110 4,7 4,0 1,9 0,0 0,0 0.4 1.1 0,0
m>rmﬁm_wwwmmrro Aji dulce, crudo BOO7 3.3 3,0 1.3 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0
VERDURAS Aceite de girasol D004 9,0 9,0 81,0 0,0 9.0 0,0 0,0 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Pollo, pechuga con piel , cruda F085 107.,5 100,0 166,0 20,7 9,2 0,1 11,0 0,7
Arroz blanco, pulido crudo A010 65,0 65,0 2295 4.4 0,3 5241 5.9 0,5
CEREAL ARROZ BLANCO |Sal LO15 0.5 05 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
TUBERGULUS -
RAICES - PLATANG AMARILLO Platano harton, maduro, crudo B089 166,7 120,0 158,4 1,3 0,2 36,4 36 06
PLATANOS - cOoCIDo
DERIVADOS DE Sal LO15 05 0,5 0,0 0,0 00 0,0 0,1 0,0
CEREAI
ENSALADA DE Remolacha, sin cascara, cruda B098 43,8 35,0 18,6 0,5 0,0 3,6 5,6 0,3
VERDURA FRIA O zm;oﬁm%,_moz Zanahoria, sin cascara cruda B110 412 35,0 16,5 02 0,0 33 95 0.1
GALIENTE oers [sal Lo15 0.1 0,1 00 00 0,0 0.0 0,0 00
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 01 0,2 0,0
FRUTA NARANJA Naranja, cruda C062 100,0 60,0 24,6 0,4 0,2 53 19,8 0,8
AZUCARES Avena en hojuelas precocida AD12 15,0 15,0 61,7 2,5 1,1 9,6 8,1 0,7
REFRESCODE  [Az(car, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
LACTEOS AVENA CON LECHE wwmwm devaca, Bk, Goo8 24,0 24,0 119,8 63 6.4 9,2 2256 0,1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 1140,9 44,6 36,1 152,3 336,6 5,8
RECOMENDACION 2856,0 100,0 95,2 399,9 1100,0 11,8
% ADECUACION 40% 45% 38% 38% 31% 49%
[ A
NOMBRE NUTRICIONIS b - DIETISFA QUE m.nj~> EL ANALISIS ( \C a INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
FIRMA KMol O\ rphobo_7— [ MATRICULA PROFESIONAL | MND06551
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ANALISIS NUTRICIONAL
3 ALMUERZO PREPARADO ENSITIO
GRUPO DE EDAD 14-17 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
[RATZAL ROM L T
MENU No. 13
PEST CALORIAS
COMPONENTE PREPARACION | NOMBREDELALIMENTO | o 0q | BRUTO ”_mwm o bl il
(Ingredientes) (a) CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
(@) (Kcal) (@ (9) (9) (mg) (mg)
Aji dulce, crudo B0O7 33 3,0 1,3 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0
Ajo, crudo BO0Y 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla junca, tallos, cruda B029 7.5 3.0 1,1 0,0 0,0 0,2 1.7 0,0
ALIMENTO PECHUGA DE POLLO |Habichuela, cruda B052 3,3 3,0 1,3 0,1 0,0 0,2 1,2 0,0
PROTEICO EN ﬁwwummmo% Zanahoria, sin cascara cruda B110 3,5 3.0 1.4 0.0 0.0 03 0,8 0,0
Aceite de girasol D004 50 50 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Pollo, pechuga con piel , cruda FQ85 107,5 100,0 166,0 20,7 9,2 0,1 11,0 0,7
mﬁww alimenticia, ennquecida, A072 60,0 60,0 2226 7.8 0,9 44,8 15,0 23
Ajo, crudo B00Y 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0.1 0,2 0,0
CEREAL PASTAS GUISADAS |Cebolla cabezona, cruda B027 53 5,0 20 0,1 0,0 04 1,2 0,0
Tomate, crudo B103 6,3 5,0 1,2 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 8,0 8,0 72,0 0,0 8,0 0,0 0,0 0,0
Mﬂw%mzmn.c Los Harina de/malz blanco, A034 100,0 100,0 380,0 9,1 3,7 73,9 4,0 27
AREPA DE MAIZ  |precocida
PLATANOS - ASADA
DERIVADOS DE Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0.0 0,0 0,0 0,1 0,0
CEREAL Aceite de girasol D004 5.0 5,0 45,0 0,0 50 0,0 0,0 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 21,1 20,0 8,0 0,3 0,0 1,5 4.8 0.1
VERDURA FRIA O wﬂﬂﬂﬂ%m%ﬁ Pepino cohombro, crudo BO77 33,3 25,0 35 0,1 0,0 0,6 45 0,1
CALIENTE PEPINO Y CEBOLLA Tomate, crudo B103 31,3 25,0 58 0,2 0,0 1,0 2,3 0,1
Sal LO15 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA JUGO DE GUAYABA |Guayaba, madura, cruda C031 80,0 60,0 42,6 0,5 0,2 8,0 7.8 0,2
AZUCARES ROSADA EN AGUA |Az(icar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0.0 0,0
LACTEOS 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 1040,3 39,1 32,1 141,8 56,1 6,3
RECOMENDACION 2856,0 100,0 95,2 399,9 1100,0 11,8
% ADECUACION 36% 39% 34% 35% 5% 54%
N
NOMBRE NUTRICIONISIY - DIGTISTA QUEFELABORA EL ANALISISA INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
FIRMA LAt Dy Vo | MATRICULA PROFESIONAL | MND06551
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14-17 ANOS 11 MESES OPERADOR
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
C=11) T
§_N>_l mog Al 1”“’“-“\-4‘.’-“-‘(‘_:
MENU No. 14
S AE ARl AN m__‘_..ﬂ%o PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) CODIGO (9) NETO  ["cALORIAS [ PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(@ (Kcal) () () (9) (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 05 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 53 5.0 2,0 0,1 0,0 04 1,2 0,0
ALIMENTO CARNE DE RES EN |Tomate, crudo B103 6,3 5,0 1,2 0,0 0,0 0,2 0,5 0.0
PROTEICO BISTECK Aceite de girasol D004 3,0 3,0 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Res, carne magra, cruda F098 100,0 100,0 139,0 21,8 57 0,0 6,0 27
Arroz blanco, pulido crudo A010 65,0 65,0 2295 4.4 0,3 52,1 59 0,5
Pasta alimenticia, enriquecida,
CEREAL ARROZ CON FIDEOS [cruda AOT2 5.0 24 223 0.8 g1 45 1.5 0.2
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
Emm_ﬂnc_bm - Platano harton, maduro, crudo B089 166,7 120,0 158,4 13 0,2 36,4 3,6 06
RAICES -
PLATANOS - TAJADASDE g4 LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 00 0,0 0,1 0,0
PLATANO AMARILLO
DERIVADOS DE . X
CEREAL Aceite de girasol D004 9,0 9.0 81,0 0,0 9,0 0,0 0,0 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 241 20,0 8,0 0,3 0,0 1,5 4,8 0,1
VERDURA FRIA O MM_M%__..W%MWN_ Repollo, blanco, crudo B099 35,7 25,0 10,0 0,5 0,1 1,6 11,0 0,1
CALIENTE ZANAHORIA Y Zanahoria, sin cascara cruda B110 29,4 25,0 11,8 0,2 0,0 2,4 6,8 0,1
CEBOLLA Sal LO15 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA PORCINL"  |Papaya madura, cruda 085 85,7 60,0 24,0 03 0,1 49 14,4 02
AZUCARES Avena en hojuelas precocida A012 15,0 15,0 61,7 25 1,1 9,6 8,1 0,7
REFRESCODE  [Az(icar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0.0
AVENA CON LECHE
LACTEOS w%wm de vREa; eolers Bn G008 24,0 24,0 119,8 6,3 6.4 9.2 225,6 0,1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 990,3 38,4 32,0 132,9 290,0 54
RECOMENDACION 2856,0 100,0 95,2 399,9 1100,0 11,8
% ADECUACION 35% 38% 34% 33% 26% 46%
A
NOMBRE zc._.m_o_ozum._ﬁ.r_wu_mqrm._.o QUE mI»m%b EL \.;__‘f._m_mh §_ INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
) MATRICULA PROFESIONAL MNDO06551

FIRMA
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14-17 ANOS 11 MESES OPERADOR
|DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
E—Nb—l xoz E=11A -IMUHH--"’—U-“_:
MENU No. 15
L B m_M"%mV PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION (Ingredientes) CODIGO (9 NETO  I"CALORIAS [ PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(@ (Kcal) (@) ) (@) (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 53 50 2,0 0,1 0,0 0,4 1,2 0,0
LENTEJAS GUISADAS|Tomate, crudo B103 6,3 5,0 1,2 0,0 0,0 0,2 05 0,0
CON VERDURAS  [Aceite de girasol D004 2,0 2,0 18,0 0.0 2.0 0.0 0.0 0.0
ALIMENTO Sal L015 0.5 0.5 0.0 0.0 0.0 0.0 0.1 0.0
PROTEICO : : : : ) _ _ :
Lenteja comun, cruda T026 35,0 35,0 135,5 8,1 0,3 21,4 17,9 2,5
Huevo de gallina J004 55,6 50,0 74,5 6,3 54 0,2 26,5 0,9
TORTILLA DE HUEVO |Sal L015 05 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0.1 0,0
Aceite de girasol D004 2,0 2,0 18,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0
Arroz blanco, pulido crudo A010 65,0 65,0 2285 44 0.3 52,1 59 05
CEREAL ARROZ BLANCO  [Sal L015 0,5 05 0.0 0.0 0.0 0.0 01 0.0
Aceite de girasol D004 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
e o Platano harton, verde, crudo B092 1765 120,0 199,2 14 0.2 472 9,6 05
PLATANOS - o ey [Sal Lots 05 05 00 00 00 00 0.1 0.0
mmmm\%%om 0E Aceite de girasol D004 8,0 8,0 72,0 0,0 8,0 0,0 0,0 0,0
Lechuga comun, cruda B0O59 63,6 35,0 6,3 0,3 0,0 0,9 7.4 0,3
VERDURA FRIA O _w_%nwmwwwm Tomate, crudo B103 438 35.0 8,1 0.3 0.0 14 32 0.2
CALIENTE TOMATE Sal L015 0,1 0.1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA Mora de castilla, cruda C061 66,7 60,0 38,4 0,6 0,1 8,8 25,2 1,0
AZUCARES JUGO DE MORA CON |Azicar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
LACTEOS HECHE wmmwm da vaca, enlera, sn G008 24,0 24,0 119,8 6,3 6.4 9,2 225,6 0.1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 10171 27.8 30,7 151,8 3236 6,1
RECOMENDACION 2856,0 100,0 95,2 399,9 1100,0 11,8
% ADECUACION 36% 28% 32% 38% 29% 51%
N
NOMBRE NUTRICIONISTARIET{STA QUE GLABPRA EL ANALISIS/] INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
MATRIGULA PROFESIONAL MNDOB551
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GRUPO DE EDAD 14-17 ANOS 11 MESES OPERADOR
|DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
—§_N>—l mog Y qlME—oﬂb.—l-‘t_:
MENU No. 16
PEST PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION | NOMBREDELALIMENTO | n4pnq | BRUTO | rry
(Ingredientes) (g) CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
g) (Kcal) (9) (g) (@) (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 05 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla junca, tallos, cruda B029 7.5 3,0 1.1 0,0 0,0 0,2 1,7 0,0
Zanahoria, sin cascara cruda B110 4,7 4.0 1.9 0,0 0,0 04 2 0,0
ALIMENTO POLLO SUDADO CON|Aji dulce, crudo B007 3,3 3,0 1,3 0,0 0,0 0.2 0,4 0,0
PROTEICO VERDURAS  [aceite de girasol D004 10,0 10,0 90,0 0,0 10,0 0,0 0,0 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Pollo, pechuga con piel , cruda FO85 107,5 100,0 166,0 20,7 92 0,1 11,0 0,7
Arroz blanco, pulido crudo A010 65,0 65,0 2285 4.4 0,3 52,1 59 0,5
CEREAL ARROZ BLANCO  [Sal LO15 0,5 0,5 0.0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 8,0 8,0 72,0 0,0 8,0 0,0 0,0 0,0
TUBERCULOS -
RAICES - PLATANO AMARILLO Platano harton, maduro, crudo B089 166,7 120,0 158,4 1,3 0,2 36,4 3.6 0,6
PLATANOS - COCIDO
DERIVADOS DE Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 00 00 0.1 0.0
CEREAL
Repollo, blanco, crudo B099 50,0 35,0 14,0 0,6 0,1 2,2 15,4 0,2
VERDURA FRIA O mmww_mmwwwm Tomate, crudo B103 438 35,0 8,1 0.3 0,0 1.4 3.2 0.2
CALIENTE TOMATE Sal LO15 0.1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA Banano comun, crudo C010 85,7 60,0 60,6 0,9 0,1 13,4 4,8 0,5
AZUCARES SORBETE DE Azucar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
LACTEOS BANANO CON LECHE wm_ﬁm devace;aolarm, o G008 24,0 24,0 119,8 6.3 6.4 9.2 2256 0.1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 963,4 34,7 34,3 125,7 273,4 2,9
RECOMENDACION 2856,0 100,0 95,2 399,9 1100,0 11,8
% ADECUACION 34% 35% 36% 31% 25% 25%
NOMBRE chx_goz_m\ﬁbla_mam? QUE ELAHORA EL ANALISIS/] | INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
FIRMA [ MATRICULA PROFESIONAL MND06551
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GRUPO DE EDAD 14-17 ANOS 11 MESES OPERADOR
|DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
§_N>—I mog ~JN ’M«.—J‘“_-—I\Hd.,r-dr\_:
MENU No. 17
e e mvhwmv PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION {ingredientes) coDIGO (0) NETO  I"cALORIAS [ PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(o) (Kcal) @ @ ) (mg) (mg)
Ajo, crudo BO09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla junca, tallos B029 7.5 3,0 1.1 0,0 0,0 0,2 1.7 0,0
ALIMENTO mﬂ%owmom%m Zanahoria, sin cascara cruda B110 47 4.0 1,9 0,0 0,0 0,4 11 0,0
PROTEICO VERDURAS Aji dulce, crudo B007 3,3 3,0 1,3 0,0 0,0 0.2 0.4 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Res, carne magra, cruda F099 100,0 100,0 139,0 21,8 57 0,0 6,0 27
Arroz blanco, pulido crudo A010 65,0 65,0 2295 4.4 0,3 52,1 59 0,5
Pasta alimenticia, enriquecida,
CEREAL ARROZ CON FIDECS [cruda ! AO72 6.0 6.0 223 0.5 0.1 4.5 1.5 0.2
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 7.0 7.0 63,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0,0
RirEE Yuca, cruda B107 150,0 120,0 190,8 11 04 44,9 19,2 0,4
. PALITOS DE YUCA
PLATANOS - FRITOS sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0.0
DERIVADOS DE
PEREAT Aceite de girasol D004 13,0 13,0 117,0 0.0 13,0 0,0 0,0 0,0
ENSALADADE |Pepino cohombro, crudo B077 46,7 35,0 4,9 0,2 0,0 0,8 6,3 0,1
VERDURA FRIA O PEPINO EN Tomate, crudo B103 43,8 35,0 8.1 0,3 0,0 1,4 3.2 0,2
CALIENTE CUADRITOS CON  [gg] L015 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
TOMATE Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0.1 0,2 0.0
FRUTA JUGO DE TOMATE DE|Tomate de arbol rojo, crudo C082 69,8 60,0 33,0 1.2 0,1 6,1 6,0 0,5
AZUCARES ARBOL EN AGUA  |Az(icar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
LACTEOS 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 852,6 29,8 26,7 120,7 52,0 4,7
RECOMENDACION 2856,0 100,0 95,2 399,9 1100,0 11,8
% ADECUACION 30% 30% 28% 30% 5% 40%
NOMBRE chm_o_oz_mﬁbc_ ISTA QUBELABORA EL >z>_|_~m_vQ _ INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
FIRMA i ¥ i MATRICULA PROFESIONAL MND06551
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MENU No. 18
et PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION | NOMBREDELALIMENTO | .4n0n | BRUTO NETO
(Ingredientes) () CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
@ (Kcal) (@) (9) (9) (mg) (mg)
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 53 50 2,0 0,1 0,0 0.4 1,2 0,0
i mﬂ_w%w%uﬂw_o Tomate, crudo B103 6,3 5.0 1.2 0.0 0,0 0.2 0.5 0.0
ALIMENTO Aceite de girasol D004 3,0 3,0 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0
PROTEICO Sal . LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Frijol cargamento rojo, crudo T011 35,0 35,0 1351 8,0 0.5 211 41,7 1,9
Huevo de gallina J004 55,6 50,0 74,5 6,3 5.4 0,2 26,5 0,9
TORTILLA DE HUEVO |Sal LO15 0,5 0.5 0,0 0,0 0,0 0.0 0.1 0,0
Aceite de girasol D004 3,0 3,0 27,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0
Arroz blanco, pulide crudo A010 65,0 65,0 229,5 4,4 0,3 52,1 59 0,5
CEREAL ARROZ BLANCO  [Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 6,0 6,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
D, PALITOSDE  |Plétano harlon, verde, crudo B092 176,5 120,0 199,2 14 0.2 47,2 96 05
PLATANO VERDE
PLATANOS - ERITes Sal L0156 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0.1 0,0
DERIVADOS DE Aceite de girasol D004 6,0 5,0 54,0 0,0 6,0 0,0 0,0 0,0
ENSALADA DE Wmn:cmw ooﬂo:_ cruda wwww Mw“ 20,0 3,6 0,2 o_w 0,5 4,2 0,2
LECHUGA CON omate, crudo , 25,0 5,8 0,2 0, 1,0 2,3 0,1
Mmmwmﬂmm FRIA O TOMATEY  |Zanahoria, sin cascara cruda B110 29.4 25,0 118 0.2 0.0 2.4 6.8 0.1
Nnnw__.._wh_w Sal L0156 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limon, crudo Co44 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA Mango, comun crudo €051 120,0 60,0 47,4 0,4 0,0 10,3 9,0 0,3
AZUCARES JUGO DE MANGO  [Az(car, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
CON LECHE
LACTEOS __womm_wm de vaca, entera, en G008 24,0 24,0 119,8 6.3 6,4 9,2 2256 0.1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 1032,5 27,4 30,9 154,7 333,9 4,6
RECOMENDACION 2856,0 100,0 95,2 399,9 1100,0 11,8
% ADECUACION 36% 27% 32% 39% 30% 39%
(A
NOMBRE NUTRICIONISTAL} DIET|STA QUE ELABPRA EL ANALISIS /] | INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
FIRMA v MATRICULA PROFESIONAL MND06551
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INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
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MENU No. 19
— PESO
CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION | NOMBREDELALIMENTO | o4nqq | BRUTO nmwm
{Ingredientes) (g) CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
(9) (Kcal) (g) (g) (9) (mg) (mg)
Aif dulce, crudo B0O7 33 3,0 13 0,0 0,0 0.2 0,4 0,0
Ajo, crudo B0O09 0,5 0,5 0.7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla junca, tallos B029 7.5 3,0 1,1 0,0 0,0 0,2 17 0,0
ALIMENTO PECHUGA DE POLLO |Habichuela, cruda B052 3,3 3,0 1,3 0,1 0,0 0,2 1,2 0,0
PROTEICO EN Sow_qom CON |Zanahoria, sin cascara cruda B110 35 3.0 1.4 0,0 0,0 03 0.8 0.0
Aceite de girasol 50 5 45,0 0,0 5, ; 0,0 0,0
VERBURAS D004 0 0 0.0
Sal L0156 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Pollo, pechuga con piel , cruda F085 107,5 100,0 166,0 20,7 9,2 0,1 11,0 0,7
T Al enriquecida, | pq79 65,0 65,0 241,2 8,5 1,0 486 16,3 25
Ajo, crudo B009 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
CEREAL PASTAS GUISADAS |Cebolla cabezona, cruda B027 56 5,3 21 0,1 0,0 04 13 0,0
Tomate, crudo B103 6,3 50 1,2 0,0 0,0 0,2 0,5 0.0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 13,0 13,0 117,0 0,0 13,0 0,0 0,0 0,0
e Papa variedad harinosa
RAICES - Apavantoac . BO76 133,3 120,0 116,4 2.4 0,2 25,1 9,6 1,0
PLATANOS - PAPA COCIDA  |P@stusa sin cascara, cruda
DERIVADOS DE Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
CEDEAL
Cebolla cabezona, cruda B027 211 20,0 8,0 0,3 0,0 1,5 4.8 0,1
ENSALADA DE Pepino cohombro, crudo B077 33,3 25,0 3,5 0,1 0,0 0,6 4,5 0,1
Mmmmﬂﬂm FRIA O PEPINO CON  |Tomats, crudo B103 313 25,0 5,8 0.2 0.0 1.0 23 0.1
TOMATE Y CEBOLLA [gy L015 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 04 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA MANDARINA Mandarina, cruda C050 85,7 60,0 324 0,5 0,1 6,8 21,0 0,2
AZUCARES Avena en hojuelas precocida AQ12 15,0 15,0 61,7 2,6 1.1 9,6 8,1 0,7
REFRESCODE  |Azucar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 9,9 0,0 0,0
AVENA CON LECHE
LACTEOS wmmw deyaca, ehtera, ex G008 24,0 24,0 119,8 6.3 6,4 9,2 2256 0.1
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 966,5 41,9 36,1 114,3 309,9 5,6
RECOMENDACION 2856,0 100,0 95,2 399,9 1100,0 11,8
% ADECUACION 34% 42% 38% 29% 28% A47%
[ INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
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ANALISIS NUTRICIONAL
ALMUERZO PREPARA

GRUPO DE EDAD 14-17 ANOS 11 MESES OPERADOR
|DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
INDIGENA COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANO /
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL ROM STV :mq.w..”___na_..ﬂl:t.l X
MENU No. 20
L, L.M%mv PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION (figtedientss) CODIGO () NETO  ["CALORIAS | PROTEINA| GRASA cHO CALCIO | HIERRO
(@ (Kcal) (@) (@) (g) (mg) (mg)
Ajo, crudo B0O09 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 53 5,0 2,0 0,1 0,0 0.4 1.2 0,0
mx:oﬂmmﬂr%%no Tomate, crudo 8103 6,3 50 1,2 0.0 0,0 0,2 0.5 0,0
Aceite de girasol D004 3,0 3,0 27,0 0,0 3.0 0,0 0,0 0,0
Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0.1 0,0
ALIMENTO Frijol blanco, crudo T005 35,0 35,0 130.,6 75 0.4 216 46,6 2.2
PROTEICO Ajo, crudo B00Y 0,5 0,5 0,7 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
Cebolla cabezona, cruda B027 53 5,0 2,0 0,1 0,0 0,4 1,2 0,0
Tomate, crudo B103 6,3 5,0 1.2 0,0 0,0 0,2 0,5 0,0
CERDR EN BISTECH Aceite de girasol D004 4,0 4,0 36,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0
Sal LO15 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Cerdo, carne magra cruda FO11 100,0 100,0 140,0 21,4 6,0 0,2 17,0 0,8
Arroz blanco, pulido crudo A010 65,0 65,0 2295 4.4 0,3 521 59 0,5
CEREAL ARROZ BLANCO  [Sal L015 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0
Aceite de girasol D004 5,0 5,0 45,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
TUBERCULOS - Platano hartén, verde, crudo B092 176,5 120,0 1992 1,4 0,2 472 9,6 0,5
RAICES - TAJADAS FRITAS DE [Sal L015 05 0,5 0,0 0,0 0,0 0.0 0,1 0,0
PLATANOS - PLATANO VERDE
DERIVADOS DE Aceite de girasol D004 8,0 8,0 72,0 0,0 8,0 0,0 0,0 0,0
CEREAL
Cebolla cabezona, cruda B027 21,1 20,0 8,0 0,3 0,0 1,5 4,8 0,1
ENSALADA DE
VERDURA FRIA O REPOLLO CON |Repollo, blanco, crudo B099 35,7 25,0 10,0 0,5 0,1 1,6 11,0 0,1
CALIENTE ZANAHORIA'Y Zanahoria, sin cascara cruda B110 29,4 25,0 11,8 0,2 0,0 24 6,8 0.1
CEBOLLA Sal L015 0,1 0,1 0,0 0,0 0,0 0.0 0,0 0,0
Limén, crudo C044 2,0 1,0 0,4 0,0 0,0 0,1 0,2 0,0
FRUTA JUGO DE Maracuya, cruda C056 187,5 60,0 36,0 0,9 0,3 7.4 54 1,0
AZUCARES MARACUYA EN AGUA|Az(icar, blanco, granulado K003 10,0 10,0 39,7 0,0 0,0 99 0,0 0,0
LACTEOS 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
GRASAS Aceite de girasol
TOTAL MENU 992,8 36,7 27,3 145,5 111,3 5.4
RECOMENDACION 2856,0 100,0 95,2 399,9 1100,0 11,8
% ADECUACION 35% 37% 29% 36% 10% 46%
NOMBRE z:iﬁ.oz_mﬂu DIETISTA QUE RLAB YRA EL ANALISIS) § . INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
FIRMA | @% UB) - | MATRICULA PROFESIONAL | MND06551
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4 A17 ANOS Y 11 MESES
SRUROPEERaL 9 OFERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
DEPARTAMENTO CORDOBA MUNICIPIO MONTERIA
COMUNIDAD / PUEBLO AFROCOLOMBIANOC /
INDIGENA
GRUPO ETNICO INDIGENA PALENQUEROS
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA ETNICA b
COMPONENTE LISTA DE ALIMENTOS PARA INTERCAMBIO
2 VECES POR SEMANA / OPCIONAL 1 VEZ A
CARNES ROJAS RES TERNERA,CARNERQ,CERDO LA SEMANA HIGADO
PECHUGA DE POLLO, PESCADOS (LOMOS DE
CARNES BLANCAS ATUN. FILETE DE PESGADO) 2 VECES POR SEMANA
- «IMENTO
PROTEICO
HUEVOS HUEVO DE GALLINA 1 VEZ POR SEMANA
LENTEJA, ARVEJA VERDE SECA, FRIJOL o
LEGUMINOSAS ROJO, FRIJOL CABECITA NEGRA, FRIJOL | 2 Vi%?ﬁ;gi“‘gfﬁ;;nggcn‘;;i"g\m
ROSADO, FRIJOL CARGAMANTO )
CEREAL ARROZ, PASTAS, FIDEOS TODOS LOS DIAS
[TUBERCULUS =
RAICES - PLATANO VERDE, PLATANO AMARILLO, YUCA, NAME, PAPA COMUN, PAPA CRIOLLA
PLATANOS - ! ARE'PA PAN ! ! ' TODOS LOS DIAS
DERIVADOS DE ' '
(CEREAI
CEBOLLA CABEZONA, TOMATE, AJO, CEBOLLIN, AJI DULCE, ZANAHCRIA, LECHUGA,
VERDURAS REPOLLO, AJI DULCE, REMOLACHA, HABICHUELA, PIMENTON AHUYAMA, PEPINO, TODOS LOS DIAS
CALABAZA, BERENJENA.
BANANO, MANDARINA, NARANJA, PATILLA, PINA, PAPAYA, MANZANA, BADEA, MELON,
FRUTA CHIRIMOYA, GUAYABA ROSADA, GUAYABA AGRIA, TOMATE DE ARBOL, MARACUYA, TODOS LOS DIAS
s GUANABANA, TAMARINDO, CORQZO, ZAPOTE, NISPERQ, MANGO.
AZUCARES AZUCAR, PANELA TODOS LOS DIAS
GRASAS ACEITE MARGARINA, MANTEQUILLA TODOS LOS DIAS
y LECHE ENTERA EN POLVO, LECHE LIQUIDA ENTERA PASTEURIZADA,
LACTRGS QUESOS CAMPESING, QUESO MOZARELA, QUESO COSTERNO. SVECES POR SEMANA
NOTA: Los intercambios no pueden exceder a 6 componentes en un ciclo de menus, incluyendo el alimento proteico, para el cusal se permiten maximo dos intercambios por ciclo.
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA LA LISTA DE
\NTERCAMBIOS : INELDA MARIA CABARCAS GARCIA
4
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NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE REVISA POR PARTE DE LA ETC
A LA LISTA DE INTERCAMBIOS




